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ВВЕДЕНИЕ

Данные методические рекомендации направлены на реализацию внеаудиторной самостоятельной работы по профессиональным модулям (далее – ПМ) для студентов профессии 19.01.17 Повар, кондитер.
Самостоятельная работа студента в колледже является одним из основных методов приобретения и углубления знаний.
В учебном процессе профессиональной образовательной организации, чаще всего можно выделить два вида самостоятельной работы:
- аудиторная самостоятельная работа, которая выполняется на учебных занятиях под непосредственным руководством преподавателя и по его заданию;
- внеаудиторная самостоятельная работа: заранее планируемая учебная, учебно-исследовательская, научно-исследовательская работа обучающихся, выполняемая во внеаудиторное время по заданию и при методическом руководстве преподавателя, но без его непосредственного участия.
Самостоятельная работа студентов, выполняемая во внеаудиторное время по заданию и при методическом руководстве преподавателя, но без его непосредственного участия (при частичном непосредственном участии преподавателя, оставляющем ведущую роль за работой студентов).
Целью самостоятельной работы студентов является овладение фундаментальными знаниями, умениями и навыками деятельности по ПМ.
Самостоятельная работа студентов способствует развитию самостоятельности, ответственности и организованности, творческого подхода к решению проблем учебного и профессионального уровня.
Задачами самостоятельной работы студентов являются:
- систематизация и закрепление полученных теоретических знаний и практических умений студентов;
- углубление и расширение теоретических знаний;
- формирование умений использовать нормативную, справочную документацию и специальную литературу;
- развитие познавательных способностей и активности студентов: творческой инициативы, самостоятельности мышления, способностей к саморазвитию, самосовершенствованию и самореализации;
- развитие исследовательских умений;
- овладение практическими навыками применения информационно-коммуникационных технологий в профессиональной деятельности.
Самостоятельная работа студента складывается из изучения учебной и специальной литературы, как основной, так и дополнительной, нормативного материала, конспектирования источников, подготовки письменных контрольных работ, научных докладов, сообщений, выполнения практических ситуационных заданий и др.
Количество часов внеаудиторной самостоятельной работы на освоение программы по профессиональным модулям составляет:
	№ п/п
	Наименование модуля (МДК)
	Количество часов

	1
	ПМ.01 Приготовление блюд из овощей и грибов
МДК.01.01. Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов
	20

	2
	ПМ.02 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста
МДК.02.01. Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	17

	3
	ПМ.03 Приготовление супов и соусов
МДК.03.01. Технология приготовления супов и соусов
	37

	4
	ПМ.04 Приготовление блюд из рыбы
МДК.04.01. Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы
	27

	5
	ПМ.05 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
МДК.05.01. Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы
	34

	6
	ПМ.06 Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
МДК.06.01. Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок
	20

	7
	ПМ.07 Приготовление сладких блюд и напитков
МДК.07.01. Технология приготовления сладких блюд и напитков
	34

	8
	ПМ.08 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
МДК.08.01 Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	26



