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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

1.1. Область применения программы
Программа профессионального модуля является частью основной образовательной программы подготовки специалистов среднего звена, разработанной в соответствии с ФГОС СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, входящей в укрупненную группу 43.00.00 Сервис и туризм и примерной образовательной программой, разработанной Федеральным учебно-методическим объединением в системе среднего профессионального образования по укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм.
Программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании при реализации программ повышения квалификации и профессиональной подготовке техников-технологов пищевых производств.
1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид деятельности (ВД): Организации и ведения процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента и соответствующие ему профессиональные компетенции:
Перечень общих компетенций
	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК 01.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

	ОК 04.
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК0 7
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.



Перечень профессиональных компетенций
	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 1
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

	ПК 2.1.
	Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

	ПК 2.2.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

	ПК 2.3.
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов сложного ассортимента. 

	ПК 2.4.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

	ПК 2.5.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей

	ПК 2.6.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

	ПК 2.7.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

	ПК 2.8.
	Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей



В результате освоения профессионального модуля студент должен:
	Иметь практический опыт в

	ПО.1
	разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

	ПО.2
	разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;

	ПО.3
	организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

	ПО.4
	подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными методами, творческом оформлении, эстетичной подаче горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;

	ПО.5
	упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности;

	ПО.6
	контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции;
контроле хранения и расхода продуктов.

	
	Уметь:

	У1
	разрабатывать, изменять ассортимент

	У2
	разрабатывать и адаптировать рецептуры горячей кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

	У3
	обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;

	У4
	оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;

	У5
	организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;

	У6
	применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;

	У7
	организовывать блюд упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности готовой продукции;

	У8
	соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ.

	
	Знать:

	З1
	требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания;

	З2
	виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

	З3
	ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных

	З4
	рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных

	З5
	актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной продукции;
способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении горячей кулинарной продукции;

	З6
	правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты;

	З7
	виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи горячих блюд, кулинарных изделий и закусок.



1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля
Всего часов - 468 
из них на: 
МДК 02.01 – 32 часа, в т. ч. самостоятельная работа - 4 часа; 
МДК 02.02 - 184 часа, в т. ч. самостоятельная работа - 23 часа, курсовая работа – 30 часов;
на практики – 252 часа,
в том числе: 
      учебную – 144 часа;
      производственную - 108 часов

1333
1395
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

2.1. Структура профессионального модуля
	Коды ПК и ОК
	Наименования разделов профессионального модуля
	Суммарный объем нагрузки, час.
	Объем профессионального модуля, ак. час.

	
	
	
	Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем
	Самостоятельная работа

	
	
	
	Обучение по МДК
	Практики
	

	
	
	
	Всего
	В том числе
	
	

	
	
	
	
	ЛПЗ
	Курсовых работ 
	Учебная
	Производственная
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	
	ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	468
	189
	66
	30
	144
	108
	27

	ПК 2.1 
ОК 01, 04, 07
	Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента.
	32
	28
	6
	-
	6
	-
	4

	ПК 2.2, 2.8, ОК 01, 04, 07
	Раздел 2. Ведение процесса приготовления, творческое оформление и подготовки к реализации супов сложного ассортимента.
	22
	19
	10
	-
	24
	-
	3

	ПК 2.3, 2.8, ОК 01,04,07
	Раздел 3. Ведение процесса приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации горячих соусов сложного ассортимента.
	23
	19
	10
	-
	18
	-
	4

	ПК 2.4 2.8, ОК 01,04,07
	Раздел 4. Ведение процесса приготовления, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента. 
	23
	19
	10
	-
	24
	-
	4

	ПК 2.5, 2.8, ОК 01,04,07
	Раздел 5. Ведение процесса приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента.
	24
	20
	10
	-
	18
	-
	4

	ПК 2.6, 2.8, ОК 01, 04, 07
	Раздел 6. Ведение процесса приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента.
	31
	27
	10
	-
	24
	-
	4

	ПК 2.7, 2.8 ОК 01, 04, 07
	Раздел 7. Ведение процесса приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента.
	61
	57
	10
	30
	30
	-
	4

	ПК 2.1-2.8 ОК 01, 04, 07
	Учебная и 
производственная практика (по профилю специальности)
	252
	
	144
	108
	

	
	Всего:
	468
	189
	66
	30
	144
	108
	27



2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)
	Наименование разделов и тем ПМ, МДК
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, (самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены)
	Объем часов
	Осваиваемые элементы компетенций

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента.
	32
	

	МДК 02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения горячих блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента.
	32
	

	Тема 1.1. Классификация, ассортимент и характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации и хранения горячих блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента.
	Классификация, ассортимент горячей кулинарной продукции сложного ассортимента. Разработка и совершенствование ассортимента. Правила расчета выхода горячей кулинарной продукции, гарниров, соусов к ним. Соотношение массы гарнира, соуса с массой основного продукта. Принципы комбинирования различных способов приготовления горячей кулинарной продукции сложного ассортимента. Принципы сочетания основных продуктов с другими ингредиентами и принципы взаимозаменяемости различных видов сырья и дополнительных ингредиентов для создания гармоничных горячих блюд и кулинарных изделий. Способы термической обработки пищевых продуктов. Процессы, формирующие качество горячей кулинарной продукции. Характеристика способов реализации готовой горячей кулинарной продукции, правил сервировки стола в зависимости от вида приема пищи, типа и класса предприятия и способа реализации. Общие принципы, правила оформления и способы подачи сложных горячих блюд, правила подбора соусов, гарниров, их сочетаемость. Требования к безопасности, риски в области безопасности процессов приготовления и реализации готовой сложной горячей кулинарной продукции, методы контроля безопасности продуктов. Способы порционирования (комплектования), упаковки на вынос с учетом требований к безопасности готовой продукции.
	8
	ПК 2.1 
ОК 01,04,07

	
	Практическое занятие 1. Составление ассортимента горячей кулинарной продукции в соответствии с типом предприятия, специализацией и видом приема пищи.
	1
	

	Тема 1.2. Организация работ и техническое оснащение процесса  приготовления, хранению, подготовке к реализации супов сложного ассортимента.
	Организация и техническое оснащение работ по приготовлению супов сложного ассортимента. Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними. Правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения полуфабрикатов для супов сложного ассортимента. Требования к организации рабочих мест, риски в области безопасности процессов приготовления и реализации супов, методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и готовой сложной горячей продукции.
	4
	ПК 2.1 
ОК 01,04,07

	
	Практическое занятие 2. Решение ситуационных задач по организации рабочих мест, безопасных условий труда в зоне кухни ресторана по приготовлению супов сложного ассортимента.
	1
	

	Тема 1.3. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к реализации горячих соусов сложного ассортимента .
	Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих соусов сложного ассортимента. Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними. Методы сохранности полуфабрикатов для соусов сложного ассортимента Организация хранения, отпуска горячих соусов с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки к отпуску на вынос. Требования к организации рабочих мест, риски в области безопасности процессов приготовления и реализации супов, методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления горячих соусов сложного ассортимента.
	4
	ПК 2.1 
ОК 01,04,07

	
	Практическое занятие 3. Решение ситуационных задач по выполнению требований системы ХАССП, СанПиН при организации работ в соусном отделении кухни ресторана.
	1
	

	Тема 1.4. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента.
	Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом требований техники безопасности: при варке на пару, протирании и взбивании горячей массы, жарке в воке, жарке во фритюре, жарке в жидком тесте, запекании в формах на водяной бане, томлении, копчении, паровой конвекции и др. Виды, назначение технологического оборудования: правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними. Организация хранения, отпуска горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовых горячих блюд, кулинарных изделий закусок к отпуску на вынос Оценка качества горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента. Требования к безопасности, риски в области процессов приготовления и реализации готовой сложной горячей кулинарной продукции, методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и готовой сложной горячей продукции. Основные критерии и правила органолептической оценки качества горячей кулинарной продукции.
	4
	ПК 2.1 
ОК 01,04,07

	
	Практическое занятие 4. Решение ситуационных задач по подбору высокотехнологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента согласно зданию.
	1
	ПК 2.1 
ОК 01,04,07

	
	Практическое занятие 5. Решение ситуационных задач по выполнению требований системы ХАССП, СанПиН при производстве горячей кулинарной продукции сложного ассортимента.
	2
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела 1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем). Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов. Составление плана-меню горячей кулинарной продукции сложного ассортимента с учетом типа, класса, специализации организаций питания, сезона, вида приема пищи (по индивидуальным заданиям преподавателя). Изучение ГОСТов. Составление таблиц. Сбор информации. Изучение пищевого законодательства РФ. Решение производственные ситуации. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.
	4
	ОК 01, 04, 07

	Дифференцированный зачёт
	2
	

	МДК 02.02 Организация и ведение процессов приготовления горячей кулинарной продукции сложного ассортимента
	184
	

	Раздел 2. Ведение процесса приготовления, творческое оформление и подготовки к реализации супов сложного ассортимента
	22
	

	Тема 2.1. Процесс приготовления, оценка качества и безопасности, условия и способы реализации прозрачных супов сложного ассортимента
	Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность прозрачных супов сложного ассортимента. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальные направления в приготовлении прозрачных супов сложного ассортимента. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, рецептуры, варианты подачи прозрачных супов сложного ассортимента. Способы осветления бульонов, виды оттяжек, процессы, происходящие при настаивании оттяжки и осветлении бульонов. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. Ассортимент, правила подбора и методы приготовления гарниров к прозрачным супам: клецки из овощной массы, кнельной мясной, кнельной рыбной, кнельной массы из ракообразных, кнельной массы из дичи, кнельной массы из домашней птицы; профитроли, гренок запеченных; чипсов и др. Правила оформления и отпуска, правила сервировки стола и подачи, температура подачи супов-пюре, с учетом различных форм обслуживания и форм подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания. Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка прозрачных супов для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП).
	4
	ПК 2.2, 2.8 ОК 01, 04, 07

	
	Лабораторная работа 1. Приготовление, оформление и отпуск прозрачных супов с различными гарнирами
	6
	

	Тема 2.2. Процесс приготовления, оценка качества и безопасности, условия и способы реализации супов-пюре, супов-кремов, авторских, брендовых, региональных супов сложного ассортимента
	Классификация, ассортимент, пищевая ценность супов-пюре, крем -супов сложного ассортимента сложного ассортимента. Актуальные сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для формирования гармоничного вкуса, аромата, требуемого цвета и высоких эстетических качеств супов. Современные направления в приготовлении супов-пюре, крем –супов сложного ассортимента. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, рецептуры, варианты подачи супов-пюре, супов-кремов сложного ассортимента из разнообразного сырья. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. Правила оформления и отпуска, методы сервировки и подачи, температура подачи супов-пюре, с учетом различных форм обслуживания и форм подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания. Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка супов-пюре для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП).
	4
	ПК 2.2, 2.8 ОК 01, 04, 07

	
	Лабораторная работа 2. Приготовление, оформление и отпуск супов-кремов, региональных, авторских, брендовых супов сложного ассортимента 
	4
	ПК 2.2, 2.8 

	Самостоятельная работа при изучении раздела 2. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем). Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов. Разработка рецептур и технологии супов. Отработка горячих супов для мастер-классов. Сбор информации. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.
	3
	ОК 01, 04, 07

	Контрольная работа
	1
	

	Раздел 3. Ведение процесса приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации горячих соусов сложного ассортимента
	23
	

	Тема 3.1. Процесс приготовления, оценка качества и безопасности, условия и способы реализации горячих соусов сложного ассортимента
	Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность горячих соусов сложного ассортимента. Правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов на основе принципов сочетаемости, взаимозаменяемости, правила соусной композиции горячих соусов. Актуальные сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для формирования гармоничного вкуса, аромата, требуемого цвета и высоких эстетических качеств соусов. Современные направления в приготовлении горячих соусов. Характеристика современных кулинарных методов, используемых при приготовлении горячих соусов сложного ассортимента. Современные методы приготовление полуфабрикатов для соусов сложного ассортимента, правила подготовки вина, уксусов, вкусовых приправ, сливок. Правила охлаждения и замораживания заготовок для сложных горячих соусов и отдельных готовых горячих сложных соусов. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. Современные методы приготовления, кулинарное назначение сложных горячих соусов: соуса голландского (с добавлением белого соуса и без) и его производных (соуса с соком апельсина, соуса с вином, соуса с взбитыми сливками); соуса яичного сладкого; соус bearnaise и его производных (соуса с концентрированным мясным бульоном, соуса с томатным пюре); остро-сладкие густых соусов; соусов из ракообразных. Правила отпуска холодных соусов и заправок сложного ассортимента: творческое оформление и эстетичная подача. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Методы сервировки и подачи сложных горячих соусов: «особо», «под соусом». Варианты оформления тарелки и блюд горячими соусами Упаковка, подготовка холодных соусов и заправок для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП).
	8
	ПК 2.3, 2.8 ОК 01, 04, 07

	
	Практическое занятие 1. Решение производственных задач по расчету выхода готовых соусов, количества сырья. Составление технологических карт. Составление требования-накладной на сырье в кладовую.
	3
	ПК 2.3, 2.8 ОК 01, 04, 07

	
	Практическое занятие 2. Решение производственных ситуаций, возникающих в процессе приготовления и реализации горячих соусов
	3
	ПК 2.3, 2.8 

	
	Практическое занятие 3. Адаптация рецептур горячих соусов сложного ассортимента в соответствии с изменением спроса, с учетом правил сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода, использования сезонных региональных продуктов, потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
	4
	ПК 2.3, 2.8 
ОК 01, 04, 07

	Самостоятельная работа при изучении раздела 3. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем). Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов. Разработка рецептур и технологии супов. Отработка горячих супов для мастер-классов. Сбор информации. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.
	4
	ОК 01, 04, 07

	Контрольная работа
	1
	

	Раздел 4. Ведение процесса приготовления, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента
	23
	

	Тема 4.1. Процесс приготовления, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из овощей и грибов сложного ассортимента
	Ассортимент, пищевая ценность горячих блюд из овощей, грибов сложного приготовления. Актуальные сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для формирования гармоничного вкуса, аромата, требуемого цвета и высоких эстетических качеств. Современные направления в приготовлении горячих блюд и гарниров из овощей и грибов сложного ассортимента. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих блюд сложного ассортимента в соответствии с типом овощей и грибов: припускание с постепенным добавлением жидкости, варки на пару, протирания и взбивания горячей массы, жарки в воке, жарки во фритюре изделий из овощной массы, жарки в жидком тесте, запекания, томления в горшочках, копчения, фарширования, затягивания сливками, паровой конвекции, техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. Процесс приготовления сложных блюд из овощей и грибов: овощного ризотто, картофеля Бек, мисо из овощей, лука-порея фаршированного, спагетти из кабачков, овощей в тесте, огурцов жареных, овощей томленых в горшочке, артишоков фаршированных, фенхеля фаршированного, спаржи паровой, муссов паровых и запеченных из овощей; кнельной массы, запеченной и паровой; сморчков со сливками, грибов шиитаке жареных др. Правила оформления и отпуска с учетом различных форм обслуживания и форм подачи. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи блюд из овощей и грибов сложного ассортимента.
	4
	ПК 2.4, 2.8 ОК 01,04, 07

	
	Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг). Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП).
	
	

	Тема 4.2. Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий сложного ассортимента
	Ассортимент блюд и гарниров из круп, бобовых, проращенного зерна и семян. Методы проращивания различных типов зерна и семян: замачивание, промывание, смачивание водой. Пищевая ценность проростков. Правила выбора круп, проростков и дополнительных ингредиентов к ним на основе принципов сочетаемости, взаимозаменяемости, в соответствии с технологическими требованиями к приготовлению блюд. Методы приготовление блюд и гарниров из круп и пророщенного зерна. Правила оформления и подачи блюд и гарниров из круп и пророщенного зерна, правила сервировки стола и подачи, температура подачи блюд и гарниров из круп, бобовых, проращенного зерна и семян. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания. Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов ХАССП). Методы приготовления теста и макаронных изделий из него. Требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов, правила охлаждения и замораживания, размораживания теста, требования к качеству свежеприготовленных и подсушенных макаронных изделий. Процессы, формирующие качество теста для макаронных изделий. Риски в области процессов приготовления, хранения макаронных изделий. Классификация блюд сложного ассортимента из макаронных изделий. Правила выбора дополнительных ингредиентов, соусов, начинок и душистых масел, пряностей, приправ для создания гармоничных блюд. Методы приготовления блюд сложного ассортимента из различных видов макаронных изделий: азиатской, удон, яичной, рисовой, гречневой. Особенности приготовления лазаньи, фетучини, каннелоне, равиоли. Правила оформления и отпуска блюд из макаронных изделий сложного ассортимента: творческое оформление и эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодных блюд. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка блюд для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов (НАССР).
	4
	ПК 2.4, 2.8 ОК 01, 04, 07

	
	Практическое занятие 1. Адаптация рецептур холодных блюд из круп, бобовых, пророщенного зерна, макаронных изделий сложного ассортимента в соответствии с изменением спроса, с учетом правил сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода, использования сезонных региональных продуктов, потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
	6
	

	
	Лабораторное занятие 1. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий, сложного ассортимента
	4
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела 4. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем). Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов. Разработка рецептур и технологии супов. Отработка горячих супов для мастер-классов. Сбор информации. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.
	4
	ОК 01, 04, 07

	Контрольная работа
	1
	

	Раздел 5. Ведение процесса приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента
	24
	

	Тема 5.1. Приготовление, подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента
	Ассортимент блюд из яиц, творога сложного приготовления. Пищевая ценность. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов для блюд из яиц и творога сложного ассортимента. Методы приготовление блюд из яиц, творога сложного ассортимента. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг). Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка блюд из яиц и творога для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов (НАССР). Классификация, основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству и безопасности сыров. Правила выбора сыра, дополнительных ингредиентов в соответствии с технологическими требованиями для создания гармоничных блюд. Выбор методов приготовления горячих блюд из сыра: изделий из сыра и сырный массы, жареных во фритюре, гренок в жидком фондю из сыра, жидкого фондю из сыра, сырного соуса, копченого сыра, сыра жареного во фритюре и др. Правила сервировки стола, отпуска, температура подачи, с учетом различных способов обслуживания и форм подачи. Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка блюд из яиц и творога для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов (НАССР). Основные характеристики различных видов муки, используемых для приготовления мучных блюд. Ассортимент блюд и кулинарных изделий из муки сложного приготовления. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления блюд и изделий. Методы приготовления мучных изделий из пресного и дрожжевого теста с использованием гречневой, кукурузной, овсяной, рисовой и др. видов муки: блинов гречневых, пшенных, овсяных, рисовых, сдобных, блинов на пшенной каше, гурьевских блинов; пирога блинчатого, блинницы, курника из сдобного пресного теста и пресного слоеного теста, штруделей с фаршами.
	9
	ПК 2.5, 2.8 ОК 01, 04, 07

	
	Физико-химические процессы, происходящие при производстве мучных изделий из теста. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг). Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка блюд и изделий из муки для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов (НАССР).
	
