Учебная дисциплина: МДК 07.01 Выполнение работ по профессии 16675 Повар
Дата: 01.03.2021г.
Группа:41 пкд 
Специальность: 43.02.15 Поварское и кондитерское дело
Раздел 7. Технология приготовления сладких блюд и напитков.
Тема 7. Технология приготовления сладких блюд и напитков.
Отрабатываемая компетенция:
ПК 7.8 Готовить и оформлять основные сладкие блюда, напитки.
Урок № 1.
Практическое занятие: Составление технологических карт приготовления  холодных и горячих сладких блюд.
Обучающийся должен
- знать:
- ассортимент и характеристики сладких блюд и напитков;
- общие требования к качеству сладких блюд и напитков;
- условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации сладких блюд и напитков;
- уметь:
- составлять технологические карты сладких блюд и напитков.
Цели работы:
-  приобрести навыки составления технологических карт сладких блюд и напитков;
- пользоваться литературой,  в особенности, Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий.
Последовательность выполнения работы:
Задание1: Ответьте на вопросы:
1.Перечислите: Какие блюда относят к желированным?
2.Укажите: Какие вещества используют в качестве жилирующих?
3.Назовите: На какие группы делят кисели по консистенции
4.Укажите: От каких параметров зависит густота и плотность желе?
5.Укажите операции технологического процесса приготовления желе
6.Укажите: Отличие мусса и желе
7.Укажите операции технологического процесса приготовления самбука.
8.Назовите: Какие плоды и ягоды не подвергают варки в процессе приготовления компота?
9.Укажите: Особенность приготовления компотов из апельсинов, мандаринов, малины, земляники, чёрной смородины, дыни, ананасов.
10.Укажите: Последовательность операций при подготовке сухофруктов для варки компота
Задание2. Составьте технологическую карту приготовления Шарлотки с яблоками, рецептура № 694 Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий и какао с молоком, рецептура № 725;
Задание 3. Покажите последовательность технологического процесса в виде схемы данного десерта и напитка.

Урок № 2. 
Практическое занятие: Составление технологических карт приготовления чая,  чайных напитков.
Цель: изучить технологию приготовления чая и чайных напитков, методы расчета потребности в продуктах при составлении технологической карты;
 - рассмотреть способы оформления и подачи чая и чайных напитков разнообразного ассортимента;
 - закрепить знания по составу сырья в рецептуре; 
- отработать умения по соблюдению температурного режима подачи напитков
Задание № 1. Составить технологическую карту приготовления чая с красным вином, рецептура № 729 Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий на 10 порций;
Задание № 2.Составьте таблицу показателей качества данного напитка;
Задание № 3. Покажите последовательность приготовления чайного напитка. 
Урок № 3. 
Практическое занятие  Составление технологических карт приготовления  кофе, кофейных напитков, молочных коктейлей, фруктово-ягодных напитков, морсов, кваса.
Цель: закрепить знания по составлению технологических карт,  методы расчета потребности в продуктах при составлении технологической карты.
Ответьте на вопросы: 
1.Перечислить, что относят к горячим напиткам?
2.Перечислить холодные напитки?
3.Как  готовят напитки?)
4.Как хранят чай, кофе. какао?
5.Температура подачи горячих напитков?
Теоретическая часть:
Натуральный кофе
Поступает на предприятия общественного питания обжаренный в зернах и молотый. молотый кофе вырабатывают натуральным и с добавлением цикория, а также натуральным растворимым.
Важнейшая составная часть кофе - кофеин, который обусловливает возбуждающее действие напитка. В кофе содержатся белки, жиры, сахар, что определяет его высокую пищевую ценность. Алкалоиды кофе тонизирует центральную нервную систему, возбуждают работу сердца, способствуют повышению секреции пищеварительных желез. Большое количество кофеина оказывает вредное воздействие на организм.
Для приготовления кофе можно использовать кофейные напитки из растительных продуктов: ячменя, желудей, сои, к которые добавляют цикорий, натуральный кофе.
Существует несколько способов приготовления кофе, но все они сводят к наиболее полному извлечению экстрактивных веществ из сухого кофе и получению вкусного, ароматного напитка. Лучший по качеству напиток получают из кофе, размолотого непосредственно перед варкой. На качество напитка влияет и степень размола. Кофе крупного помола лучше сохраняет аромат, чем мелкомолотый, легче отстаивается от гущи, напиток получается более прозрачным.