Разновидности самостоятельной работы обучающихся:
1. Самостоятельное изучение материала по литературным источникам: чтение основной и дополнительной литературы.
2. Работа с библиотечным каталогом, самостоятельный подбор необходимой литературы.
3. Работа со словарем, справочником, нормативно-технологической документации.
4. Поиск необходимой информации через Интернет.
5. Конспектирование источников.
6. Реферирование источников.
7. Составление аннотаций к прочитанным литературным источникам.
8. Составление и разработка словаря (глоссария)
9. Ведение дневника (дневник практики, дневник наблюдений, дневник самоподготовки и т.д.). 
10. Подготовка к различным формам промежуточной и итоговой аттестации (к тестированию, диктанту, контрольной работе, зачету, экзамену и др.).
11. Самостоятельное выполнение практических заданий репродуктивного типа (ответы на вопросы,  тренировочные упражнения, задачи, тесты).
12. Выполнение творческих заданий.
13. Проведение опыта и составление отчета по нему.
14. Подготовка устного сообщения для выступления, составление плана к выступлению.
15. Подготовка доклада и написание тезисов доклада.
16. Оформление и представление компьютерной презентации.
17. Выполнение комплексного задания (проекта) по отдельной дисциплине.
18. Подготовка к участию в деловой игре, конкурсе, творческом соревновании.
19.  Самостоятельная разработка технологической карты для изделия.
20. Подготовительная работа к выполнению изделия, подбор материала, подготовка инструмента и т.д. 
21. Подготовка к участию в научно-практических конференциях и семинарах. 
22. Составление тематических кроссвордов. 
23. Составление и заполнение таблиц.
24. Cоставление тестовых заданий по разделам междисциплинарного курса
25. Выполнение задания конструктивного характера, применение знаний в новых условиях, моделирование, разрешение проблемных ситуаций  
26. Решение ситуационных производственных (профессиональных) задач. 
27. Другие виды деятельности, организуемой и осуществляемой образовательным учреждением и органами студенческого самоуправления (самоуправление обучающихся).
Технология организации самостоятельной работы обучающихся включает использование информационных и материально-технических ресурсов колледжа: библиотеку с читальным залом, укомплектованную в соответствии с существующими нормами; учебно-методическую базу учебных кабинетов, лабораторий и методического центра; компьютерные классы с возможностью работы в Интернет; базы практики в соответствии с заключенными договорами; аудитории для консультационной деятельности; учебную и учебно-методическую литературу, разработанную с учетом увеличения доли самостоятельной работы обучающихся, и иные материалы.
Основные виды внеаудиторной самостоятельной работы студентов при изучении профессиональных модулей:
- написание рефератов;
- работа с учебником (составление плана, тезисов конспектов);
- создание мультимедийной презентации;
- составление технологических карт;
- подготовка докладов, сообщений;
- подготовка к практическим занятиям;
- решение задач и др.
При планировании заданий для выполнения внеаудиторной самостоятельной работы, педагогам (и тем, кто помогает в разработке) рекомендуется использовать следующие типы и виды действий:
· воспроизводящие (репродуктивные), предполагающие алгоритмическую деятельность по образцу в аналогичной ситуации;
· реконструктивные, связанные с использованием накопленных знаний и известных способов действия в частично измененной ситуации;
· эвристические (частично-поисковые), которые заключаются в накоплении нового опыта деятельности и применении его в нестандартных ситуациях;
· творческие, направленные на формирование знаний-трансформаций и способности к исследовательской деятельности.
Содержание самостоятельной внеаудиторной работы определяется в соответствии с рекомендуемыми видами заданий, согласно рабочих программ междисциплинарных курсов профессионального модуля. Преподавателем эмпирически определяются затраты времени на самостоятельное выполнение конкретного содержания учебного задания на основании наблюдений за выполнением обучающимися в условиях аудиторной самостоятельной работы, опроса обучающихся о затратах времени на то или иное задание, хронометража собственных затрат на решение той или иной задачи. По совокупности подобранных заданий определяется примерный объем затраченного времени на внеаудиторную самостоятельную работу по учебной дисциплине (МДК). Виды заданий для внеаудиторной самостоятельной работы, их содержание и характер могут иметь вариативный и дифференцированный характер. Необходимо также, учитывать специфику профессии, роли данной дисциплины (междисциплинарного курса профессионального модуля), индивидуальные особенности обучающихся.
Перед выполнением обучающимися внеаудиторной самостоятельной работы преподаватель проводит инструктаж по выполнению того или иного задания, который включает цель выполнения задания, изучение его содержания, предполагаемые сроки выполнения, ориентировочный объем работы в целом, а также, основные требования к результатам работы и  критерии оценки.