	

	
	Практическое занятие 1. Адаптация рецептур блюд сложного ассортимента из яиц, творога, сыра, муки в соответствии с изменением спроса, с учетом правил сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода, использования сезонных региональных продуктов, потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
	6
	ПК 2.5, 2.8 ОК 01, 04, 07

	
	Лабораторное занятие 1. Приготовление, оформление, отпуск и презентация блюд и изделий из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента
	4
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела 5. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем). Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов. Разработка рецептур и технологии супов. Отработка горячих супов для мастер-классов. Сбор информации. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.
	4
	ОК 01, 04, 07

	Контрольная работа
	1
	

	Раздел 6. Ведение процесса приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента
	31
	

	Тема 6.1. Процесс приготовления блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы сложного ассортимента
	Ассортимент, значение в питании блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы и нерыбного водного сырья сложного ассортимента. Принципы формирования ассортимента горячих блюд сложного ассортимента из региональных, редких или экзотических видов рыб, в соответствии с заказом. Актуальные сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для формирования гармоничного вкуса, аромата, требуемого цвета и высоких эстетических качеств. Правила выбора полуфабрикатов из рыбы и дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с методом приготовления. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления блюд из рыбы сложного ассортимента: варка на решетке, припускание целиком, жарка на гриле (глубокая и поверхностная), жарка в полусферической сковороде, жарка на вертеле, запекание в фольге, соли, тесте и промасленной бумаге, томление в горшочке, копчение, варка на пару и запекание изделий из кнельной массы, с использованием техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов.
	8
	ПК 2.6, 2.8 
ОК 01, 04, 07

	
	Методы приготовления сложных блюд из рыбы: осетрины отварной (целиком и крупным звеном); лосося припущенного; осетрины на вертеле; лосося, запеченного в фольге; карпа, запеченного в соли; форели, запеченной в тесте; филе камбалы, запеченного в промасленной бумаге; лосося жаренного на решетке гриля; поджарки из осетрины в воке; осетрины в горшочке; осетра холодного копчения; окуня горячего копчения; рулета из судака горячего копчения; тельного из судака запеченного в пергаменте; щуки, фаршированной кнельной массой и т. д. Правила оформления и отпуска блюд из рыбы сложного ассортимента: творческое оформление и эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих блюд. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг). Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка горячих блюд из рыбы для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов (НАССР).
	
	ПК 2.6, 2.8 
ОК 01, 04, 07

	
	Практическое занятие: 1. Разработка рецептур и последовательности приготовления блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы сложного ассортимента с учетом требований системы НАССР, СанПиН.
	6
	

	Тема 6.2. Процесс приготовления блюд, кулинарных изделий, закусок из нерыбного водного сырья сложного ассортимента
	Ассортимент, значение в питании горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из нерыбного водного сырья сложного ассортимента. Правила выбора моллюсков и ракообразных в соответствии с технологическими требованиями к приготовлению сложных блюд. Актуальные сочетания основных продуктов, дополнительных ингредиентов, пряностей и приправ для формирования гармоничного вкуса, аромата, требуемого цвета и высоких эстетических качеств Подбор гарниров, соусов с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. Требования к качеству и безопасности, условия и сроки хранения полуфабрикатов нерыбного водного сырья. Подбор современных комбинированных методов и высокотехнологичного оборудования для приготовления блюд из нерыбного водного сырья сложного ассортимента. Методы приготовления блюд из моллюсков и ракообразных: крабов отварных; лангустов отварных; трепангов жареные; гребешков жареных; крабов, запеченных целиком; термидора из омаров; мидий, припущенных в белом вине (мариньер) и др. Органолептические способы определения степени готовности и качества моллюсков и ракообразных и соответствие блюд стандартным требованиям качества и безопасности. Правила оформления и отпуска блюд из нерыбного водного сырья сложного ассортимента: творческое оформление и эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих блюд. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг). Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка горячих блюд из нерыбного водного сырья для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов (НАССР).
	8
	ПК 2.6, 2.8 
ОК 01, 04, 07

	
	Практическое занятие 2. Разработка рецептур и последовательности приготовления блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы сложного ассортимента с учетом требований системы НАССП, СанПиН.
	2
	

	
	Практическое занятие 3. Адаптация рецептур горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента в соответствии с изменением спроса, с учетом правил сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода, использования сезонных региональных продуктов, потребностей различных  категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
	2
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела 6. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем). Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов. Разработка рецептур и технологии супов. Отработка горячих супов для мастер-классов. Сбор информации. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.
	4
	ОК 01, 04, 07

	Контрольная работа
	1
	

	Раздел 7. Ведение процесса приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента
	61
	

	Тема 7.1. Процесс приготовления  блюд, кулинарных изделий, закусок  из мяса, мясных продуктов сложного ассортимента
	Ассортимент, значение в питании блюд из мяса и мясопродуктов. Правила выбора, требования к качеству полуфабрикатов из мяса в соответствии с дальнейшей обработкой. Условия и сроки, современные способы хранения мясных полуфабрикатов. Принципы формирования ассортимента горячих блюд сложного ассортимента из региональных, редких или экзотических видов мяса, в соответствии с заказом.
	4
	ПК 2.7, 2.8 ОК 01, 04, 07

	
	Правила выбора основных видов сырья и дополнительных ингредиентов к ним для приготовления сложных блюд и кулинарных изделий из мяса, мясных продуктов в соответствии с процессом приготовления, рецептурой, принципами сочетаемости, взаимозаменяемости. Актуальные варианты сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним. Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении горячих блюд из мяса, мясных продуктов. Способы маринования и панирования мяса с использованием широкого ассортимента пряностей и приправ.
Современные методы (использование техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов) и классические методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясопродуктов сложного ассортимента: жарка крупным и порционным куском на гриле до различной степени готовности, жарка в воке, запекание с предварительной обжаркой, запекание в тесте и фольге, низкотемпературная варка под вакуумом, томление, засолка, вяление, холодное и горячее копчение, варка на пару и запекание изделий из мясной кнельной массы, поросенка жареного, поросенка фаршированного, рулетов из мяса, блюд из субпродуктов, горячих блюд из рубленого мяса (кнелей мясных, суфле, рулетов из кнельной массы). Подбор соусов, гарниров к блюдам из мяса, мясопродуктов сложного ассортимента. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении.
	4
	ПК 2.7, 2.8 ОК 01, 04, 07

	
	Правила сервировки стола, способы подачи горячих блюд из мяса, мясопродуктов сложного ассортимента с учетом различных форм обслуживания и форм подачи. Кулинарные приемы, демонстрируемые при отпуске блюд из мяса в присутствии посетителя: транширование, фламбирование, приготовление и подача на горячем камне. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг). Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов (НАССР).
	4
	ПК 2.7, 2.8 ОК 01, 04, 07

	
	Практическое занятие 1. Адаптация рецептур горячих блюд, кулинарных изделий и закусок из мяса, мясопродуктов сложного ассортимента в соответствии с изменением спроса, с учетом правил сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода, использования сезонных региональных продуктов, потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
	1
	ПК 2.7, 2.8 ОК 01, 04, 07

	Тема 7.2. Процесс приготовления и подготовка к реализации блюд из мяса, мясных продуктов домашней птицы, дичи, кролика
	Ассортимент, значение в питании блюд из домашней птицы, дичи, кролика. Правила выбора, требования к качеству полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика в соответствии с дальнейшей обработкой. Условия и сроки, современные способы хранения полуфабрикатов из птицы, дичи, кролика. Принципы формирования ассортимента горячих блюд сложного ассортимента из домашней птицы, дичи, кролика в соответствии с заказом. Актуальные варианты сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для формирования гармоничного вкуса, аромата, эстетических качеств блюд сложного ассортимента из домашней птицы, дичи, кролика. Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении данных блюд. Современные методы приготовления (использование техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов)и классические методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента: индейки отварной; гуся, фаршированного яблоками; кур, запеченных на вертеле; утки, томленой в горшочке; кусочков куриного мяса, запеченного в тесте; курицы, запеченной в тесте целиком; утки, запеченной целиком; кнелей из курицы; индейки, жаренной целиком; утки, фаршированной гречневой кашей, жаренной целиком; утиной ножки конфи; жаренной утиной грудки; вяленой утки; утки горячего копчения, суфле, рулетов из кнельной массы и др. Правила подбор соусов, гарниров к блюдам. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении. Правила оформления и отпуска горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента: техника порционирования, варианты оформления с учетом типа организации питания, формы обслуживания. Методы сервировки и подачи с учетом формы обслуживания и типа организации питания, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способа подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Хранение готовых блюд из домашней птицы, дичи, кролика. Правила вакуумирования, охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых блюд. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования.
	5
	ПК 2.7, 2.8 ОК 01, 04, 07

	
	Практическое занятие 2. Адаптация рецептур холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента в соответствии с изменением спроса, с учетом правил сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода, использования сезонных региональных продуктов, потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
	1
	ПК 2.7, 2.8 
ОК 01, 04, 07

	
	Лабораторная работа 1. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов сложного ассортимента
	4
	ПК 2.7, 2.8 
ОК 01, 04, 07

	
	Лабораторная работа 2. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд с блюд, кулинарных изделий, закусок из домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента
	4
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела 7. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем). Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов. Разработка рецептур и технологии супов. Отработка горячих супов для мастер-классов. Сбор информации. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.
	4
	ОК 01, 04, 07

	Курсовая работа 
Тематика занятий по курсовому проектированию: Сбор, анализ и систематизация информации по истории и современному состоянию вопроса, рассматриваемого в курсовой работе. Разработка ассортимента (меню) горячей кулинарной продукции сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания, типа и класса организаций питания, видов приема пищи, способам реализации, заявленным в теме работы. Анализ, обобщение, систематизация собранной по теме информации по новым видам сырья, методам приготовления, высокотехнологичного оборудования, современным способам реализации кулинарной продукции. Разработка мероприятий по обеспечению качества и безопасности горячей кулинарной продукции. Выбор темы, назначение и задачи, структура и объем, принципы разработки и оформления, примерное распределение времени на выполнение отдельных частей курсовой работы. Составление раздела курсовой работы «введение», определение целей и задач курсовой работы, обоснование актуальности выбранной темы.
Разработка практической части курсовой работы:
- разработка технологической документации: технологических, технико-технологических карт, стандарта предприятия, с указанием технологического и санитарного режима производства горячей кулинарной продукции, составление актов практической проработки 
разработка рецептур, методов приготовления и способов оформления фирменного блюда сложного ассортимента (в соответствии с темой курсовой работы),
Составление заключения и оформление списка источников.
Защита курсовой работы
Тематика курсовых работ (проекта): 
1. Организация процесса приготовления и способы реализации горячих блюд из мяса с использованием технологии приготовления в вакууме.
2. Организация процесса приготовления и способы реализации горячих блюд из мяса с использованием технологии фламбирования.
3. Организация процесса приготовления и способы реализации горячих блюд из мяса с использованием технологии приготовления на горячем камне.
4. Организация процесса приготовления и способы реализации горячих супов сложного ассортимента для ресторана русской кухни.
5. Организация процесса приготовления и способы реализации горячих блюд из овощей, рыбы, мяса, птицы, приготавливаемых в воке.
6. Организация процесса приготовления и способы реализации горячих блюд из мяса для гриль-бара.
7. Организация процесса приготовления и способы реализации горячих блюд из рыбы для гриль-бара.
8. Организация процесса приготовления и способы реализации банкетных горячих блюд из мяса.
9. Организация процесса приготовления и способы реализации банкетных горячих блюд из рыбы
10. Организация процесса приготовления и способы реализации горячих блюд для ресторана русской кухни.
11. Организация процесса приготовления и способы реализации горячих закусок для банкета-фуршета.
12. Организация процесса приготовления и особенности в приготовлении и подаче горячих блюд из овощей, грибов, сыра для обслуживания по типу шведского стола.
13. Организация процесса приготовления и особенности в приготовлении и подготовке к реализации горячих блюд из овощей, грибов, сыра, для выездного обслуживания (кейтеринг).
14. Организация процесса приготовления и особенности приготовления и подачи блюд и кулинарных изделий из рыбы по типу шведского стола.
15. Организация процесса приготовления и особенности приготовления и подготовки к реализации блюд и кулинарных изделий из рыбы для выездных обслуживаний (кейтеринг).
16. Организация процесса приготовления и способы реализации сложных горячих блюд из рыбы. 
17. Организация процесса приготовления и способы реализации стейков из мяса и рыбы.
18. Организация процесса приготовления и приготовление горячих соусов сложного ассортимента к блюдам из мяса и домашней птицы.
19. Организация процесса приготовления и способы подачи дип-соусов для фондю.
20. Организация процесса приготовления и способы реализации горячих блюд сложного ассортимента вегетарианской кухни.
21. Организация процесса приготовления и способы оформления и подачи горячих супов региональной кухни.
22. Организация процесса приготовления и способы оформления и подачи горячих блюд из овощей, сыра, рыбы, мяса, птицы региональной кухни
23. Организация процесса приготовления и способы оформления и подачи горячих блюд сложного ассортимента из нерыбных водных продуктов моря.
24. Организация процесса приготовления и способы оформления и подачи запеченных горячих блюд сложного ассортимента.
25. Организация процесса приготовления и способы оформления и подачи горячих блюд из рыбы в «соляной корочке», в пергаменте, на «овощной подушке».
26. Организация процесса приготовления и способы оформления и подачи горячих фаршированных блюд сложного ассортимента.
27. Дизайн и оформление горячих блюд сложного ассортимента.
28. Организация процесса приготовления и способы оформления и подачи горячих блюд для Рождественского стола
29. Особенности приготовления, оформления и отпуска горячих блюд для детского питания.
30. Организация процесса приготовления и способы оформления и подачи горячих блюд сложного ассортимента с доготовкой в присутствии гостя.
31. Организация процесса приготовления и способы оформления и подачи горячих блюд из мяса с траншированием в присутствии гостя.
Технология приготовления, способы подачи горячих блюд из рыбы с использованием технологий направления «Молекулярная кухня».
	30
	

	Итого 
	184
	

	Учебная практика по ПМ.02 Виды работ: 
	144
	

	Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента.
1. Ресурсное обеспечение выполнения заданий в соответствии с заказами, планом работы.
	6
	ОК 2, 4, 7
ПК 2.1 

	Раздел модуля 2. Ведение процесса приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации супов сложного ассортимента.
1. Подготовка рабочего места Контроль и ведение процессов приготовления горячей кулинарной продукции, горячих супов сложного ассортимента.
2. Контроль за подготовкой основных продуктов и дополнительных ингредиентов и приготовление горячих супов сложного ассортимента.
3. Хранение и упаковка готовых горячих супов сложного ассортимента.
	24
	ОК 2, 4, 7
ПК 2.2, 2.8 

	Раздел модуля 3. Ведение процесса приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации горячих соусов сложного ассортимента.
1. Подготовка рабочего места. Контроль и ведение процессов приготовления горячей кулинарной продукции, горячих соусов сложного ассортимента. Творческое оформление и подготовка к реализации горячих соусов сложного ассортимента.
2.Контроль за подготовкой основных продуктов и дополнительных ингредиентов и приготовление горячих соусов сложного ассортимента.
3. Хранение и упаковка готовых горячих соусов сложного ассортимента.
	18
	ОК 2, 4, 7
ПК 2.3, 2.8 

	Раздел модуля 4. Ведение процесса приготовления, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента.
1.Подготовка рабочего места Контроль и ведение процессов приготовления горячей кулинарной продукции, горячих соусов сложного ассортимента. Творческое оформление и подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента.
2.Контроль за подготовкой основных продуктов и дополнительных ингредиентов и приготовление горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента.
3. Хранение и упаковка готовых горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента.
	24
	ОК 2, 4, 7
ПК 2.4, 2.8 

	Раздел модуля 5. Ведение процесса приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента.
1.Подготовка рабочего места Контроль и ведение процессов приготовления горячей кулинарной продукции. Творческое оформление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента.
2.Контроль за подготовкой основных продуктов и дополнительных ингредиентов и приготовление горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента.
3. Хранение и упаковка готовых блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента.
	18
	ОК 2, 4, 7
ПК 2.5, 2.8 

	Раздел модуля 6. Ведение процесса приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента.
1.Подготовка рабочего места Контроль и ведение процессов приготовления горячей кулинарной продукции. Творческое оформление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента.
2.Контроль за подготовкой основных продуктов и дополнительных ингредиентов и приготовление блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента.
3. Хранение и упаковка готовых блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента.
	24
	ОК 2, 4, 7
ПК 2.6, 2.8 