На 1 порцию черного кофе берут 6...8г размолотого кофе.
Кофе готовят на предприятиях общественного питания в специальных кофеварках типа "Экспресс", электрокофкварках, в кофейниках и кофеварках из нержавеющий стали с плотно прилегающими крышками.
На предприятиях общественного питания готовят кофе натуральный черный, кофе с молоком или сливками, с лимоном, кофе на молоке, кофе со взбитыми сливками, кофе по-восточному, кофе с мороженым.
Кофе черный. При приготовлении кофе в электрокофеварках кофе молотой насыпают в сетку аппарата за 5...6 мин до закипания воды. В процессе варки из кофе экстрагируются вкусовые и ароматические вещества. Для улучшения вкуса напитка кофе оставляют в аппарате на 5...8 мин. Перед приготовлением кофе в специальных кофейниках их предварительно ополаскивают кипятком, всыпают молотый кофе, заливают кипятком, доводят до кипения. Как только кофе поднимается, нагрев прекращают, посуду закрывают крышкой и оставляют для настаивания в течение 5...8 мин. перед приготовлением кофе в специальных кофейниках их предварительно ополаскивают кипятком, всыпают молотый кофе , заливают кипятком, доводят до кипения. Как только кофе поднимается, нагрев прекращают, посуду закрывают крышкой и оставляют для настаивания в течении 5...8 мин. Ели кофе варили в кастрюле, то перед подачей его процеживают через частое сито или марлю. При приготовлении кофе в экспресс-кофеварках напиток получают без осадка.
Кофе на молоке. В готовый черный кофе добавляют по рецептуре горячее молоко, сахар и доводят до кипения. Подают в стакане с подстаканником или кофейной чашке с блюдцем.
Практическая часть:
Задание 1. Составьте технологическую карту  напитка «Кофе на молоке по –варшавски» на 5 порций, рецептура № 720 Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий.
Задание 2. Составьте технологическую карту  на кофейный напиток, (1 порция) рецептура № 719, Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий.
Урок № 4. Зачет (с оценкой)
Тестирование: выберите правильный ответ
Вариант 1
1. Для приготовления морковных котлет морковь нарезают:
1. кубиками
2. брусочками
3. соломкой
4. ломтиком
2. Для приготовления картофельного пюре картофель протирают:
1. горячим
2. теплым
3. остывшим
4. нет значения
3. Для варки в молоке, картофель нарезают:
1. брусочками
2. ломтиками
3. кубиками
4.дольками
4. При температуре 170-180 С овощи жарят:
1. основным способом
2. во фритюре
3.в жарочном шкафу
4. на решетки
5. Процесс клейстерилизации крахмала в картофеле происходит при температуре:1. 55-600;
2. 60-650;
3. 70-850
4. 35-450
6.Крупы содержат значительное количество:
а) белков
б) жиров в) углеводов
2. Каши варят на:
а) молоке, воде
б) воде, масле в) бульонах
7.Какими способами можно приготовить рис рассыпчатый?
а) сливной, откидной
б) откидной, припущенный
в) припущенный, несливной
8.Молочные каши отпускают на порцию по:
а) 100-200г.
б) 200-300г. в) 400-500г.
9.Из 1кг крупы приготовили 3.5кг каши. Определите процент привара.
а) 200%
б) 500% в) 350%
10.Макаронные изделия содержат значительное количество:
а) белков
б) жиров в) углеводов
11.На какие группы по густоте подразделяют каши?
а) рассыпчатые, вязкие, жидкие
б) рассыпчатые, полужидкие
в) рассыпчатые, нерассыпчатые
12.Молочные каши предварительно варят:
а) в бульоне
б) в молоке в) в воде
13.Из каких каш готовят биточки, котлеты:
а) рассыпчатых
б) вязких в) жидких
14. Сколько кг каши получили из 1 кг крупы, если привар составил 550%?