	Раздел модуля 7. Ведение процесса приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента.
1.Подготовка рабочего места Контроль и ведение процессов приготовления горячей кулинарной продукции. Творческое оформление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента.
2.Контроль за подготовкой основных продуктов и дополнительных ингредиентов и приготовление блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента.
3. Хранение и упаковка готовых блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента.
Проверочная работа
	30
	ОК 2, 4, 7
ПК 2.7, 2.8 

	Производственная практика (по профилю специальности)
Виды работ:
1. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы практики.
1. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда).
1. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги.
1. Выполнение задания (заказа) по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кухни ресторана.
1. Подготовка к реализации (презентации) готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок (порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления супов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования.
1. Организация хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска.
1. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения.
1. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.).
1. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос.
10.Разработка ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
11. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания. 
12. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. Расчет стоимости горячих блюд, кулинарных изделий, закусок.
13. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос.
	108
	ОК 1, 4, 7
ПК 2.1 – 2.8
ПО1 - 8

	Всего
	468
	




3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Материально-техническое обеспечение
Для реализации программы предусмотрен учебный кабинет Кулинарное производство и кондитерское дело и Учебная мастерская по кулинарному производству.
Оснащение кабинета: Компьютер, мультимедийное оборудование, шкафы с наглядными пособиями (натуральные образцы продуктов, муляжи, плакаты, DVD фильмы, мультимедийные пособия), оборудование для практических занятий.
Оборудование учебной мастерской по кулинарному производству технологическим оборудованием инвентарем, инструментами, посудой: моечная ванна; рабочий стол; разделочные доски; ножи поварской тройки; щипцы универсальные; лопатка; венчик; ложки; ножи для удаления глазков, экономной очистки овощей; гастроемкости;
Весоизмерительное оборудование: весы настольные; электронные; 
Холодильное оборудование: шкаф холодильный; шкаф морозильный; шкаф интенсивной заморозки; охлаждаемый прилавок-витрина; ледогенератор;
Механическое оборудование: блендер (гомогенизатор) (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); слайсер; куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); процессор кухонный; овощерезка; привод универсальный для взбивания;
Тепловое оборудование: плиты электрические; печь пар конвекционная; конвекционная печь; вок сковорода; гриль электрический; фритюрница; микроволновая печь;
В мастерской оборудованы зоны инструктажа, оснащенные компьютером, проектором, интерактивной доской.
Программа модуля включает в себя обязательную производственную практику, которая проводится на базе организаций питания. 
Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест на базе практики: весоизмерительное оборудование, овощерезательная машина, пароконвектомат, электрическая плита, протирочная машина, блендер, слайсер, холодильные шкафы; шкаф шоковой заморозки, инструменты, инвентарь, посуда (разделочные доски, ножи поварской тройки; щипцы универсальные; лопатка; веселка; венчик; ложки; шумовка; экономной очистки овощей; гастроемкости; кастрюли; сотейники; сковороды; сито; сито конусообразное, нуазетные выемки и др.).
Вспомогательное оборудование: стол производственный с моечной ванной; стеллаж передвижной; моечная ванна двухсекционная.
Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: функциональные емкости из нержавеющей стали для хранения и транспортировки; термобоксы; набор разделочных досок (деревянных с маркировкой «СО», «Гастрономия», «Готовая продукция» или из пластика с цветовой маркировкой для каждой группы продуктов); подставка для разделочных досок; термометр со щупом; мерный стакан; венчик; миски (нержавеющая сталь); сито, шенуа; лопатки (металлические, силиконовые), половник; пинцет, щипцы кулинарные; набор ножей «поварская тройка», мусат для заточки ножей; корзины для органических и неорганических отходов.
Кухонная посуда: набор кастрюль 5л, 3л, 2л, 1.5л, 1л; сотейники 0.8л, 0.6л, 0.2л; набор сковород диаметром 24см, 32см; гриль сковорода; сотейник и суповые миски
Расходные материалы: стрейч пленка для пищевых продуктов, пакеты для вакуумного аппарата, шпагат, контейнеры одноразовые для пищевых продуктов, перчатки силиконовые
Посуда для презентации: тарелки глубокие, тарелки глубокие (шляпа), тарелки плоские диаметром 24см, 32см, блюдо прямоугольное, соусники
3.2. Информационное обеспечение обучения
Основные источники:
1. Н.А. Анфимова, Кулинария, учебник - М: Издательский центр «Академия», 2016
2. А.Т. Васюкова, Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий кухонь народов России для предприятий общественного питания, М: «Дашков и К» 2020
Нормативные акты:
1. О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ].
2. Правила оказания услуг общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].
3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования. - Введ. 
2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014. -III, 8 с.
4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 2016-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014. -III, 48 с.
5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения. - Введ. 2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014. -III, 10 с.
6. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01. - М.: Стандартинформ, 2014. - III, 12 с.
7. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. - III, 12 с.
8. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.
9. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию. - Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. - III, 16 с. 
10. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с.
11. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 
12. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758.
13. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 
14. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. 
15. Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ.ред. М.П. Могильного, В.А. Тутельяна. - М.: ДеЛипринт, 2015. - 544с.
16. Сборник рецептур на продукцию диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ.ред. М.П. Могильного, В.А. Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013. - 808с.
Дополнительные источники:
1. М.В. Володина, Т.А. Сопачева Организация хранения и контроль запасов и сырья учебник, М: «Академия» 2017.
2. Г.Г. Лутошкина Техническое оснащение и организация рабочего места, учебник, М: «Академия», 2016.
3. Ю.С. Мальгина, Ю.Н. Плешкова, Организация работы структурного подразделения предприятий общественного питания, учебник, «Академия», 2016
4. А.Н. Мартинчик, А.А. Королёв Микробиология, физиология питания, санитария, учебник, М: «Академия», 2017.
5. А.Н. Мартинчик, Физиология питания и санитария, учебник, М: «Академия», 2018.
Электронные издания (электронные ресурсы)
1. Электронно-библиотечная система издательства «Лань» [Электронный ресурс]. – Санкт-Петербург. – Режим доступа: http://e.lanbook.com/; 
2. Электронно-библиотечная система «Университетская библиотека онлайн [Электронный ресурс]. – Москва,– Режим доступа: http://biblioclub.ru/; 
3. Издательский центр «Академия» [Электронный ресурс]: сайт. – Москва,– Режим доступа: http://www.academia-moscow.ru/; 
4. Электронная библиотечная система Издательства «Проспект Науки» [Электронный ресурс]. – Санкт-Петербург,– Режим доступа: http://www.prospektnauki.ru/ebooks/index-usavm.php.
9. Вестник индустрии питания [Электронный ресурс].–Режим доступа: http://www.pitportal.ru/
10. Всё о весе [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.vseovese.ru 
11. Грамотей: электронная библиотека [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.gramotey.com 
12. Каталог ГОСТов [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.gost.prototypes.ru 
13.Открытый портал по стандартизации [Электронный ресурс]. – Режим доступа:www.standard.ru 
15. Центр ресторанного партнёрства для профессионалов HoReCa [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://www.creative"chef.ru/ 
Интернет ресурсы 
1. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
1. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
1. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
1. http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
1. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html;
1. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html;
1. http://www.eda-server.ru/gastronom/;
1. http://www.eda-server.ru/culinary-school/
3.3. Организация образовательного процесса
Профессиональный модуль ПМ.02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента входит в профессиональный цикл обязательной части примерной основной образовательной программы среднего профессионального образования по профессии 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. Освоению программы данного профессионального модуля предшествует освоение программ общепрофессиональных дисциплин: ОП.01. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена, ОП.02. Организация хранения и контроль запасов и сырья, ОП.03. Техническое оснащение организаций питания, профессионального модуля ПМ.01.
Реализация программы ПМ.02 предусматривает выполнение обучающимися заданий для лабораторных и практических занятий, самостоятельной работы с использованием персонального компьютера с лицензионным программным обеспечением и с подключением сети «Интернет», а также наличия учебной мастерской, оснащенной современным технологическим оборудованием, производственным инвентарем, инструментами, соответствующими требованиям международных стандартов.
По модулю предусмотрена самостоятельная работа, направленная на формирование общих и профессиональных компетенций обучающихся, которая сопровождается методическим обеспечением с обоснованием времени, затрачиваемого на её выполнение.
При реализации программы ПМ.02. предусматриваются следующие виды практик: учебная и производственная.
Учебная практика проводится концентрированно в учебной мастерской, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессионального модуля. Техникум оставляет за собой право проводить учебную практику в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в п.1.5. ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело при заключении двухсторонних договоров.
Производственная практика проводится при освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках данного профессионального модуля рассредоточено в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся, с заключением двухсторонних договоров. 
Для обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья учитывается выбор мест прохождения практик (по доступности) и состояние здоровья.
Аттестация по итогам производственной практики проводится на основании результатов, подтверждённых документами соответствующих организаций. По результатам практики представляется отчёт, который защищается соответствующим образом.
Программа ПМ.02. обеспечивается учебно-методической документацией по всем разделам программы и доступом каждого обучающегося к библиотечным фондам, укомплектованным печатными изданиями и электронными изданиями. Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды обеспечены печатными и электронными образовательными ресурсами, адаптированными к ограничениям их здоровья. 
Текущий контроль знаний и умений осуществляется как в процессе теоретического, так и в процессе практического обучения. В процессе теоретического обучения предусматриваются следующие формы текущего контроля знаний: различные виды опросов на занятиях и во время инструктажа перед лабораторными и практическими занятиями, контрольные работы, различные формы тестового контроля и др. Текущий контроль освоенных умений осуществляется в виде экспертной оценки результатов выполнения лабораторных, практических работ и заданий по практике.
Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в соответствии с разработанными педагогами техникума фондами оценочных средств, позволяющими оценить достижение результатов обучения запланированных по ПМ.02 и практикам. Завершается освоение междисциплинарных курсов в рамках промежуточной аттестации дифференцированным зачётом, включающим как оценку теоретических знаний, так и практических умений. Раздел 2 ПМ.02 предусматривает выполнение обучающимися курсовой работы (проекта) с последующей защитой.
Освоение программы ПМ.02 в рамках промежуточной аттестации завершается проведением экзамена квалификационного. 
При реализации программы модуля проводятся консультации для обучающихся. Формы проведения консультаций: групповые, индивидуальные, письменные, устные.
При реализации ПМ.02 применяется электронное обучение и дистанционные образовательные технологии для обучения лиц с ограниченными возможностями здоровья. Электронное обучение и дистанционные образовательные технологии предусматривают возможность приема-передачи информации в доступных для них формах.
3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Реализация ПМ.02 обеспечивается педагогическими работниками техникума, имеющими стаж работы в данной профессиональной области более 3 лет. Их квалификация отвечает квалификационным требованиям, указанным в профессиональных стандартах «Повар», «Педагог профессионального обучения, профессионального образования и дополнительного профессионального образования».
Мастера и преподаватели техникума получают дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций.

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.
	Организует подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 
	Текущий контроль:
Оценка выполнение практических работ, решения ситуационных задач, тестирование,
Промежуточная аттестация:
Дифференцированный зачёт, экзамен

	ПК 2.2.
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	Осуществляет приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
	

	ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов сложного ассортимента.
	Осуществляет приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов сложного ассортимента. 
	Текущий контроль:
Оценка выполнение практических работ, решения ситуационных задач, тестирование,
Промежуточная аттестация:
Дифференцированный зачёт, экзамен квалификационный

	ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
	Осуществляет приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
	

	ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей
	Осуществляет приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей
	

	ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
	Осуществляет приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
	Текущий контроль:
Оценка выполнение практических работ, решения ситуационных задач, тестирование,
Промежуточная аттестация:
Дифференцированный зачёт, экзамен квал.

	ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
	Осуществляет приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
	

	ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей
	Осуществляет разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей
	Текущий контроль:
Оценка выполнение практических работ, решения ситуационных задач, тестирование,
Промежуточная аттестация:
Дифференцированный зачёт, экзамен

	ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам
	.Выбирает способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам
	

	ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
	 Работает в коллективе и команде, эффективно взаимодействует с коллегами, руководством, клиентами
	

	ОК0 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	.Содействует сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действует в чрезвычайных ситуациях
	



5. КОМПЛЕКТ КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

5.1. Паспорт комплекта контрольно-оценочных средств
5.1.1 Область применения
Комплект контрольно-оценочных средств разработан в соответствии с программой профессионального модуля ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
В результате освоения профессионального модуля ПМ.02 студент должен обладать следующими умениями, знаниями, которые формируют профессиональные и общие компетенции: см п.4.
5.1.2 Формы промежуточной аттестации по профессиональному модулю 
Формой аттестации по профессиональному модулю является экзамен. 
	Элемент модуля
	Формы промежуточной аттестации

	МДК .02.01.
	Дифференцированный зачёт

	МДК 02.02
	Дифференцированный зачёт 

	ПМ.02
	экзамен квалификационный


5.1.3. Инструменты оценки результатов освоения программы профессионального модуля
Кодификатор требований
	Результаты обучения 
	Код компетенций
	Наименование раздела, 
	Текущий контроль
	Промежуточная аттестация

	
	
	
	Наименование КОС

	З1; З2; З3;
У1; У2; У3; 
	ПК 2.1-2.8 ОК01-04,07
	Раздел 1.
	практические работы, ситуационные задачи, тестирование
	Дифференцированный зачёт, экзамен

	З4; З5; З6; З7
У6; У7; У8; 
	ПК 2.1-2.8 ОК01-04,07
	Раздел 2
	
	Дифференцированный зачёт, экзамен

	З1 - З7
У1 -8;
	ПК 2.1-2.8 ОК01-04,07
	Раздел 3.
	практические работы, ситуационные задачи, тестирование,
	Дифференцированный зачёт, экзамен

	З1- З7
У1-У8;
	ПК 2.1-2.8 ОК01-04,07
	Раздел 4.
	
	Дифференцированный зачёт, экзамен

	З1- З7
У1- У8;
	ПК 2.1-2.8 ОК01-04,07
	Раздел 5.
	практические работы, ситуационные задачи, тестирование,
	Дифференцированный зачёт, экзамен

	З1-З7
У1-У8;
	ПК 2.1-2.8 ОК01-04,07
	Раздел 6.
	
	Дифференцированный зачёт, экзамен

	З1- З7
У1-У8;
	ПК 2.1-2.8 ОК01-04,07
	Раздел 7.
	практические работы, ситуационные задачи, тестирование,
	Дифференцированный зачёт, экзамен


5.2. Оценка освоения междисциплинарного(ых) курса(ов)
Оценка результатов освоения обучающимися программы профессионального модуля ПМ.02 осуществляется согласно требованиям ФГОС СПО в двух основных направлениях: 
1. оценка уровня освоения модуля (знаний и умений) в форме дифференцированного зачёта и экзамена по междисциплинарным курсам МДК01.01 и МДК 01.02. 
5.3. Контрольно-оценочные средства для проведения текущего контроля
5.3.1 Контрольно – оценочные материалы по разделу 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента.
Электронное тестирование 
https://onlinetestpad.com/ru/test/134391-testovye-zadaniya-po-professionalnomu-modulyu-pm02-prigotovlenie-oformlenie
Тест содержит 12 вопросов. Максимальная оценка 12 баллов (за каждый правильный ответ - 1 балл). Данный ресурс можно использовать не только для проверки знаний обучающихся, но и как тренажёр.
1. Производство – это...
часть предприятия, где осуществляется законченная стадия производственного процесса;
более крупные производственные подразделения, которые могут быть созданы в крупных цехах
это крупное подразделение, которое объединяет цехи
2. При организации рабочего места учитывается
размеры производственного оборудования; антропометрические данные строения тела человека; достаточная площадь в зоне рабочего места
3. Технологическая линия - это	
обособленная в технологическом отношении часть предприятия
участок производства, оснащённый необходимым оборудованием для определённого технологического процесса
это крупное подразделение, которое объединяет цехи
4. Производственный участок - это
часть предприятия, где осуществляется законченная стадия производственного процесса
это обособленная в технологическом отношении часть предприятия
это крупное подразделение, которое объединяет цехи.
5. Рабочие места в цехе располагаются
во всех удобных для этого местах   по ходу технологического процесса
не зависимо от технологического процесса
6. В каком цехе необходимо разместить перечисленное оборудование: Жарочный шкаф, электросковорода, котёл пищеварочный, фритюрница, гриль, универсальный привод, электроплиты
кондитерский цех;	мясной цех   кулинарный цех	горячий цех
7. Горячий цех организуют
на заготовочных предприятиях большой и средней мощности
в вагонах – ресторанах   на всех предприятиях общественного питания
8. В горячем цехе организуют отделения
тестоприготовительное суповое отделение по проведению первичной обработки продуктов
9. По требованиям научной организации труда температура воздуха в горячем цехе не должна превышать
32 0 С		20 0 С		23 0 С
10. Универсальное тепловое оборудование с непосредственным обогревом?
водогрейное фритюрницы пароварочные аппараты		автоклавы		плиты
11. Для контроля включения ТЭНа имеется
сирена термометр сигнальная лампа звонок		электропищалка
12. Определите деятельность предприятий с полным производственным циклом:
работающие на сырье2-3 наименований   обрабатывающие сырье и производящие п/ф;
перерабатывающие сырье, вырабатывающие п/ф, производящие готовую продукцию и реализующие ее.
Задания в тестовой форме
	№
	Текст задания
	ответ

	1.
	Почему не рекомендуется варить каши в котлах большого размера?
	Крупа разваривается на равномерно и плохо упревает, кашу трудно перемешивать

	2. 
	Какие требования предъявляются  к котлам и кастрюлям для варки каш и крупяных гарниров?
	Из нержавеющей стали, толстое дно (5-6 мм) и плотно закрывающаяся крышка

	3.
	Какого объёма кастрюлю нужно взять для приготовления жидкой каши из 1 кг пшеничной крупы?
	Объём не менее 6 литров.

	4.
	Назовите оборудование, используемое для перемешивания фаршей.
	Куттеры, сменный механизм к приводу ПУ- 0,6 МС 8-150

	5.
	Из предложенных видов оборудования выберите необходимое для приготовления блюд:
1.Плита электрическая     А) каша овсяная                      
2.Взбивальная машина     Б) омлет запеченный
3.Жарочный шкаф             В) пудинг паровой
4.Пароварочный аппарат   Г) блинчики  
5.Котёл пищеварочный     Д) расстегай
	1-Г, 2-Г, 3-Б,Д, 4-В, 5-А

	6.
	Какое оборудование не используют для жарки пирожков, чебуреков, пончиков?
1)Фритюрницы, 2) Электрические сковороды 3) Пищеварочные котлы 4) Электрические плиты
	3.Пищеварочные котлы

	7.
	Определите порядок эксплуатации электрической сковороды СЭ-01: 1)Включение в работу 2) Осмотр аппарата 3) Выключение аппарата 4) Контроль за работой аппарата 5) Санитарная уборка аппарата
	2, 1,4, 3, 5

	8.
	В каких аппаратах производят варку продуктов в жидкостях при атмосферном давлении: 1)Жарочные шкафы 2) Пищеварочные котлы 3) Фритюрницы 4) Пароварочные аппараты
	2. Пищеварочные котлы


	9
	Какие аппараты используют для варки блюд на пару:
1) Жарочные шкафы 2) Пищеварочные котлы 3) Фритюрницы 4) Пароварочные аппараты
	4.Пароварочные аппараты

	10
	Назовите причину неисправности электрической сковороды, если чаша сковороды не нагревается при включении на любую ступень нагрева.
	Перегорели плавкие предохранители. Вышел из строя пакетный переключатель


Устный опрос
Вопросы для текущего контроля
1.Способы хранения и укладки сырья и продуктов.
2 Для чего предназначено суповое отделение.
3 Организация работы раздаточной.
4.Что является визитной карточкой предприятия общественного питания.
Эталоны ответов
1. Существует несколько способов хранения и укладки сырья, продуктов. Стеллажный, штабельный, ящичный, насыпной, подвесной.
2. Суповое отделения предназначено для приготовления первых блюд. В соответствии с технологическим процессом рабочие операции можно подразделить на две стадии: варка бульонов и приготовление супов. Рабочее место оснащают тепловым, холодильным и механическим оборудованием. К тепловому оборудованию относят модульные котлы различной вместимости,
электросковароду и плиты.
3. В обеденное время рабочее место повара-раздатчика первых блюд организуют следующим образом. Кастрюлю с первым блюдом устанавливают на мармит. Здесь же должна быть горка с нарезанной зеленью, луком, сметаной, порционированными кусками мяса, птицы, рыбы (в горячем бульоне). При отпуске заказных первых блюд (непосредственно с плиты) используют ту же горку. Отпуск вторых блюд производят непосредственно с плиты. Для раздатчика оформляют горку с нарезанными овощами — свеклой, морковью, огурцами. На столе должны быть зелень, лук, сметана, лимон, маринованные фрукты, овощи, консервы. Раздача должна функционировать таким образом, чтобы обеспечить отпуск блюд в свежем виде, определенной массы и температуры. Температура первых блюд и горячих напитков при отпуске должна быть не ниже 75 °С, вторых — 65 °С, соусов — 750С, холодных и сладких блюд — 7о-14 °С, заказных блюд — 80оС—90оС.
4. Визитной карточкой предприятия общественного питания называют его меню, т.е. перечень закусок, блюд, напитков (с указанием цены и выхода), имеющихся в продаже в течение всего времени работы.
5.3.2 Контрольно – оценочные материалы по разделу 2. Ведение процесса приготовления, творческое оформление и подготовки к реализации супов сложного ассортимента
Электронное тестирование
https://onlinetestpad.com/ru/tests/occupation  
https://onlinetestpad.com/ru/test/52667-pervye-blyuda 
Тест содержит 10 вопросов. Максимальная оценка 10 баллов (за каждый правильный ответ - 1 балл). Данный ресурс можно использовать не только для проверки знаний обучающихся, но и как тренажёр.
1. Супы по способу приготовления бывают:
заправочные, пюреобразные, на бульонах на грибных отварах, заправочные, прозрачные
прозрачные, пюреобразные, заправочные.
2. В бульонных чашках подают
холодники и окрошки   молочные и фруктовые супы; прозрачные бульоны и супы-пюре.
3.  К холодным супам относятся:
холодник, окрошка, солянка, харчо   окрошка, ботвинья, свекольник, холодник;
щи, ботвинья, свекольник, холодник.
4. Каким образом осветляют бульон для прозрачных супов?
первую воду сливают, промывают мясо, заливают новую воду и варят до готовности;
бульон процеживают через марлю; очищенную морковь натирают на тёрке, добавляют взбитые белки, смесь тщательно перемешивают
5. Для чего применяется пассерование овощей при приготовлении первых блюд? 
сокращается время приготовления; улучшается вкус, аромат и внешний вид блюда; увеличиваются сроки хранения блюда.
6.Горячие супы подаются при температуре не ниже:
50 градусов		75 градусов		90 градусов
7.Солянкой называется суп, в состав которого обязательно входят:
солёные огурцы, пассерованый лук, томат-паста, оливки или маслины солёные огурцы, свёкла, томат-паста, оливки или маслины солёные огурцы, рассол, белый корень, пассерованый лук
8. К заправочным супам относят:
борщ, щи, рассольник, харчо, солянка окрошка, щи, ботвинья, борщ, солянка щи, ботвинья, рассольник, холодник, свекольник
9. Сладкие супы готовят на
фруктовом отваре, соке, пюре, сиропе фруктовом отваре, хлебном квасе, соке, сиропе
отваре из щавеля, молоке, соке, пюре
10. Согласно рецепту для приготовления овощного супа, на 4 порции потребуется: 200 г. моркови, пучок зеленого лука, стручок красного сладкого перца, 400 г. картофеля, 300 мл. овощного бульона, 200 мл. томатного сока, зубчик чеснока, стол. ложка оливкового масла, листики шалфея и розмарина, соль, перец. Сколько потребуется томатного сока для приготовления супа на семью из 6 человек?
Контрольная работа
ВАРИАНТ 1
	№ п/п
	Тестовое задание
	Кол-во баллов

	Инструкция к заданиям №№ 1-3: из предложенных вариантов выбрать букву правильного ответа. При правильном ответе на задание №№1 – 3  зачисляется по одному баллу за правильный ответ
	

	1.
	Определить температуру подачи горячих супов: а) 10 – 14 о С б) 60 – 70оС в) 75 – 80оС
	1

	2.
	Определить, борщ, в который свеклу нарезают ломтиками: 
а) украинский    б) флотский    в) московский 
	1

	3.
	Определить, чем заправляют супы пюре: а) сметаной и зеленью б) сливочным маслом и зеленью в) сливочным маслом и горячим молоком
	1

	Инструкция к заданиям №№ 4,5: установить соответствие между элементами первой и второй колонки Критерии выполнения задания №№ 4, 5: - задание выполнено правильно – 3 балла; - допущена одна ошибка – 2 балла; - допущено две ошибки – 1 балл; - задание выполнено неправильно – 0 баллов.
	

	4.
	Подобрать к супам гарнир
1.Суп - пюре               а) яйцо (сваренное вкрутую), пельмени, гренки
2.Суп прозрачный     б) кукурузные хлопья, гренки, пирожки
3. Суп сладкий           в) вареники с ягодами, кукурузные хлопья, пудинг манный
	3

	5.
	Указать соответствие названию борща его особенности приготовления
	3

	
	1. Борщ московский
	а) бульон варят с добавлением копченостей, нарезка овощей следующая: картофель – кубиками, капуста – шашками, другие овощи – ломтиками
	

	
	2. Борщ украинский
	б) форма нарезки овощей следующая: картофель – брусочками, капуста и другие овощи – соломкой; борщ заправляют чесноком и салом
	

	
	3. Борщ флотский
	в) бульон варят с добавлением свинокопчёностей, без картофеля; отпускается с мясным набором (не менее трех видов)
	

	Инструкция к заданиям №№ 6,7: продолжить предложение Критерии выполнения задания №№ 6,7: - задание выполнено правильно – 3 балла; - допущена одна ошибка – 2 балла; - допущено две ошибки – 1 балл; - задание выполнено неправильно – 0 баллов.
	

	6.
	При приготовлении молочных супов макаронные изделия, крупы из целых зерен и овощи плохо развариваются, поэтому их в начале варят до_________ в_________ , а затем ______________________.
	3

	7.
	Для придания рассольника острого вкуса используют… который … и …
	3

	Инструкция к заданиям №8: Решить задачу
Критерии выполнения задания № 8: - задание выполнено правильно – 2 балла; - допущена одна ошибка – 1 балл; - задание выполнено неправильно – 0 баллов.
	

	8. 
	Рассчитать количество моркови для приготовления щей суточных на 15 порций
	Наименование сырья  
	Расход сырья на 1 порций (гр.)
	Расход сырья на 15 порций (гр.)

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Морковь
	25
	20
	
	



	2

	Инструкция к заданиям №9: Решить задачу Критерии выполнения задания № 9: - задание выполнено правильно – 3 балла; - допущена одна ошибка – 2 балла;- допущено две ошибки- 1 балл; - задание выполнено неправильно – 0 баллов.
	

	9.
	Используя расчет сырья в предыдущем задании, рассчитать количество порций щей суточных, которое можно приготовить из  20 кг моркови в мае
	3

	Инструкция к заданиям №10: Написать последовательность закладки ингредиентов при отпуске Критерии выполнения задания №10: - задание выполнено правильно – 4 балла; - допущена одна ошибка – 3 балла; - допущено две ошибки – 2 балл; - допущено три ошибки – 3; - задание выполнено неправильно – 0 баллов.
	

	10.
	Написать последовательность закладки ингредиентов при отпуске борща сибирского:
	4


 ВАРИАНТ 2
	№ п/п
	Тестовое задание
	К-во баллов

	Инструкция к заданиям №№ 1-3: из предложенных вариантов выбрать букву правильного ответа При правильном ответе на задание №№1 – 3 зачисляется по одному баллу за правильный ответ
	

	1.
	Определить температуру заправленных суп – пюре:
а) 40 - 50 оС       б) 60 – 65оС             в) 70 – 75оС
	1

	2.
	Определить бульоны, на которых готовят картофельные супы: а) мясных, рыбных, из птицы и грибном отваре; б) мясных, овощных, крупяных, из птицы; в) костных, мясных,  крупяном, рыбном
	1

	3.
	Определить солянку, в которую входит картофель:
а) домашнюю    б) из птицы               в) мясную сборную 
	1

	Инструкция к заданиям №№ 4,5: установите соответствие между элементами первой и второй колонки Критерии выполнения задания №№ 4, 5: - задание выполнено правильно – 3 балла; - допущена одна ошибка – 2 балла; - допущено две ошибки – 1 балл; - задание выполнено неправильно – 0 баллов.
	

	4.
	Подобрать к супам гарнир
1. Суп - пюре                            а) омлет, фрикадельки, тосты
2. Суп прозрачный                   б) запеканка рисовая, кекс, печенье сухое
3. Суп сладкий                          в) зеленый горошек, кукурузные хлопья, пирожки
	3

	5.
	Указать соответствие названия рассольника его особенностям приготовления
	3

	
	1. Рассольник московский
	а) В бульон кладут подготовленную крупу, картофель, пассированные овощи, припущенные огурцы, пассированное томатное пюре, специи, вливают огуречный рассол, кладут соль.
	

	
	2. Рассольник домашний
	б) В бульон кладут белокочанную капусту, нарезанную соломкой, картофель пассированные овощи, припущенные огурцы, специи, вводят огуречный рассол, соль.
	

	
	3. Рассольник ленинградский
	в) Рассольник готовят на курином бульоне, с потрохами и с почками. Отличительной особенностью этого рассольника является то, что его готовят без картофеля и в состав его входят белые коренья (42% набора овощей).
	

	Инструкция к заданиям №№ 6,7: продолжить предложение Критерии выполнения задания №№ 6,7: - задание выполнено правильно – 3 балла; - допущена одна ошибка – 2 балла; - допущено две ошибки – 1 балл; - задание выполнено неправильно – 0 баллов.
	

	6.
	Сваренные супы оставляют без кипения на … минут для того, чтобы они …, жир всплыл на поверхность и стал более …
	3

	7.
	Прозрачные супы отпускают в …, …, или …
	3

	Инструкция к заданиям №8: Решить задачу Критерии выполнения задания № 8: - задание выполнено правильно – 2 балла; - допущена одна ошибка – 1 балл; - задание выполнено неправильно – 0 баллов.
	

	8. 

	Рассчитать количество картофеля для приготовления рассольника домашнего на 30 порций
	Наименование сырья 
	Расход на 1 порцию (в гр.)
	Расход сырья на 30 порций (гр.)

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Картофель
	120
	90
	
	



	2

	Инструкция к заданиям №9: Решить задачу Критерии выполнения задания № 9: - задание выполнено правильно – 3 балла; - допущена одна ошибка – 2 балла; - допущено две ошибки- 1 балл; - задание выполнено неправильно – 0 баллов.
	

	9.
	Используя расчет сырья в предыдущем задании, рассчитать количество порций рассольника домашнего, которое можно приготовить из 10 кг картофеля в декабре
	3

	Инструкция к заданиям №10: Написать последовательность закладки ингредиентов при отпуске Критерии выполнения задания №10: - задание выполнено правильно – 4 балла; - допущена одна ошибка – 3 балла; - допущено две ошибки –2 балл; - допущено три ошибки –1, - задание выполнено неправильно – 0 баллов.
	

	10.
	Написать последовательность закладки ингредиентов при отпуске щей зеленых:
	4


ВАРИАНТ 3
	№ п/п
	Тестовое задание
	К-во баллов

	Инструкция к заданиям №№ 1-3: из предложенных вариантов выбрать букву правильного ответа При правильном ответе на задание №№1 – 3 зачисляется по одному баллу за правильный ответ
	

	1.
	Определить, температуру подогрева тарелки для горячих супов: а) 20 о С б) 30 о С в) 40оС
	1

	2.
	Указать отпуск прозрачных бульонов: с
а) пельменями, фрикадельками, котлетами, яйцом, рыбой, б) яйцом, гренками, пирожками, пельменями, фрикадельками, расстегаями и кулебякой, в) яйцом, пирожками, расстегаями, кулебякой, горохом, картофельным пюре
	1

	3.
	Определить название борща, который не заправляют чесноком: 
а) сибирский    б) украинский    в) московский 
	1

	Инструкция к заданиям №№ 4,5: установите соответствие между элементами первой и второй колонки Критерии выполнения задания №№ 4, 5: - задание выполнено правильно – 3 балла; - допущена одна ошибка – 2 балла; - допущено две ошибки – 1 балл; - задание выполнено неправильно – 0 баллов.
	

	4.
	Подобрать к супам гарнир
1. Суп - пюре                          а) гренки, зеленый горошек, пирожки
2. Суп прозрачный                 б) отварной рис, суповая засыпка, кекс
3. Суп сладкий                        в)  пирожки, тосты, рис отварной
	3

	5.
	Указать соответствие названия борща его особенностям приготовления
	3

	
	1. Борщ московский
	а) бульон варят с добавлением копченостей, нарезка овощей следующая: картофель – кубиками, капуста – шашками, другие овощи – ломтиками;
	

	
	2. Борщ украинский
	б) форма нарезки овощей следующая: картофель – брусочками, капуста и другие овощи – соломкой; борщ заправляют чесноком и салом;
	

	
	3. Борщ флотский
	в) бульон варят с добавлением свиных копчёностей, без картофеля; отпускается с мясным набором (не менее трех видов);
	

	Инструкция к заданиям №№ 6,7: продолжить предложение Критерии выполнения задания №№ 6,7: - задание выполнено правильно – 3 балла; - допущена одна ошибка – 2 балла; - допущено две ошибки – 1 балл; - задание выполнено неправильно – 0 баллов.
	

	6
	Подготовленные продукты закладывают в … бульон или отвар в определенной …, в зависти от продолжения ….
	3

	7
	Норма супа на порцию может быть: 500, ____ ,_____ ,_____ .
	3

	Инструкция к заданиям №8: Решить задачу Критерии выполнения задания № 8 - задание выполнено правильно – 2 балла; - допущена одна ошибка- 1 балл; - задание выполнено неправильно – 0 баллов.
	

	8. 

	Рассчитать количество моркови для приготовления щей из квашеной капусты с картофелем на 40 порций 
	Наименование сырья 
	Расход на 1 порцию (гр.)
	Расход сырья на 40 порций (гр.)

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Морковь
	25
	20
	
	



	2

	Инструкция к заданиям №9: Решить задачу Критерии выполнения задания №9: - задание выполнено правильно – 3 балла; - допущена одна ошибка – 2 балла; - допущено две ошибки- 1 балл; - задание выполнено неправильно – 0 баллов.
	

	9
	Используя расчет сырья в предыдущем задании, рассчитать количество порций щей из квашеной капусты с картофелем, которое можно приготовить из 30 кг моркови в декабре
	3

	Инструкция к заданиям №10: Написать последовательность закладки ингредиентов при отпуске Критерии выполнения задания №10: - задание выполнено правильно – 4 балла; - допущена одна ошибка – 3 балла; - допущено две ошибки – 2 балл; - допущено три ошибки – 1; - задание выполнено неправильно – 0 баллов.
	