а) 2.5кг
б) 3.5кг в) 5.5 кг
15.Варка продуктов в небольшом количестве жидкости – это:
1.бланширование
2. пассерование
3. припускание4. тушение
16.Один из способов варки, чаще всего используют в лечебном питании:
1. варка основным способом
2. варка на пару
3. припускание4. варка в СВЧ - аппаратах
17. Процесс тушения – это:
1.Варка в большом количестве жира
2.Варка в небольшом количестве жира с последующей варкой
3.Варка в небольшом количестве жира и последующем запекании
4. Нет значения
18. Основой для приготовления заправочных супов является:
1.Специи
2.Соль
3. Пассерованные коренья, лук
4. Припущенные огурцы
19.После окончания варки супы настаивают с целью:
1. формирования вкуса и аромата;
2. улучшения цвета
3. чтобы овощи стали мягче
20..Выделите основной продукт борщей:
1. Чеснок
2.Картофель
3. Свекла
4. Капуста
Вариант 2
1. Овощи, содержащие бактерицидные вещества - фитонциды: 1. свекла, морковь; 2. чеснок, лук;
3. картофель, огурец;
4. тыква, капуста.
2. Овощи, содержащие ароматические вещества и эфирные масла: 1. картофель, тыква;
1. сельдерей, петрушка;
3. свекла, капуста;
4. спаржа, шпинат.
3.Картофельные зразы:
1.жарят во фритюре
2.жарят основным способом
3.запекают
4.готовят на пару
4. Для сохранения витамина С, овощи варят в посуде:
1.с открытой крышкой
2.с закрытой крышкой
3. с добавлением уксуса
4. не имеет значения
5. Картофель, жареный во фритюре необходимо солить:
1.До жарки
2.Во время жарки
3.После жарки в жире
4.Нет значения
Множественный выбор
6. Картофель для горячих отварных блюд используют как гарнир, нарезанный
1. стружкой
2. чесночками
3. бочонками
4. шариком
7. При запекании картофельного рулета на поверхности появились трещины:1. картофельная масса слишком влажная
2.картофельная масса плотная
3. не сделали проколы
4. низкая температура в жарочном шкафу
Раздел 2. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога и теста
Одиночный выбор
8. Причина, почему утиные и гусиные яйца не допускаются в общественном питании:
1. Могут заражаться микроорганизмами из группы сальмонелл, вызывающими пищевую интоксикацию
2.Обладают низкой пищевой ценностью
3.Имеют большую загрязненность скорлупы
4. Не высокое производство яиц
9. Перед тепловой обработкой не промывают крупы:
1. манную
2. пшенную
3. перловую
4. рисовую
10.Денатурация протеинов белка происходит при температуре
1. 50-550;
2. 60-650
3. 30-450
4. 35-450
11. Для приготовления блюда «Крупеник» используют:
1. жидкую кашу
2. рассыпчатую кашу
3. вязкую кашу
4. пуховую кашу
12..По перечисленным продуктам определите блюдо: крупа рисовая, молоко, вода, яйца, сахар, сухари, жир, соус.
а) крупеник
б) запеканка рисовая с соусом
в) биточки рисовые с соусом
13.Бобовые перед варкой
а) замачивают, промывают
б) перебирают, промывают, замачивают
в) промывают, перебирают, замачивают
14.Соотношение воды на 1кг мак. изделий при варке несливным способом:
а) 2-3л
б) 3-4л в) 5-6л
15.По перечисленным продуктам определите блюдо: вода, макароны, молоко, яйца, сахар, маргарин, сухари.
а) макаронник
б) макаронник с жиром в) макароны отварные с сыром
16.По перечисленным продуктам определите блюдо: вода, вермишель, творог, яйца, сахар, маргарин, сухари, масло сливочное.
а) макаронник
б) лапшевник с творогом в) творожник
17. По перечисленным продуктам определите блюдо: крупа рисовая, молоко, вода, яйца, сахар, изюм, маргарин, сухари, сметана, соус.
а) запеканка рисовая с соусом
б) биточки рисовые с соусом
в) запеканка рисовая со сметаной
18. Бобовые перед варкой заливают:
а) кипящей водой
б) холодной водой в) горячей водой
19.По перечисленным продуктам определите блюдо: вода, макароны, молоко, яйца, сахар, маргарин, сухари.
а) макаронник
б) макаронник с жиром
в) макароны отварные с сыром
20.Для запеканок и макаронников макароны варят:
а) сливным способом
б) несливным способом в) смешанным

Задания отправлять на электронную почту Горбатовой Галине Владимировне на адрес: galinazhadanova@mail.ru  или на Viber | WhatsApp  по телефону: 
8 987 372 88 61