	10.
	Написать последовательность закладки ингредиентов при отпуске борща флотского:
	4


ВАРИАНТ 4
	№ 
	Тестовое задание
	К-во баллов

	Инструкция к заданиям №№ 1-3: из предложенных вариантов выбрать букву правильного ответа При правильном ответе на задание №№1 – 3  зачисляется по одному баллу за правильный ответ
	

	1.
	Определить, за сколько минут в суп закладывают пассированные коренья и репчатый лук: а) 15 – 20 минут   б) 5 – 30 минут   в) 10 – 15 минут
	1

	2.
	Определить, суп, в котором используют свиные копчености:
а) рассольник ленинградский   б) Щи суточные   в) борщ украинский
	1

	3.
	Определить отпуск солянки мясной сборной:
а) кружок очищенного лимона, сметану, рубленую зелень, оливки 
б) кружок лимона, зелень, сметану в) оливки, зелень, сметану
	1

	Инструкция к заданиям №№ 4,5: установите соответствие между элементами первой и второй колонки Критерии выполнения задания №№ 4, 5: - задание выполнено правильно – 3 балла; - допущена одна ошибка – 2 балла; - допущено две ошибки – 1 балл; - задание выполнено неправильно – 0 баллов.
	

	4.
	Подобрать к супам гарнир
1. Суп - пюре                                         а) рис запеченный, профитроли, омлет
2. Суп прозрачный                                б) клецки, пудинг рисовый, рис отварной
3. Суп сладкий                                       в) гренки, кукурузные хлопья, пирожки
	3

	5.
	Указать соответствие названия борща его особенностям приготовления
	3

	
	1.Щи суточные
	а) Квашеная капуста, жир, томат – пюре, пассированные коренья и лук тушат. Подготовленную капусту с пассированными овощами варят в бульоне с добавлением свиных копчёностей.
	

	
	2. Щи боярские  
	б) Готовый рыбной бульон смешивают с протертыми щавелем и шпинатом и добавляют пассированные овощи.
	

	
	3.Щи Рахмановские
	в) В горшочек кладут мясо, тушеную капусту, пассированные овощи, заливают водой, добавляют грибной отвар, доводят до кипения, заправляют пассерованный мукой, кладут соль и специи, закрывают лепешкой из теста и варят
	

	Инструкция к заданиям №№ 6,7: продолжить предложение Критерии выполнения задания №№ 6,7: - задание выполнено правильно – 3 балла; - допущена одна ошибка – 2 балла; - допущено две ошибки – 1 балл; - задание выполнено неправильно – 0 баллов.
	

	6.
	Варят супы при … кипении, так как при бурном  кипении овощи …, не сохраняют … и улетучиваются  ароматические вещества.
	3

	7.
	Чтобы придать супам-пюре хороший вкус и нежную консистенцию их заправляют …
	3

	Инструкция к заданиям №8, решить задачу Критерии выполнения задания № 8: - задание выполнено правильно – 2 балла; - допущена одна ошибка- 1 балл;- задание выполнено неправильно – 0 баллов.
	

	8. 
	Рассчитать количество моркови для приготовления рассольника ленинградского на 30 порций
	Наименование сырья 
	Расход на 1 порцию (гр.)
	Расход сырья на 30 порций (гр.)

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Морковь
	25
	20
	
	



	2

	Инструкция к заданиям №9: Решить задачу
Критерии выполнения задания №9. - задание выполнено правильно – 3 балла; - допущена одна ошибка – 2 балла; - допущено две ошибки- 1 балл; - задание выполнено неправильно – 0 баллов.
	

	9.
	Используя расчет сырья в предыдущем задании, рассчитать количество порций рассольника ленинградского, которое можно приготовить из 10 кг моркови в апреле
	3

	Инструкция к заданиям №10: Написать последовательность закладки ингредиентов при отпуске Критерии выполнения задания №10: задание выполнено правильно – 4 балла; - допущена одна ошибка – 3 балла; допущено две ошибки – 2 балл; - допущено три ошибки – 1балл. - задание выполнено неправильно – 0 баллов.
	

	10.
	Написать последовательность закладки ингредиентов при отпуске рассольника:
	4


ЭТАЛОН ОТВЕТОВ
	1 - вариант Правильный ответ: 1в, 2б, 3в, 4 – 1б, 2а, 3в, 5 – 1в, 2б, 3а, 6. - полуготовности, в воде, молоке, 7. Огуречный рассол, процеженный, прокипяченный,
8.
	Наименование сырья 
	Расход сырья на 1 порцию (гр.)
	Расход сырья на 15 порций (гр.)

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Морковь
	25
	20
	375
	300


9. 1) 20х (100-25)/100=15 кг., 2) 20 гр.=0,02 кг., 3) 15/0,02=750 порций
Ответ: 750 порций можно приготовить из 20 кг моркови в мае 
10. 1. В тарелку положить фрикадельки, 2. Налить борщ, 3. Заправить сметаной
4. Добавить зелень

	2 - вариант Правильный ответ: 1б, 2А, 3А, 4. 1 – в, 2 – а, 3 – б, 5. 1 – в, 2 – б, 3 – а, 6. 10 – 15, настоялся, прозрачным, 7. Бульонной чашке, тарелке или суповой миске
8.
	Наименование сырья 
	Расход на 1 порцию (гр.)
	Расход сырья на 30 порций (гр.)

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Картофель
	120
	90
	3600
	2700


9. 1) 10х (100-30)/100=7 кг., 2) 90=0.09, 3) 7/0,09=77 порций
Ответ: 77 порций можно приготовить из 10 кг картофеля в декабре 
10. 1.В тарелку налить щи, 2. Положить дольку яйца, сваренного вкрутую, 3. Заправить сметаной, 4. Добавить зелень

	3 – вариант Правильный ответ: 1в, 2б, 3в, 4. 1 – а, 2 – в, 3 – б, 5. 1 – в, 2 – б, 3 – а,
6. кипящий, последовательности, варки, 7. 400,300,250,
8. 
	Наименование сырья 
	Расход сырья на 1 порций (гр.)
	Расход сырья на 40 порций (гр.)

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Морковь
	25
	20
	1000
	8000


9. 1)30х(100-20)/100=24 кг, 2) 20гр.=0,02кг., 3) 24/0,02=1200 порций
Ответ: 1200 порций можно приготовить из 30 кг моркови в декабре 
10. 1.В тарелку положить  свинокопчености, 2. Налить борщ, 3. Заправить  сметаной, 4. Добавить зелень


4- вариант
	№ 
	Правильный ответ
	Ссылка на литературу

	1
	в
	(2, стр. 165)

	2
	б
	(2, стр. 167)

	3
	а
	(2, стр. 174)

	4
	1 – в; 2 – а; 3 - б
	(2, стр. 181,182,188,189,193

	5
	1 – а; 2 – в;3 – б
	(2, стр. 166-168)

	7
	Слабом, развариваются, форму
	(2, стр. 165)

	8
	Сливочном маслом, горячем молоком, льезоном
	(2, стр. 181)

	9
		Наименование сырья 
	Расход сырья на 1 порций (гр.)
	Расход сырья на 30 порций (гр.)

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Морковь
	25
	20
	750
	600



	(1, стр. 17
3, стр. 70 )

	10
	1) 10х (100-25)/100=7,5 кг
2) 20гр.=0,02кг.
3) 7,5/0,02=375 порций
Ответ: Из 10 кг моркови в апреле можно приготовить 375 порций
	(4, стр.29;
3, стр.397)
Приложение 1


	10
	1. В тарелку положить кусочек мяса
2. Налить борщ
3. Заправить сметаной
4. Добавить зелень
	(3, стр. 172)


Норма отходов
	Виды овощей
	Количество отходов

	Картофель молодой до 1 октября
	20%

	Картофель с 1 сентября по 31 октября
	25%

	Картофель с 1 ноября по 31 декабря
	30%

	Картофель с 1 января по 28 – 19 февраля
	35%

	Картофель с 1 марта
	40%

	Морковь с ботвой молодая
	50%

	Морковь с 1 сентября по 31 декабря
	20%

	Морковь с января
	25%


Задачи для самостоятельного решения
1. Рассчитайте количество продуктов необходимое для приготовления и подачи 60 порций борща, если масса порции составляет 400 г.
2. Определите норму расхода сырья для приготовления и подачи 50 порций блюда «Щи из свежей капусты с картофелем» в столовой 3 категории, если масса порции 350 г. Замените пюре томатное на сок томатный натуральный.
3. Определите норму расхода сырья для приготовления 100 порций мясных фрикаделек для супа «Суп картофельный с мясными фрикадельками в столовой 2-й категории.
4. Определите расход сырья для приготовления 50 порций блюда «Рассольник ленинградский» в столовой 3 категории на 15 января.
5. Определите расход сырья для приготовления 80 порций блюда «Суп картофельный» в столовой II категории на 2 февраля.
6. Определите норму расхода сырья для приготовления 30 порций супа молочного с овощами в столовой II категории. Замените молоко цельное натуральное на молоко коровье цельное сухое.
5.2.3 Контрольно – оценочные материалы по разделу 3. Ведение процесса приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации горячих соусов сложного ассортимента.
Задание в тестовой форме
1.Форма нарезки овощей для приготовления соуса «Маринад овощной с томатом»:
а) кубиками	б) дольками	 в) соломкой	 г) кружочками.
2. Производным какого соуса является кисло-сладкий соус?
а) сметанного	б) белого	в) молочного	г) красного.
3. Какая мучная пассировка используется для приготовления молочного соуса?
а) сухая 	б) жировая		в) холодная.
4. Производным какого соуса является соус томатный?
а) белого	 б) красного	 в) молочного	г) лукового.
5. К каким блюдам используют соус белый основной?
а) для запекания мяса или рыбы, супов б) к биточкам, котлетам из кур в) к блюдам из овощей, к сосискам
6. Для того чтобы на поверхности соуса при хранении не образовывалась пленка применяют прием: 
а) стерилизации	б) защипывания	    в) бланширования   	г) процеживания.
7. Для приготовления белой пассировки просеянную пшеничную муку нагревают при температуре: 
а) 80-90ºС		б) 50-60ºС		в) 110-120ºС		г) 130-140ºС.
8. При отпуске каких блюд используют маринад овощной с томатом?
а) овощей жареных	б) рыбы жареной		в) мяса отварного.
9. Определите, к какой группе относят соусы: 
	[bookmark: 67e4353aeeafbab5209e2a14d623caf6c08e4458][bookmark: 7]1. С мукой
	Соусы
	2. Без муки

	
	а) соус луковый
	

	
	б) соус хрен
	

	
	в) майонез
	

	
	г) кисло-сладкий
	

	
	д) молочный сладкий
	

	
	е) паровой
	

	
	ж) соус мадера
	

	
	з) салатная заправка
	

	
	и) горчица столовая
	


Ответ:1- а,г,д,е    2- б,в,ж,з,и
10 Решение ситуационных задач
Инструкция
Внимательно прочитайте задание. Оцените предложенную производственную ситуацию.
Ответьте на вопросы, указанные в задании. Время выполнения задания – 30 минут. 
Задание 
Вы работаете в горячем цехе в соусном отделении. Готовите соусы. Вам необходимо приготовить 100 порций соуса красного основного и 50 порций соуса сметанного.
1. Сделайте расчет сырья для приготовления этого количества порций.
2. Технология приготовления соусов.
3. Правила подачи соусов и их кулинарное использование, требования к качеству.
4. Подберите оборудование для приготовления соусов.
5. Организуйте рабочее место повара по изготовлению соусов.
6. Т/б при работе с варочно-жарочным оборудованием (плиты).
7. Санитарные правила при приготовлении соусов.
Критерии оценивания решения ситуационного задания
На 35 баллов оценивается ответ, если обучающийся свободно, с глубоким знанием материала, правильно, последовательно и полно выберет тактику действий, и ответит на дополнительные вопросы, правильно произведет расчеты. 26-34 балла выставляется, если обучающийся достаточно убедительно, с несущественными ошибками в теоретической подготовке и достаточно освоенными умениями по существу правильно ответил на вопрос с дополнительными комментариями педагога или допустил небольшие погрешности в ответе и расчетах. 15-25 баллов выставляется, если обучающийся недостаточно уверенно, с существенными ошибками в теоретической подготовке и слабо освоенными умениями ответил на вопросы ситуационной задачи. Только с помощью наводящих вопросов преподавателя справился с вопросами разрешения производственной ситуации, не уверенно отвечал на дополнительно заданные вопросы. С затруднениями, он все же сможет при необходимости решить подобную ситуационную задачу на практике. Менее 15 баллов выставляется, если студент только имеет очень слабое представление о предмете и недостаточно, или вообще не освоил умения по разрешению производственной ситуации. Допустил существенные ошибки в ответе на большинство вопросов ситуационной задачи, неверно отвечал на дополнительно заданные ему вопросы, не может справиться с решением подобной ситуационной задачи на практике.
Задачи для самостоятельного решения
1. Рассчитать количество соуса красного основного для отпуска 60 порций блюда «Язык отварной с соусом» в столовой II категории. Рассчитать количество продуктов для приготовления этого соуса.
2. Рассчитать необходимое количество продуктов для приготовления соуса лукового в столовой 3 категории в количестве 5,5 кг (включая продукты для приготовления соуса красного основного рецептуры.
3. Рассчитайте необходимое количество продуктов для приготовления 3 кг соуса молочного сладкого по II колонке. Замените молоко цельное на молоко, коровье обезжиренное сухое.
4. Рассчитайте необходимое количество продуктов для приготовления 5 кг соуса белого основного в столовой 3 категории по рецептуре, включая продукты для приготовления бульона. Замените лук репчатый на лук репчатый сушеный.
5.3.4 Контрольно – оценочные материалы по разделу 4. Ведение процесса приготовления, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента.
Электронное тестирование: https://onlinetestpad.com/ru/test/49994-prigotovlenie-blyud-iz-krup
Задания в тестовой форме
	№ 
	Текст задания
	Ответ 

	1. 
	Найдите ошибки если они есть
При варке круп, бобовых и макаронных изделий происходят следующие преобразования:
1. Размягчается структура тканей
1. Увеличивается масса и размер
1. Клейстеризуется крахмал
1. Частично разрушается витамин В
1. Растворимые вещества переходят в отвар
	Ошибок нет

	1. 
	Назовите виды жидкостей, используемых для варки каш и крупяных гарниров.
	Вода, молоко, смесь воды и молока

	1. 
	От чего зависит консистенция каш?
	От количества жидкости, используемой при варке

	1. 
	Как называется разность масс готовой каши и использованной для её приготовления крупы:
1. отвар; 2) привар, 3) взвар, 4) завар, 5) увар
	2

	1. 
	Какое количество воды остаётся в крупе после её промывания и нужно ли её учитывать при расчёте норм закладки воды?
	Учитывать нужно от 10 до 30% от массы сухой крупы

	1. 
	Определите % привара, если из 1 кг гречневой крупы приготовили 2 кг 400 г рассыпчатой каш.
	140%

	1. 
	Назовите консистенции каш.
	Рассыпчатая, вязкая, жидкая

	1. 
	Найдите ошибку в технологическом процессе варки рисовой молочной каши:
1. Подбирают посуду по объёму
1. Подготавливают крупу
1. Доводят до кипения молоко
1. Засыпают крупу
1. Варят до загустения помешивая
1. Добавляют соль, сахар и сливочное масло
в результате каша получилась с запахом гари и рис не сварился. 
Обоснуйте ваш ответ.
	3. Доводят до кипения воду 4. засыпают крупу. 
5. Варят до полуготовности при сильном кипении. 
6 убавляют огонь и вводят молоко.
Обоснование:
Рис плохо разваривается в молоке, поэтому его нужно варить в воде
Молоко при длительной варке подгорает и даёт горелый запах.

	1. 
	Назовите ассортимент блюд из каш.
	Котлеты, биточки, запеканки, крупеники

	1. 
	Расставьте последовательность варки бобовых
1. Заливают холодной водой на 1 см выше уровня бобовых
1. Замачивают в холодной воде
1. Варят при слабом кипении
1. Закрывают крышкой
1. Подливают горячую воду
1. Солят 
1. Удаляют пенку
1. Сливают отвар от цветной и тёмной фасоли
	2,1,4,3,7, 5, 8, 6.

	1. 
	Соотнесите виды бобовых и время их варки
А) фасоль                   1) 1 час
Б) горох и нут            2) 1,5 часа
В) чечевица                3) 1,5 – 2 часа
	А-3, Б-2, В-1

	1. 
	Объясните причину плохой развариваемости бобовых, если время режим соблюдён.
	- перед варкой бобовые не замачивались
- заложены бобовые в горячую воду
- бобовые варились в солёной или кислой среде

	1. 
	Назовите способы варки макаронных изделий
	Сливной, не сливной

	1. 
	 От чего зависит продолжительность варки макаронных изделий?
	От вида макаронных изделий

	1. 
	Соотнесите способы варки, количество воды и времени варки макаронных изделий
А) сливной способ                          1) 3-8 мин
Б) не сливной способ                      2) 5-6 литров
В) сухие макаронные изделия     3) 10-15 мин
 Г) сырые макаронные изделия   4) 2,2 -3 литра 
	А-2, Б-4, В- 3, Г-1

	1. 
	Назовите основные способы тепловой обработки  блюд из яиц.
	Варка, жарка, запекание

	1. 
	Сопоставьте температуру начала и окончания процесса свёртывания яичного белка и желтка?
А) начало свёртывания белка           1) 40*С
Б) окончание свёртывания белка     2) 50*С
В) окончание свёртывания желтка   3) 60*С
                                                             4) 70*С
                                                             5) 85*С                 
	А-2, Б-5, В-4

	1. 
	Назовите способы варки яиц и укажите время их варки.
	Всмятку – 3 мин
В мешочек – 5 мин
Вкрутую – 12 мин

	1. 
	Назовите:
1. способы жарки блюд из яиц 
1. температурный режим способов жарки
1. виды яичных блюд с применением этих способов жарки   
	1-2. основной способ (140-160оС) и жарка в жарочном шкафу (180оС)
3. Яичница, омлет.

	1. 
	Назовите основные способы тепловой обработки блюд из творога.
	Варка, жарка, запекание

	1. 
	Соотнесите время варки блюд из творога:
А) вареники с творогом        1)20-30 мин
Б) вареники ленивые             2)10 – 15 мин
В) пудинг творожный           3)8-5 мин
                                                 4)5-4 мин
	А-3, Б-4, В-1

	1. 
	Назовите основные этапы приготовления изделий из без опарного дрожжевого теста.
	1. Подготовка сырья
1. Замес теста
1. Расстойка теста
1. Обминка теста
1. Порционирование тестовых п/ф
1. Формование изделий
1. Расстойка изделий
1. Тепловая обработка

	1. 
	Назовите основные этапы приготовления изделий из опарного дрожжевого теста.
	1. Подготовка сырья
1. Приготовление опары
1. Замес теста
1. Расстойка теста
1. Обминка теста
1. Порционирование тестовых п/ф
1. Формование изделий
1. Расстойка изделий
1. Тепловая обработка

	1. 
	Назовите этапы приготовления  изделий из бездрожжевого пресного теста
	1. Подготовка сырья, 2. Замес теста, 3. Расстойка теста, 4. Обминка теста, 5. Порционирование тестовых п/ф, 6. Формование изделий, 7. Тепловая обработка

	1. 
	Соотнесите время тепловой обработки изделий из дрожжевого теста:
1. пирожки печёные          А) 240-260*С
1. пирожки жареные          Б) 230-240 *С
1. пончики                           В) 210-220*С
1. расстегаи                          Г) 200-210*С
1. ватрушки                         Д) 200-190*С
1. кулебяки                          Е) 180-190*С
1. пироги                             Ж) 140-130*С
1.  куличи
1. пицца
1. блины
1. оладьи
	1-А, 2-Е, 3-Е, 4-Б,5-Б, 6-В,7-В, 8-Д, 9-Г, 10-Ж, 11-Ж,Е

	1. 
	Соотнесите время тепловой обработки изделий из теста:
1. пирожки печёные           А) 45-60 мин
1. пирожки жареные          Б) 30-40 мин
1. пончики                           В) 20-30 мин
1. расстегаи                          Г) 10-15 мин
1. ватрушки                         Д) 8-10 мин
1. кулебяки                          Е) 2-3 мин
1. пироги                              
1.  куличи
1. пицца
1. блины
1. оладьи
	1-Д, 2-Е, 3-Е, 4-Г, 5-Г, 6-А, 7-Б, 8-Б, 9-В, 10-Е, 11-Е

	1. 
	Назовите виды без дрожжевого теста
	1. пресное для пельменей, вареников, лапши, 2. сдобное пресное, 3. слоёное, 4. песочное, 5. бисквитное, 6. заварное

	1. 
	Назовите способы тепловой обработки пельменей
	Варка, жарка, запекание

	1. 
	Укажите количество пропорциональное соотношение воды и соли для приготовления 1 пельменей или вареников
1) 10 л воды и 50 г соли 2) 8 л воды и 40 г соли 3) 4 л воды и 20 г соли 4) 2 л воды и 10 г соли 5) Правильные ответы с 1 по 4 6) Нет правильного ответа
	5. Правильные ответы с 1 по 4


	1. 
	Что является разрыхлителем в тесте для блинчиков:
1) Дрожжи 2) Хлебопекарная сода 3) Углекислый аммоний 4) Взбивание 
	1. взбивание


Задачи для самостоятельного решения
Тема Горячие блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий
1. Масса отварного картофеля 25 кг. Определите процент потерь при тепловой обработке, процент отходов при механической обработке и массу неочищенного картофеля в апреле месяце.
2. Взято для очистки 100 кг картофеля в ноябре месяце. Определите массу картофеля жареного брусочками фри.
3. Масса отварной моркови 15 кг. Определите массу неочищенной моркови в ноябре, марте месяце.
4. Какое количество отварного картофеля получиться в апреле месяце из 80 кг неочищенного картофеля.
5. Какое количество моркови, припущенной дольками получиться в феврале месяце из 15 кг сырой неочищенной моркови.
6. Какое количество картофеля жареного во фритюре брусочками получиться в марте месяце из 10 кг неочищенного картофеля.
7. Рассчитайте необходимое количество продуктов для приготовления 50 порций блюда «Капуста тушеная» в столовой III категории.
8. Рассчитайте необходимое количество продуктов для приготовления 20 порций блюда «Картофеля в молоке» в мае месяце в столовой 2 категории.
9. Рассчитайте необходимое количество продуктов необходимое для приготовления 25 порций блюда «Картофель, запеченный в сметанном соусе» в столовой III категории. Замените картофель свежий пюре картофельным сухим.
Тема Горячие блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий
1. Рассчитайте необходимое количество продуктов для приготовления 150 порций каши рассыпчатой гречневой с луком в столовой 3 категории.
2. Рассчитайте необходимое количество жидкости и соли для варки рассыпчатой ячневой каши из 4 кг крупы, а также объем котла, необходимый для варки каши.
3. Рассчитайте необходимое количество продуктов для приготовления запеканки рисовой с творогом в количестве 120 порций, в столовой II категории.
4. Какое количество порций крупеника можно получить из 5 кг гречневой крупы в столовой II категории.
5. Рассчитайте количество продуктов необходимое для приготовления 50 порций блюда «Макароны с томатом» в столовой 3 категории.
6. Рассчитайте количество продуктов необходимое для приготовления 20 порций блюда «Лапшевик с творогом в столовой 3 категории.
7. Определите норму расхода крупы, молока, воды, соли и сахара для варки
50 кг пшенной вязкой каши по II колонке.
8. Определите норму расхода продуктов для варки жидкой каши из хлопьев «Геркулес» из 2 кг крупы по III колонке.
9. Определите норму расхода продуктов для варки рассыпчатой пшеничной каши и 4 кг пшеничной крупы по II колонке.
10. Рассчитайте количество жидкости и соли для варки рассыпчатой перловой каши из 5 кг крупы перловой промытой.
11. Рассчитайте количество жидкости и соли для варки рассыпчатой кукурузной каши из 10 кг крупы кукурузной промытой.
5.3.5 Контрольно – оценочные материалы по разделу 5 Ведение процесса приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента. 
Электронное тестирование: https://onlinetestpad.com/ru/testview/50108-prigotovlenie-izdelij-iz-muki
Задания в тестовой форме
	Текст задания
	Ответ 

	1. Назовите основные способы тепловой обработки блюд из яиц.
	Варка, жарка, запекание

	2. Сопоставьте температуру начала и окончания процесса свёртывания яичного белка и желтка?
А) начало свёртывания белка           1) 40*С
Б) окончание свёртывания белка     2) 50*С
В) окончание свёртывания желтка   3) 60*С
                                                             4) 70*С
                                                             5) 85*С
	А-2, Б-5, В-4

	3. Назовите способы варки яиц и укажите время их варки.
	Всмятку – 3 мин
В мешочек – 5 мин
Вкрутую – 12 мин

	4. Назовите:
1. способы жарки блюд из яиц 
2. температурный режим способов жарки
3. виды яичных блюд с применением этих способов жарки   
	1-2. основной способ (140-160*С) и жарка в жарочном шкафу (180*С)
3.Яичница, омлет.

	5. Назовите основные способы тепловой обработки блюд из творога.
	Варка, жарка, запекание

	6. Соотнесите время варки блюд из творога:
А) вареники с творогом        1)20-30 мин
Б) вареники ленивые             2)10 – 15 мин
В) пудинг творожный           3)8-5 мин
                                                 4)5-4 мин
	А-3, Б-4, В-1

	7. Назовите основные этапы приготовления изделий из без опарного дрожжевого теста.
	1. Подготовка сырья
1. Замес теста
1. Расстойка теста
1. Обминка теста
1. Порционирование тестовых п/ф
1. Формование изделий
1. Расстойка изделий
1. Тепловая обработка

	8. Назовите основные этапы приготовления изделий из опарного дрожжевого теста.
	1. Подготовка сырья
1. Приготовление опары
1. Замес теста
1. Расстойка теста
1. Обминка теста
1. Порционирование тестовых п/ф
1. Формование изделий
1. Расстойка изделий
1. Тепловая обработка

	9. Назовите этапы приготовления изделий из без дрожжевого пресного теста
	1. Подготовка сырья
1. Замес теста
1. Расстойка теста
1. Обминка теста
1. Порционирование тестовых п/ф
1. Формование изделий
1. Тепловая обработка

	10. Соотнесите время тепловой обработки изделий из дрожжевого теста:
1. пирожки печёные          А) 240-260*С
2. пирожки жареные          Б) 230-240 *С
3. пончики                           В) 210-220*С
4. расстегаи                          Г) 200-210*С
5. ватрушки                         Д) 200-190*С
6. кулебяки                          Е) 180-190*С
7. пироги                             Ж) 140-130*С
8. куличи
9. пицца
10. блины
11. оладьи
	1-А, 2-Е, 3-Е, 4-Б,5-Б, 6-В,7-В, 8-Д, 9-Г, 10-Ж, 11-Ж,Е

	11. Соотнесите время тепловой обработки изделий из теста:
1. пирожки печёные           А) 45-60 мин
2. пирожки жареные          Б) 30-40 мин
3. пончики                           В) 20-30 мин
4. расстегаи                          Г) 10-15 мин
5. ватрушки                         Д) 8-10 мин
6. кулебяки                          Е) 2-3 мин
7. пироги                              
8. куличи
9. пицца
10. блины
11. оладьи
	1-Д, 2-Е, 3-Е, 4-Г, 5-Г, 6-А, 7-Б, 8-Б, 9-В, 10-Е, 11-Е

	12. Назовите виды без дрожжевого теста
	1. пресное для пельменей, вареников, лапши
2. сдобное пресное
3. слоёное
4. песочное
5. бисквитное
6. заварное

	13. Назовите способы тепловой обработки пельменей
	Варка, жарка, запекание

	14. Укажите количество пропорциональное соотношение воды и соли для приготовления 1 пельменей или вареников
1. 10 л воды и 50 г соли; 2. 8 л воды и 40 г соли; 3. 4 л воды и 20 г соли; 4. 2 л воды и 10 г соли; 5. Правильные ответы с 1 по 4; 6.Нет правильного ответа
	5. Правильные ответы с 1 по 4

	15. Что является разрыхлителем в тесте для блинчиков:
1. Дрожжи 2. Хлебопекарная сода 3. Углекислый аммоний 4. Взбивание 
	взбивание


Решение задач по теме Горячие блюда из яиц и творога
1. Рассчитайте выход готовой яичницы в столовой III категории из яиц массой 44 г.
2. Рассчитайте массу готового омлета в столовой II из яиц массой 48 г.
3. Замените яйца на яичный порошок при приготовлении 50 порций омлета с сыром в столовой II категории.
4. Рассчитайте количество продуктов необходимое для приготовления 70 порций блюда «Вареники ленивые» в столовой II категории.
5. Рассчитайте количество продуктов необходимое для приготовления 80 порций блюда «Сырники из творога» в столовой III категории. И замените творог жирный на творог полужирный.
Контрольная работа
Инструкция к выполнению
На выполнение работы отводится 2 академических часа
Часть 1 состоит из 2 частей, включающих 15 тестовых заданий, содержащих вопросы открытого и закрытого типа. Задания 1-15 -к каждому заданию дается два варианта ответа. Максимальное количество баллов по 1 части – 15 баллов. Ответы записывать на специальном бланке.
Часть 2 состоит из составления технологической схемы производства блюда «Капуста тушеная», и схемы производства блюда «Картофель тушеный». Максимальное количество баллов – 5 баллов.
За выполнение всей работы. Общее количество - 20 баллов.
Вариант 1
Часть 1
Выберите верный ответ
	1. Творог - содержит кальций? А) Да             Б) Нет

	2.  Бобовые – перед использованием замачивают для набухания? А) Да Б)Нет

	3.  Из какой крупы готовят Гурьевскую кашу: а)гречневая б) пшеничная в) манная

	4. Какую кашу называют «размазня» а) вязкая б) жидкая в) рассыпчатая

	5.  Из какой крупы нельзя приготовить рассыпчатую кашу без предварительной подготовки? а) манную б) рисовую в) гречневую

	6. Какие каши называют крутыми? а) жидкие б) вязкие в) рассыпчатые

	7.  Из какой крупы готовят плов? а) пшеничная б) рисовая в) пшенная

	8.  Какую по консистенции кашу варят для приготовления котлет, биточков … а) жидкая б) вязкая в) рассыпчатая

	9. Для промывания 1кг крупы берут… а) 7-8л воды б) 4-5л воды в) 2-3 л воды

	10. Для приготовления рассыпчатой каши из манной крупы, ее предварительно… а) промывают б) обжаривают в) отваривают

	11. Температура подачи каши… а) 10-14°С б)100-110°С в) 65-75°С

	12. Разность масс готовой каши и используемой для приготовления крупы называется… а) приваром б) упеком в) припеком

	13. Горох – относят к бобовым? А) Да Б) Нет

	14.  Бобовые перед варкой обязательно замачивают на 5-8 часов в холодной воде… А) Да Б) Нет

	15. Каши по консистенции готовят только жидкие… А) Да Б) Нет


Часть 2
16. Составить технологическую схему блюда «Фондю из сыра»
ВАРИАНТ 2
Часть 1
Выберите верный ответ.
	1. Выберите правильное соотношение крупы, воды и соли при варке рассыпчатой каши откидным способом. А) 1 кг крупы, 5 литров воды, 50 гр. Соли Б) 1 кг крупы, 2 литра воды, 20 гр. соли В) 1 кг крупы, 7 литров воды, 70 гр. соли

	2 Выберите крупы, те, которые моют перед варкой. А) рисовая Б) манная

	3. Выберите из продуктов те, которые необходимы для приготовления рассыпчатой гречневой каши. А) гречневая крупа Б) сахар В) соль Г) жир Д) лавровый лист

	4. Выберите из температур ту, которая рекомендуется для упревания каши. А) 90оС Б) 100оС В) 150оС

	5. Яйцо перед использованием обрабатывают в соде? А) Да Б) Нет

	6. Драчена - блюдо из яиц? А) Да Б) Нет

	7. Назовите виды яичниц? А) Глазунья Б) В мешочке В) Омлет

	8. Блюдо отличается друг от друга «драчена» от «омлетов»? А)Да Б) Нет

	9. Каково значение в питании блюд из творога? А) Содержание Кальция Б) Содержание витамина С

	10. Перед приготовлением блюд, творог протирают через сито или через протирочную машину? А)Да Б) Нет

	11. Чечевица относится к группе бобовые? А) Да Б) Нет

	12. Готовить сырники можно только с мукой? А) Да Б) Нет

	13. В зависимости от содержания жира творог бывает? А) Обезжиренный   Б) Съедобный   В) Вкусный

	14. По способу кулинарной обработки блюда из творога делят?
А) Да Б) Нет

	15. Отметьте продукты, используемые для приготовления блюда «Вареники ленивые» А) Капуста Б) Свекла


Часть 2
16. Составить технологическую схему блюда «фетучини»
Ключ к 1 и 2 варианту
	Вариант 1
	Кол-во
баллов
	Вариант 2
	Кол-во баллов

	1) А
	1
	1) А
	1

	2) Б
	1
	2) А,В
	1

	3) В
	1
	3) А,Б,В
	1

	4) А
	1
	4) Б
	1

	5)А
	1
	5) А
	1

	6) Б
	1
	6) А
	1

	7) Б
	1
	7) А
	1

	8) Б
	1
	8) А
	1

	9) Б
	1
	9) А
	1

	10) Б
	1
	10) А
	1

	11) В
	1
	11) А
	1

	12) В
	1
	12) Б
	1

	13) А
	1
	13)А
	1

	14)А
	1
	14) А
	2

	15) Б
	1
	15) А
	2

	16)--
	5
	16)
	5

	ИТОГО
	20
	ИТОГО
	20


Инструкция для преподавателя по оцениванию
I части итоговой контрольной работы
Задания с 1 по 15 могут быть проверены на основании предложенного ключа, максимальное количество баллов по 15 заданиям. Задание 16 проверяется согласно правильно составленной схеме. Таким образом, общее максимальное количество набранных баллов – 20 .
Оценочная шкала
	Баллы
	Оценка
	Процент выполнения

	15-16
	«3» - удовлетворительно
	60% - 74%

	17-18
	«4» - хорошо
	75% - 89%

	19-20
	«5» - отлично
	90% - 100%


5.3.6. Контрольно – оценочные материалы по разделу 6 Ведение процесса приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента
Задачи для самостоятельного решения
1. Какое количество порций окуня отварного (филе) можно получить из 4 кг окуня морского потрошеного обезглавленного, в столовой II категории.
2. Рассчитайте количество продуктов необходимое для приготовления 12 порций блюда «Рыба припущенная с соусом белое вино» в столовой II категории, если на предприятие поступил судак.
3. Какое количество порций ставриды жареной можно получить из 7 кг ставриды океанической в столовой 3 категории.
4. Рассчитайте количество продуктов необходимое для приготовления 30 порций блюда «Рыба жареная во фритюре» в столовой II категории.
5. Рассчитайте количество продуктов необходимое для приготовления 75 порций блюда «Котлеты рыбные» из трески в столовой III категории.
6. На предприятие поступило 50 кг Горбуши не разделанной. После разделки на кругляши осталось 34,5 кг рыбы. После варки масса рыбы составила 27,6 кг. Определите отходы при механической обработке и потери при тепловой обработке и сравните с нормативными показателями из таблицы.
5.3.7. Контрольно – оценочные материалы по разделу 7. Ведение процесса приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента.
Контрольная работа
Отметить знаком «+» один правильный ответ
1. При приготовлении блюда, в него добавляют кусочек сливочного масла:
а) цыплята – табака б) котлета натуральная в) шницель постилочному г) котлета по-киевски
2.Ростбиф нарезают для отпуска на порционные куски:
а) вдоль волокон под углом 90º б) вдоль волокон под углом 45º в) поперек волокон под углом 90º
3. «Голубцы с мясом и рисом» относят к блюдам:
а) жареным		б) припущенным		в) тушенным	г) запеченным
4. Тушеные блюда из мяса – это:
а) тефтели	б) гуляш	в) бефстроганов	г) голубцы
5. Причины размягчения мяса при тепловой обработке:
а) отбивание б) денатурация белков в) переход коллагена в глютин г) испарение влаги
6. Потери при варке мяса составляют:
а) 10-20%	б) 20-30%	в) 38-40%	г) 40-50%
7. При варке мозгов в воду добавляют уксус для того, чтобы:
а) получить более плотную консистенцию б) увеличить выход продуктов	в) улучшить вкус и цвет мозгов г) сократить сроки варки д) для быстрого свертывания белков
8. Для приготовления котлет Пожарских используют массу из мяса:
а) натурально-рубленная из свинины б) котлетная масса из говядины в) котлетная масса из птицы г) котлетная масса из рыбы
9. Для приготовления блюда «Мозги жареные» мозги панируют:
а) в муке	б) в сухарях       в) льезоне, в сухарях     г) муке, льезоне, сухарях.
10. Температура подачи блюд из мяса:
а) 75.С 	б) 650С	в) 55ºС    г) 80.С	     
11. При тепловой обработке происходит уменьшение массы мяса за счет:
а) мышечные волокна уплотняются, теряют способность впитывать влагу б) белки свертываются, переходят в отвар в) белки частично распадаются
г) сваривание коллагена
12. Для приготовления бифштекса используют способ тепловой обработки:
а) тушение		б) жаренье;	в) запекание	г) брезирование.
13. Продолжительность варки мяса зависит от:
а) от вида мяса, плотности и количества соединительной ткани б) от величины кусков в) от используемой посуды
14. Для вторых блюд мясо закладывают:
а) в холодную 	б) в горячую		в) в пряный отвар
15. Шницель «постилочному» перед подачей жарят:
а) во фритюре; б) основным способом с двух сторон с до жариванием в жарочном шкафу в течение 3...5 мин; в) во фритюре с до жариванием в жарочном шкафу в течение 2...3 мин.
Отметить знаком «+» несколько правильных ответов
16. Вспомогательные способы тепловой обработки - это
а) варка основным способом б) жарка основным способом в) бланширование г) пассерование
17. Блюдо из рубленого мяса:
а) зразы	б) тефтели		в) котлеты	г) бифштекс
18. Установите последовательность приготовления блюда «Бефстроганов»:
а) мясо нарезают брусочками б) перемешивают в) соединяют с пассированным репчатым луком г) укладывают на разогретую с жиром сковороду д) посыпают солью, перцем е) обжаривают ж) соединяют со сметанным соусом с томатом з) доводят до кипения и) отпуск.
Правильный ответ: а, г, д, б, в, ж, з, и.
19. К жареным блюдам из мяса подают:
а) припущенные овощи	б) каши жидкие	в) жареные овощи   г) вязкие каши
20. Способы тепловой обработки, которые относятся к комбинированным:
а) жарка б) брезирование в) термостатирование г) пассерование д) тушение е) бланширование ж) запекание
Установите соответствие
21.Соотнесите полуфабрикаты и виды тепловой обработки:
1. Бефстроганов__________________а) тушение;
2. Поджарка__________ ___________б) жарка;
3. Гуляш_________________________в) запекание;
4. Азу___________________________г) припускание;
5. Плов__________________________д) брезирование.
Правильный ответ: 1-б; 2-б; 3-а;4-а; 5-а
Инструкция: Вставить пропущенные слова
22.Определите и впишите название блюда по описанию:
Жарят с обеих сторон около 15 мин до нужной степени готовности: с кровью, полу прожаренный или прожаренный. При отпуске кладут гарнир, строганный хрен, рядом укладывают …, поливают мясным соком, сверху можно положить зеленое масло или яичницу-глазунью.
Правильный ответ: бифштекс
23. Вставить пропущенные слова.
Технология приготовления бефстроганов: мясо, нарезанное (1) … длиной (2) … мм, кладут на (3) … жиром сковороду, посыпают солью, перцем и быстро обжаривают (4) … мин. Обжаренное мясо соединяют с (5) … репчатым луком, заливают сметанным соусом, добавляют (6) … и доводят до кипения. В качестве гарнира используют картофель отварной, жареный, фри.
Ответ: (1) брусочками, (2) 30-40, (3) на разогретую, (4) 5 мин. (5) пассированным, (6) томат-пюре.
24. Перед жареньем цыплят и нежирных кур смазывают … чтобы образовать более… … 
Ответ: сметаной, румяную корочку
Ситуационные задачи
Задание 1. Повар мясного цеха приготовил полуфабрикат из печени порционными кусками. Повар горячего цеха произвел тепловую обработку и отдал для реализации печень на раздачу. С раздачи вернули печень, так как кусочки не соответствуют массе выхода. Как можно исправить ситуацию?
Задание 2. На производстве не оказалось сухарей для панировки котлет. Повар запанировал котлеты в муке и поставил в холодильник для кратковременного хранения. Вскоре на раздачу потребовались котлеты. Повару нужно приготовить котлеты и произвести тепловую обработку этих полуфабрикатов. Во время кратковременного хранения полуфабрикат потеряли внешний вид. Какую ошибку совершил повар и можно ли ее исправить?
Задание 3. При приготовлении котлетной массы для тефтелей повар не учел закладку пассированного лука, ввел хлеб как для котлет. Какую ошибку допустил повар и как ее исправить.
Задание 4. Повар поставил эскалопы в духовой шкаф для доведения до готовности. Повара отвлекли от работы. В результате эскалопы сгорели, что привело к недостаче материальных ценностей. Кто должен возместить ущерб, принесенный предприятию? Подлежит ли списанию данная продукция?
Задание 5. Во время доведения печени в жарочном шкафу на ее поверхности появились зеленые пузыри. Поясните причину появления этих пузырей и как можно исправить эту ошибку?
Эталон ответов на ситуационные задачи
Задание 1. Ответ: Реализовать печень через буфет как весовой товар.
Задание 2. Ответ: Котлеты панируют в сухарях. Повар запанировал в муке раньше времени тепловой обработки, мука отсырела, и внешний вид котлет изменился.
Можно эти изделия использовать для запекания с рисом блюда «Биточки по - казацки».
Задание 3. Ответ: В приготовленный фарш добавить пассерованный лук и добавить мясной фарш. Затем из этого фарша приготовить тефтели.
Задание 4. Ответ: Повар обязан за эту испорченную продукцию заплатить и впредь не повторять этого.
Задание 5. Ответ: Печень перед тепловой обработкой нужно ошпарить кипятком.
Для исправления цвета печени приготовить сметанный соус с томатом и довести печень до кипения в соусе.
Задачи для самостоятельного решения
1. Масса говядины для варки 20 кг. После варки масса мяса составила 12,9 кг. Найдите потери при тепловой обработке и сравните с нормой.
2. Сколько порций ростбифа можно получить из 1,8 кг вырезки в ресторане I категории.
3. Рассчитайте количество продуктов необходимое для приготовления 75 порций блюда «Бефстроганов» в столовой II категории.
4. В столовой обнаружено 6,5 кг говядины тушеной крупным куском. Какое количество мяса было взято для этого.
5. Рассчитайте количество продуктов необходимое для приготовления 50 порций блюда «Гуляш» в столовой III категории из говядины II категории упитанности.
6. Какое количество котлет натуральных рубленных будет получено из туши баранины массой 47 кг в столовой II категории.
7. Какова масса отваренной курицы, если масса заправленной тушки 1,8 кг. Определите количество отходов при порционировании.
8. Рассчитайте необходимое количество продуктов (включая воду) для приготовления 50 порций плова из свинины в столовой III категории.
5.4. Контрольно-оценочные материалы для проведения промежуточной аттестации
Дифференцированный зачёт МДК 02.01
ВАРИАНТ 1
Задание 1-10 выберите один правильный ответ
1. При органолептической оценке качества блюда в первую очередь оценивают:
1) внешний вид 	3) консистенцию 		2) цвет 	4) вкус
2.Высота потолков в производственных цехах должна быть не менее:
1) 2,2 м 		2) 2,5 м 		3) 3 м 		4) 3,3 м
3. Температура подачи горячих супов:
1) 65 С 	2) 70С	3) 75С	4) 100С
4. Для повышения калорийности блюда используют соусы:
1) красные  	2) белые 	3) яично-масляные	4) сладкие
5. На новые и фирменные блюда предприятие общественного питания разрабатывает:
1) рецептуру 2) технико-технологическую карту 3) технологическую карту 4) отраслевой стандарт
6. Высушенные продукты растительного происхождения, содержащие эфирные масла:
1) специи 	2) пряности 	3) маринады	4) приправы
7. Факторы микроклимата горячего цеха:
1) температура и влажность 2) температура и скорость движения воздуха 3) температура, влажность и скорость движения воздуха 4) температура, влажность и тепловое излучение от оборудования
8. Отличается формой нарезки борщ:
1) Флотский 	2) Московский 	3) Украинский	4) Уральский
9. Способ осветления бульона и насыщения его экстрактивными веществами, называется:
1) оттягивание	 2) защипывание 	3) брезирование	4) процеживание
10. Соус, жидкой основой которого является бульон из птицы:
1) Томатный 	2) Паровой 		3) Белый с рассолом	4) Белый с яйцом
Задание 11-18. Запишите слово в поле ответа в форме соответствующего падежа.
11. Самостоятельная отрасль экономики, состоящая из предприятий, организующих питание населения, а также производство и реализацию готовой продукции с организацией досуга, называется …
12. Оборудование, имеющее единые размеры по длине, высоте и ширине, скомплектованное линейно, называется …
13. Нормы закладки основных овощей, указанных в рецептуре супа, могут быть изменены не более чем …
14.Особенности подачи борща сибирского: …
15. Отличие жидкой основы солянок от других заправочных супов: …
16. Назовите возможную причину дефекта супа - резкий привкус лаврового листа
17. Назовите возможную причину дефекта соуса - поверхность покрыта подсохшей корочкой: …
18. С какой целью соус доводят до кипения после протирания разваренных овощей: …
Задание 19 -20. Установите соответствие.
19. Установите соответствие между правильностью использования разделочных досок при приготовлении кулинарной продукции.
ЦВЕТ РАЗДЕЛОЧНОЙ ДОСКИ                                    ВИДЫ ПРОДУКТОВ
A) зеленая                                 1) овощи
Б) коричневая                           2) сырое мясо и птица
В) синяя                                    3) молочные продукты, сыр, хлеб
Г) белая                                     4) морепродукты и рыба 
                                                   5) полуфабрикаты после тепловой обработки 
20. Установите соответствие соуса продуктам для их приготовления.
СОУС                                                              ПРОДУКТЫ
А) красный основной       1) коричневый бульон, томат, мука, морковь, лук
Б) Томатный                      2) коричневый бульон, томат, мука, морковь, лук, изюм, чернослив, уксус
В) Кисло-сладкий            3) коричневый бульон, томат, мука, морковь, лук, огурцы
Г) Пикантный                  4) бульон, маргарин, мука, морковь, лук, томат
                                          5) коричневый бульон, томат, мука, морковь, лук, горчица
ВАРИАНТ 2
Задание 1-10 выберите один правильный ответ.
1. При замене одних продуктов на другие необходимо учитывать:
1) сезон 2) коэффициент взаимозаменяемости 3) рациональное использование сырья 4) сочетание продуктов
2. Оптимальная температура в горячем цехе:
1) 23….25С 	2) 20…21С 		3) 16…18С 		4) 18…20С
3. Суп молочный входит в группу супов:
1) диетические 	2) разные 	3) заправочные	4) сладкие
4. Соусы без загустителей:
1) яично-масляные	2) красные	3) белые	4) сметанные
5. Основным нормативным документом предприятий общественного питания является:
1) Закон о защите прав потребителей 2) Санитарные правила и нормы 3) Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 4) Конституция РФ
6. Входной контроль качества заключается:
1) контроль поступающего сырья 2) контроль организации рабочего места 3) контроль организации технологического процесса   4) проверка оснащенности
7. Стены горячего цеха облицовывают керамической плиткой на высоту:
1) 1 м 	2) 1,5 м 	3) 1,6 м	4) 1,8 м
8. Рассольник, в состав которого не входит картофель:
1) Домашний 	2) Ленинградский 	3) Московский	4) Уральский
9. Пюре образные супы, которые можно приготовить без добавления белого соуса:
1) грибной 		2) из круп	 3) из овощей	4) из птицы
 10. Жидкой основой этого соуса является коричневый бульон:
1) Красный 	2) Голландский 	3) Сухарный	4) томатный
Задание 11-18. Запишите слово в поле ответа в форме соответствующего падежа.
11. Состав однородной продукции по видам, сортам и маркам, носит название: …
12. Часть производственной площади, где работник выполняет отдельные операции, используя при этом оборудование, инвентарь, посуду, называется: …
13.Рецептуры супов в Сборнике рассчитаны на выход: …
14. Особенности подачи борща московского:…
15.При использовании «оттяжки», какой признак указывает на то, что бульон осветлился:…
16. Назовите возможную причину дефекта супа – в щах из квашеной капусты картофель не доведен до готовности:…
17. Назовите отличия между соусом белым основным и паровым: …
18. Что является причиной дефекта соуса – вкус и запах подгорелой муки: …
Задание 19 -20. Установите соответствие.
19. Установите соответствие между правильностью использования разделочных досок при приготовлении кулинарной продукции
ЦВЕТ РАЗДЕЛОЧНОЙ ДОСКИ                  ВИДЫ ПРОДУКТОВ
 A) белая                                1) овощи
Б) желтая                               2) сырое мясо
В) синяя                                 3) молочные продукты, сыр, хлеб
Г) красная                              4) морепродукты и рыба
                                               	5) сырая птица
20. Установите соответствие соуса кулинарному использованию.
СОУС                                   ИСПОЛЬЗОВАНИЕ
А) красный основной         1) блюда из творога
Б) Белый                              2) отварная и припущенная птица
В) Кисло-сладкий               3) жареные мясные блюда
Г) Паровой                          4) отварное мясо
                                             5) тушеное мясо
ВАРИАНТ 3
Задание 1-10 выберите один правильный ответ.
1.Принцип совместимости сырья зависит от:
1) коэффициента взаимозаменяемости 2) пищевой ценности 3) квалификации персонала 4) от национальных вкусов и индивидуальных особенностей
2. Допустимый уровень шума в производственных помещениях:
1) 160Дб 	2) 75 Дб	3) 99Дб	4) 140Дб
3. Суп из сухофруктов входит в группу супов:
1) фруктовые 	2) плодовые	3) разные	4) холодные
4. Соусы с загустителем:
1) яично-масляные 	2) масляные смеси	3) красные	4) холодные
5. Основное содержание Сборника:
1) Технико-технологические карты 2) Рецептуры 3) Нормативные документы 4) Технологические карты
6. Набор вкусовых веществ различного происхождения, добавляемых за 5-7 минут до готовности блюда:
1) специи 	2) пряности		3) маринады	4) приправы
7. Разрешается размещать на цокольном этаже, без естественного освещения:
1) горячий цех   2) административные помещения   3) складские помещения   4) овощной цех
8.Этот борщ подают с фрикадельками:
1) Сибирский 	2) Флотский	3) Московский	4) Украинский
9. Состав универсальной оттяжки для осветления бульонов:
1) котлетное мясо, соль, яичные белки 2) икра щуки, репчатый лук, соль 3) сырая морковь, яичные белки 4) кости птицы, соль, яичные белки
10. Соус, в состав которого входят сухофрукты, орехи, красное вино:
1) Красный		2) Белый	3) Голландский	4) Кисло-сладкий
 Задание 11-18. Запишите слово в поле ответа в форме соответствующего падежа.
11. На классы делятся предприятия общественного питания:…
12. При подборе оборудования горячего цеха учитывают: …
13. Норма порции заправочного супа на 1 порцию составляет: …
14. Особенности подачи борща украинского:
14.При проведении бракеража хо блюд и закусок необходимо вначале: …
15. Перечислите способы подготовки свеклы для борщей: …
16. Назовите возможную причину дефекта супа - мутный бульон супа «лапша домашняя»: …
17. В каких случаях соус не заправляют лимонной кислотой: …
18. Отличие соуса красного основного и красного кисло-сладкого: …
Задание 19 -20. Установите соответствие.
19. Установите соответствие сроков реализации готовой кулинарной продукции.
КУЛИНАРНАЯ ПРОДУКЦИЯ                        СРОКИ РЕАЛИЗАЦИИ
А) отварные и тушеные блюда                	1) 1 час
Б) жареные блюда                                 	2) 2 часа
В) каши рассыпчатые                             	3) не подлежит хранению
Г) горячие супы                                    	4) 3 часа
                                                          		5) 6 часов
20. Установите соответствие соуса кулинарному использованию.
СОУС                                                             ИСПОЛЬЗОВАНИЕ
А) сметанный                                	1) блюда из творога
Б) Белый                                       	2) отварная и припущенная рыба
В) молочный густой                       	3) жареные мясные блюда
Г) Польский                                  	4) отварное мясо
                                                   	5) фарширование
ВАРИАНТ 4
Задание 1-10 выберите один правильный ответ.
1. Готовую пищу можно хранить на мармите:
1) 1 час 	2) 1-2 часа	3) 2-3 часа		4) 12 часов
2. Удаленность рабочего места от окна не должна превышать:
1) 1 метр 	2) 2 метра	3) 8 метров		4) 10 метров
3. По способу приготовления супы подразделяют на: заправочные, прозрачные, пюреобразные,
1) сладкие   2) разные   3) молочные   4)   холодные
4. Жидкой основой белых соусов является:
1) молоко	2) бульон	3) сметана	4) смесь молока и воды
5. Продукты, имеющие непостоянные нормы отходов:
1) картофель, морковь, свекла 2) картофель, свекла, редис 3) морковь, свекла, редис 4) морковь, свекла, б/к капуста
6. Этот плод содержит энзимы, способствующие размягчению мяса:
1) яблоко 	2) груша	3) слива	4) киви
7. В соответствии с нормами освещенности на 1 м площади должно приходиться:
1) 10 вт	2) 20 вт 	3) 30 вт 	4) 100 вт
8. Щи, в состав которых входит крупа:
1) Суточные 	2) Уральские	3) Зеленые		4) Московские
9. Гарнир из риса для прозрачного бульона: варят
1) рис отдельно, при подаче кладут в бульон 2) в бульоне, в котором будут подавать 3) до полуготовности в воде, доводят до готовности и подают в бульоне 4) отдельно, подают в порционной тарелке
10. Соус из муки, концентрированного бульона, белых кореньев, лука, сухого белого вина:
1) голландский 	2) майонез	3) белый	4) паровой
 Задание 11-18. Запишите слово в поле ответа в форме соответствующего падежа.
11. Перечень закусок, блюд, напитков, имеющихся в продаже на каждый день, с указанием выхода и цены, называется: …
12. Сокращение производственного цикла в настоящее время достигнуто на предприятиях, использующих полуфабрикаты:
13.Температура подачи супов, заправленных льезоном, составляет …
14.Особенности подачи борща с капустой и картофелем: …
15. Назовите особенность приготовления льезона для заправки супов-пюре: …
16. Назовите возможную причину дефекта супа с бобовыми при условии соблюдения времени варки – жесткие бобовые:…
17. Кулинарный термин, обозначающий процесс предотвращения образования на поверхности соуса подсохшей пленки: …
18. Кулинарное использование соуса красного основного:…
Задание 19 -20. Установите соответствие.
19. Установите соответствие сроков реализации готовой кулинарной продукции.
КУЛИНАРНАЯ ПРОДУКЦИЯ            СРОКИ РЕАЛИЗАЦИИ
А) молочный густой                            	1) 1 час
Б) соусы яично-масляные                    	2) 4 часа
В) красный основной                          	3) не подлежит хранению
Г) соус молочный средней густоты       	4) 3 часа
                                                       		5) 24 часа
20. Установите соответствие соуса кулинарному использованию.
СОУС                                                            ИСПОЛЬЗОВАНИЕ
А) сметанный                                    	1) блюда из творога
Б) молочный жидкий                          	2) для запекания овощей и рыбы
В) молочный густой                           	3) к жареным мясным блюдам
Г) молочный средней густоты             	4) для поливки овощных и крупяных блюд
                                                     		5) фарширование
Ответы к тесту по ТЕХНОЛОГИИ ПРИГОТОВЛЕНИЯ СЛОЖНОЙ ГОРЯЧЕЙ КУЛИНАРНОЙ ПРОДУКЦИИ
	 № п/п
	1 вариант
	2 вариант
	3 вариант
	4 вариант
	Баллы

	 
	1
	2
	4
	3
	1

	 
	4
	1
	2
	3
	1

	 
	3
	2
	3
	2
	1

	 
	3
	1
	3
	2
	1

	 
	2
	3
	4
	1
	1

	 
	2
	1
	1
	4
	1

	 
	3
	3
	3
	2
	1

	 
	1
	3
	1
	2
	1

	 
	1
	2
	3
	1
	1

	 
	2
	1
	1
	4
	1

	 
	Общественное питание
	ассортимент
	Рестораны и бары
	меню
	2

	 
	Секционное модулированное
	Рабочее место
	Нормы оснащения, тип и класс п.о.п.
	Высокой степени готовности
	2

	 
	10-15%
	1000 г
	500 г
	70С
	2

	 
	С фрикадельками
	С мясным набором, ватрушкой
	С пампушками
	Со сметаной и зеленью
	2

	 
	Концентрирован
ный бульон
	Оттяжка опустилась
на дно
	Тушение пассерование варка подпекание
	Льезон проварить на водяной бане
	2

	 
	Бурное кипение
	Нарушена последовательность закладки
	Неправильно подготовлена лапша
	Варка с добавление соли
(соль замедляет разваривание)
	2

	 
	Не произвели «защипывание» соуса
	В паровом – конц. б-н из птицы
	Осн. соус, кот. предназначен для приготовления производного
	защипывание
	2

	 
	Для стерилизации
	Дефект мучной пассеровки
	Сухофрукты, орехи, красное вино
	К жареным мясным блюдам, для производных
	2

	 
	А-1, Б-5,
В-4, Г-3
	А-3, Б-5,
В-4, Г-2
	А-2, Б-1,
В-5, Г-4
	А-5, Б-1,
В-4, Г-3
	3

	 
	А-1, Б-4,
В-2, Г-3
	А-3, Б-4,
В-5, Г-2
	А-1, Б-4,
В-5, Г-2
	А-1, Б – 4,
В – 5, Г - 2
	3

	ИТОГО:
	32 балла


Критерии оценивания учебных достижений студентов:
За каждый правильный ответ ставится: Задания 1-го уровня сложности (задания № 1-12) - 1 балл,
Задания 2-го уровня сложности (задания № 13-18) - 2 балла. Задания 3-го уровня сложности (задания № 19-20) - 3 балла. За неправильный ответ – 0 баллов.
- оценка «5» (отлично) выставляется студентам за верные ответы, которые составляют 91 % и более от общего количества вопросов (28-32 баллов); - оценка «4» (хорошо) соответствует результатам тестирования, которые содержат от 71 % до 90 % правильных ответов (22-27 баллов); - оценка «3» (удовлетворительно) от 70 % до 50 % правильных ответов (16-21 балла); - оценка «2» (неудовлетворительно) соответствует результатам тестирования, содержащие менее 50 % правильных ответов (менее 16 баллов).
Экзамен квалификационный
Практические задания
Условия выполнения практических заданий
[bookmark: _GoBack]Количество заданий для экзаменующегося – 1. Время выполнения задания: 120 минут
Оборудование: электроплиты, блендеры, слайсеры, пароконвектомат, жарочный шкаф, холодильное оборудование, электрические весы
Инвентарь: миски, кастрюли, вилки, ножи, штамповки и выемки, креманки, дуршлаг, сковороды, порционные сковороды, скалки, сита, лопаточки, поварская вилка, разделочные доски, посуда для подачи.
Учебно-методическое оснащение: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 2003г, инструкционно-технологические карты, калькуляторы.
Перечень практических заданий
Задание 1. Организовать рабочее место и приготовить блюдо. «Бифштекс, рубленный с яйцом», картофель, жаренный из сырого», соблюдая технологический процесс приготовления, санитарные правила и нормы техники безопасности
Задание 2. Подготовить рабочее место и приготовить блюдо: «Котлеты, биточки мясные», картофельное пюре, соус томатный», соблюдая технологический процесс приготовления, санитарные правила и нормы техники безопасности.
Задание 3. Подготовить рабочее место и приготовить блюдо: «Бефстроганов, картофель жареный фри», соблюдая технологический процесс приготовления, санитарные правила и нормы техники безопасности.
Задание 4. Подготовить рабочее место и приготовить блюдо «Мясо юбилейное», соблюдая технологический процесс приготовления, санитарные правила и нормы техники безопасности.
Задание 5. Подготовить рабочее место и приготовить блюдо «Азу», соблюдая технологический процесс приготовления, санитарные правила и нормы техники безопасности.
Задание 6. Подготовить рабочее место и приготовить блюдо «Гуляш, гречневая каша с луком», соблюдая технологический процесс приготовления, санитарные правила и нормы техники безопасности.
Задание 7. Организовать рабочее место и приготовить блюдо «Запеканка картофельная с мясом», соблюдая технологический процесс приготовления, санитарные правила и нормы техники безопасности
Задание 8. Подготовить рабочее место и приготовить блюдо: «Жаркое из птицы», соблюдая технологический процесс приготовления, санитарные правила и нормы техники безопасности.
Задание 9. Подготовить рабочее место и приготовить блюдо: «Мясо отварное, картофель отварной, соус красный основной», соблюдая технологический процесс приготовления, санитарные правила и нормы техники безопасности.
Экзаменационные задачи
Задача 1: Рассчитать количество продуктов для приготовления 15 порций блюда рецептура № 288 Зразы отбивные. Оформить технологическую карту на рецептуру № 288 Зразы отбивные 
Задача 2: Рассчитать количество продуктов для приготовления 15 порций блюда рецептура № 333 Пюре картофельное. Оформить технологическую карту на рецептуру № 333 Пюре картофельное
Задача 3. Рассчитать нормы отходов при холодной обработке мяса говядины рецептура 258 «Мясо отварное»
 Задача 4. Рассчитать нормы отходов при тепловой обработке мяса говядины рецептура 258 «Мясо отварное»
Задача 5. Произвести расчет говядины для приготовления 43 порций блюда рецепт 309 «Голубцы с мясом и рисом» 
Задача 6. Оформить технологическую карту на блюдо рецептура № 290 «Гуляш» на 1. 2.10 порций
Задача 7. Оформить технологическую карту на гарнир рецептура № 326 «Рис отварной»
Задача 8. Рассчитать выход готового изделия, если вес полуфабриката «Котлеты рубленные» 93 г, а потери при тепловой обработке составляют 15%.
Задача 9. Рассчитать количество продуктов для приготовления 25 порций блюда рецепт 258 «Мясо отварное» с гарниром рецепт 331 Картофель отварной» 
Задача 10. Рассчитать процент отходов мяса говядины при холодной кулинарной обработке: рецепт 293 «Плов»
Задача 11. Рассчитать процент отходов мяса говядины при тепловой обработке: рецепт 293 «Плов»
Задача 12. 1) Произвести расчет хлеба для приготовления 65 порций рецептура 298 «Котлет мясных» 2) Заполнить таблицу органолептических показателей блюда рецептура 298 «Котлеты мясные».
Задача 13. 1) Составить технологическую схему приготовления блюда «Печени жареной с луком».
2) Произвести расчет печени бараньей для приготовления 67 порций блюда «Печень по строгановский» 
Задача 14. 1) Рассчитать мясное сырье для приготовления 125 порций блюда рецептура № 290 \3 «Гуляш из говядины».
2.Рассчитать сырье для приготовления гарнира рецептура 331\3 при выходе на 1 порцию 150 граммов на 125 порций блюда «Гуляш из говядины».
Задача 15. 1) Произвести расчет говядины для приготовления 43 порций блюда «Голубцы с мясом и рисом».
2.Офомить технологическую схему на блюдо «Голубцы с мясом и рисом», Н
Задача 16. 1) Оформить технологическую карту на блюдо «Бифштекс с яйцом».
2. Произвести расчет говядины для приготовления 48 порций блюда «Бифштекс с яйцом
Задача 17. Определить количество отходов, полученных при разделке 80 кг 
говядины II категории. По таблице 6 и таблице 29 «Среднетушевые нормы отходов и потерь при холодной обработке мяса для предприятий общественного питания, работающих на сырье» - 29,5 %.
Задача 18. Определить количество костей при обработке 40 кг свинины мясной (при условии разделки корейки и грудинки с реберной костью).
По таблице 6 «Среднетушевые нормы отходов и потерь при холодной обработке свинины для предприятий общественного питания, работающих на сырье» -11,5 %.
Задача 19. Определите выход котлетного мяса при разделке 80 кг говядины 
I категории. По таблице 29 выход котлетного мяса - 40,3%.
Задача 20. Оформить технологическую карту на блюдо рецептура № 290 «Гуляш» на 1. 2, 10 пор.
Задача 21. Рассчитать количество продуктов для приготовления 15 порций блюда рецепт 258 «Мясо отварное» с гарниром рецепт 331 Картофель отварной
Задача 22. Рассчитать процент отходов мяса говядины при холодной кулинарной обработке: рецепт 293 «Плов».
Задача 23. 1) Произвести расчет хлеба для приготовления 65 порций рецептура 298 «Котлет мясных» Н.Э. Харченко «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий».
2) Заполнить таблицу органолептических показателей блюда рецептура 298 «Котлеты мясные».
Задача 24. Рассчитать процент отходов мяса говядины при тепловой обработке: рецепт 293 «Плов» Н.Э. Харченко «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий».
Задача 25. Определить количество отходов, полученных при разделке 80 кг. говядины II категории. По таблице 6 и таблице 29 «Среднетушевые нормы отходов и потерь при холодной обработке мяса для предприятий общественного питания, работающих на сырье» - 29,5 %. Н.Э. Харченко «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий».
Решение ситуационных задач
Ситуационная задача 1. Повар мясного цеха приготовил полуфабрикат из печени порционными кусками. Повар горячего цеха произвел тепловую обработку и отдал для реализации печень на раздачу. С раздачи вернули печень, так как кусочки не соответствуют массе выхода. Как можно исправить ситуацию?
Ситуационная задача 2. На производстве не оказалось сухарей для панировки котлет. Повар запланировал котлеты в муке и поставил в холодильник для кратковременного хранения. Вскоре на раздачу потребовались котлеты. Повару нужно приготовить котлеты и произвести тепловую обработку этих полуфабрикатов. Во время кратковременного хранения полуфабрикат потеряли внешний вид. Какую ошибку совершил повар и можно ли ее исправить?
Ситуационная задача 3. Повар поставил эскалопы в духовой шкаф для доведения до готовности. Повара отвлекли от работы. В результате эскалопы сгорели, что привело к недостаче материальных ценностей. Кто должен возместить ущерб, принесенный предприятию? Подлежит ли списанию данная продукция?
Ситуационная задача 4. Во время доведения печени в жарочном шкафу на ее поверхности появились зеленые пузыри. Поясните причину появления этих пузырей и как можно исправить эту ошибку
Ситуационная задача 5. При приготовлении котлетной массы для тефтелей повар не учел закладку пассированного лука, ввел хлеб как для котлет. Какую ошибку допустил повар и как ее исправить.
Расчетные задачи
Условия выполнения задач
Количество расчетных задач для экзаменующегося – 1
Время выполнения задания – 30 минут
Оборудование: чистый бланк технологической карточки, ручка, калькулятор.
2.3. Критерии оценивания решения расчетной задачи
Выполнение задач: Обращение в ходе задания к информационным источникам. Рациональное распределение времени на выполнение задания. Решение задач включает применение теоретического материала по составлению технологической карточки, расчета продуктов, необходимого на заданное количество блюд, технологии приготовления блюда, качественной оценки; расчет количества отходов при обработке овощей, что целостно отражает объем проверяемых знаний и умений по профессиональному модулю.
Критерии оценивания решения задачи: На 5 (отлично) оценивается ответ, если обучающийся свободно, с глубоким знанием материала, правильно, последовательно и полно решает задачу. Самостоятельно работает со сборником рецептур. На 4 (хорошо) выставляется, если обучающийся допустил небольшие погрешности в решении задачи. На 3 (удовлетворительно) выставляется, если обучающийся недостаточно правильно, с существенными ошибками, с затруднениями, он все же сможет при необходимости решить подобную задачу на практике. На 2 (неудовлетворительно) выставляется, если обучающийся не справился с задачей.
Задание 1. Рассчитать количество продуктов для приготовления 15 порций блюда рецептура № 288 Зразы отбивные. Оформить технологическую карту на рецептуру № 288 Зразы отбивные
Задание 2. Рассчитать количество продуктов для приготовления 15 порций блюда рецептура № 333 Пюре картофельное. Оформить технологическую карту на рецептуру № 333 Пюре картофельное.
Задание 3. Рассчитать нормы отходов при холодной обработке мяса говядины рецептура 258 «Мясо отварное».
Задание 4. Рассчитать нормы отходов при тепловой обработке мяса говядины рецептура 258 «Мясо отварное».
Задание 5. Произвести расчет говядины для приготовления 43 порций блюда рецепт 309 «Голубцы с мясом и рисом».
Задание 6. Оформить технологическую карту на блюдо рецептура № 290 «Гуляш» на 1. 2,10 порций.
Задание 7. Оформить технологическую карту на гарнир рецептура № 326 «Рис отварной».
Задание 8. Рассчитать выход готового изделия, если вес полуфабриката «Котлеты рубленные» 93 г, а потери при тепловой обработке составляют 15%.
Задание 9. Рассчитать количество продуктов для приготовления 25 порций блюда рецепт 258 «Мясо отварное» с гарниром рецепт 331 «Картофель отварной».
Задание 10. Рассчитать процент отходов мяса говядины при холодной кулинарной обработке: рецепт 293 «Плов».
Задание 11. Рассчитать процент отходов мяса говядины при тепловой обработке: рецепт 293 «Плов».
Задание 12. 1) Произвести расчет хлеба для приготовления 65 порций рецептура 298 «Котлет мясных».
2) Заполнить таблицу органолептических показателей блюда рецептура 298 «Котлеты мясные».
Задание 13. Составить технологическую схему приготовления блюда «Печени жареной с луком».
2. Произвести расчет печени бараньей для приготовления 67 порций блюда «Печень по строгановский».
Задание 14. Рассчитать мясное сырье для приготовления 125 порций блюда рецептура № 290 \3 «Гуляш из говядины».
2. Рассчитать сырье для приготовления гарнира рецептура 331\3 при выходе на 1 порцию 150 граммов на 125 порций блюда «Гуляш из говядины».
Задание 15. 1. Произвести расчет говядины для приготовления 43 порций блюда «Голубцы с мясом и рисом».
2.Офомить технологическую схему на блюдо «Голубцы с мясом и рисом».
Задание 16. 1. Оформить технологическую карту на блюдо «Бифштекс с яйцом».
2. Произвести расчет говядины для приготовления 48 порций блюда «Бифштекс с яйцом»
Задание 17. Определить количество отходов, полученных при разделке 80 кг говядины II категории. По таблице 6 и таблице 29 «Среднетушевые нормы отходов и потерь при холодной обработке мяса для предприятий общественного питания, работающих на сырье» - 29,5 %. 
Задание 18. Определить количество костей при обработке 40 кг свинины мясной (при условии разделки корейки и грудинки с реберной костью).
По таблице 6 «Среднетушевые нормы отходов и потерь при холодной обработке свинины для предприятий общественного питания, работающих на сырье» - 11,5 %.
Задание 19. Определите выход котлетного мяса при разделке 80 кг говядины I категории. По таблице 29 выход котлетного мяса - 40,3%.
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