В процессе инструктажа преподаватель предупреждает обучающихся о возможных типичных ошибках, встречающихся при выполнении того или иного задания. Самостоятельная работа может осуществляться индивидуально или группами обучающихся, на занятиях и вне их, в зависимости от целей, объемов, конкретной тематики самостоятельных работ, уровня сложности выполняемых работ, уровня умений и способностей обучающихся.
Контроль внеаудиторной самостоятельной работы, выполняемой обучающимися со стороны педагогов, предусматривает:
· соотнесение полученного содержания с заданными целями выполняемой самостоятельной работы обучающимся; 
· объективность и оптимальность выбранных средств и форм при выполнении самостоятельных работ;
· валидность (соответствие) используемых средств при контроле выполненной самостоятельной работы;
· обязательную дифференциацию контрольно-измерительных и контрольно-оценочных материалов.
Формы контроля со стороны педагога  при выполнении внеаудиторной самостоятельной работы
1. Просмотр, проверка и оценка выполнения самостоятельной работы преподавателем.
2. Самопроверка, взаимопроверка выполненного задания в группе.
3. Обсуждение и оценка результатов выполненной работы на занятии.
4. Тестирование (использование различных композиций тестовых заданий, в зависимости от вида работы).
5. Письменный опрос (оценивание на основе разработанных критериев).
6. Устный опрос (оценивание на основе разработанных критериев).
7. Индивидуальное собеседование (оценивание на основе разработанных критериев).
8. Собеседование с группой (оценивание на основе разработанных критериев).
9. Отчет о проделанной работе (оценивание на основе разработанных критериев). 
10. Защита рефератов, курсовой работы, выпускной квалификационной работы (оценивание на основе разработанных критериев).
11. Творческий конкурс.
12. Интернет-конференции.
13. Олимпиада.
14. Зачет.
15. Экзамен.
Критерии оценки самостоятельной работы
Критериями оценок результатов внеаудиторной самостоятельной работы обучающегося в соответствии с нормативной базой колледжа являются:
· уровень освоения обучающимися учебного материала;
· умения обучающегося использовать теоретические знания при выполнении практических задач;
· сформированность общеучебных умений;
· умения обучающегося активно использовать электронные образовательные ресурсы, находить требующуюся информацию, изучать ее и применять на практике;
· обоснованность и четкость изложения ответа;
· оформление материала в соответствии с требованиями; 
· умение ориентироваться в потоке информации, выделять главное;
· умение четко сформулировать проблему, предложив ее решение, критически оценить решение и его последствия;
· умение показать, проанализировать альтернативные возможности, варианты действий;
· умение сформировать свою позицию, оценку и аргументировать ее.
Оценивание самостоятельной работы проводится дифференцированно (по пятибалльной системе) и при определении оценок за семестр рассматривается как показатель текущего учета знаний. Оценка за выполнение самостоятельной работы может быть выставлена и в форме зачета, если это предусмотрено локальным актом колледжа. Контроль за самостоятельной работой проводится за счет времени, отведенного рабочим учебным планом на изучение дисциплины, результаты заносятся в журнал успеваемости обучающихся.
Оценка знаний проводится в соответствии с универсальной шкалой, предусматривающей оценку в 100 баллов, которая затем переводится в традиционную пятибалльную шкалу.
Результативность 90-100%, если:
· обучающийся свободно применяет знания на практике;
· не допускает ошибок в воспроизведении материала;
· обучающийся выполнил весь объем программного материала;
· материал оформлен аккуратно в соответствии с требованиями;
· оценки «отлично» за  выполненные задания раздела .
Результативность 80-89%,если:
· отвечает без особых затруднений на вопросы преподавателя;
· обучающийся умеет применять полученные знания на практике;
· обучающийся выполнил весь объем программного материала;
· материал оформлен недостаточно аккуратно и в соответствии с требованиями;
· оценки «отлично» и «хорошо» за  выполненные задания раздела.
Результативность 70-79%, если:
· обучающийся обнаруживает освоение основного материала, но испытывает затруднения при его самостоятельном воспроизведении и требует дополнительных дополняющих вопросов преподавателя;
· предпочитает отвечать на вопросы воспроизводящего характера и испытывает затруднения при ответах на  вопросы;
· материал оформлен не аккуратно или не в соответствии с требованиями;
· оценки в основном «удовлетворительно» за конкретные выполненные задания раздела.
Менее 70%, если:
· У обучающегося имеются отдельные представления об изучаемом материале, но все, же большая часть не усвоена;
· материал оформлен не в соответствии с требованиями.
Шкала перерасчета
	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно



1 ВНЕАУДИТОРНАЯ САМОСТОЯТЕЛЬНАЯ РАБОТА ПРИ ИЗУЧЕНИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫХ МОДУЛЕЙ

В соответствии с требованиями Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии 19.01.17 Повар, кондитер, обучающийся сможет приобрести практический опыт приготовления и подачи блюд в рамках изучения профессиональных модулей (ПМ):
	Наименование ПМ
	В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен:

	
	иметь практический опыт
	знать
	уметь

	ПМ.01 Приготовление блюд из овощей и грибов
	обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов
	ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов овощей и грибов;
характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при приготовлении блюд из овощей и грибов;
технику обработки овощей, грибов, пряностей;
способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей и грибов;
температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров из овощей и грибов;
правила проведения бракеража;
способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, температуру подачи;
правила хранения овощей и грибов;
виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при обработке овощей, грибов, пряностей; правила их безопасного использования
	проверять органолептическим способом годность овощей и грибов;
выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд из овощей и грибов;
обрабатывать различными методами овощи и грибы;
нарезать и формовать традиционные виды овощей и грибов;
охлаждать и замораживать нарезанные овощи и грибы

	ПМ.02 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста

	подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов круп, бобовых, макаронных изделий, муки, молочных и жировых продуктов, яиц, творога;
способы минимизации отходов при подготовке продуктов;
температурный режим и правила приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста;
правила проведения бракеража;
способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, температуру подачи;
правила хранения, сроки реализации и требования к качеству готовых блюд;
виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования
	проверять органолептическим способом качество зерновых и молочных продуктов, муки, яиц, жиров и сахара;
выбирать производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров;
готовить и оформлять блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста

	ПМ.03 Приготовление супов и соусов
	приготовления основных супов и соусов
	классификацию, пищевую ценность, требования к качеству основных супов и соусов;
правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении супов и соусов;
правила безопасного использования и последовательность выполнения технологических операций при приготовлении основных супов и соусов;
температурный режим и правила приготовления супов и соусов;
правила проведения бракеража;
способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;
правила хранения и требования к качеству готовых блюд;
виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования
	проверять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к основным супам и соусам;
выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления супов и соусов;
использовать различные технологии приготовления и оформления основных супов и соусов;
оценивать качество готовых блюд;
охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать отдельные компоненты для соусов

	ПМ.04 Приготовление блюд из рыбы
	обработки рыбного сырья;
приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы
	классификацию, пищевую ценность, требования к качеству рыбного сырья, полуфабрикатов и готовых блюд;
правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из рыбы;
последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из рыбы;
правила проведения бракеража;
способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;
правила хранения и требования к качеству готовых блюд из рыбы;
температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов и готовых блюд из рыбы;
виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования
	проверять органолептическим способом качество рыбы и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из рыбы;
выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы;
использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из рыбы;
оценивать качество готовых блюд

	ПМ.05 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	обработки сырья;
приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы
	классификацию, пищевую ценность, требования к качеству сырья, полуфабрикатов и готовых блюд из мяса и домашней птицы;
правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из мяса и домашней птицы;
последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из мяса и домашней птицы;
правила проведения бракеража;
способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;
правила хранения и требования к качеству;
температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов мяса и домашней птицы и готовых блюд;
виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования
	проверять органолептическим способом качество мяса и домашней птицы и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из мяса и домашней птицы;
выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы;
использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из мяса и домашней птицы;
оценивать качество готовых блюд

	ПМ.06 Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
	подготовки гастрономических продуктов;
приготовления и оформления холодных блюд и закусок
	классификацию, пищевую ценность, требования к качеству гастрономических продуктов, используемых для приготовления холодных блюд и закусок;
правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении холодных блюд и закусок;
последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении холодных блюд и закусок;
правила проведения бракеража;
правила охлаждения и хранения холодных блюд и закусок, температурный режим хранения;
требования к качеству холодных блюд и закусок;
способы сервировки и варианты оформления;
температуру подачи холодных блюд и закусок;
виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования
	проверять органолептическим способом качество гастрономических продуктов;
выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления холодных блюд и закусок;
использовать различные технологии приготовления и оформления холодных блюд и закусок;
оценивать качество холодных блюд и закусок;
выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима

	ПМ.07 Приготовление сладких блюд и напитков
	приготовления сладких блюд;
приготовления напитков
	классификацию и ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству сладких блюд и напитков;
правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении сладких блюд и напитков;
последовательность выполнения технологических операций при приготовлении сладких блюд и напитков;
правила проведения бракеража;
способы сервировки и варианты оформления;
правила охлаждения и хранения сладких блюд и напитков;
температурный режим хранения сладких блюд и напитков, температуру подачи;
требования к качеству сладких блюд и напитков;
виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования
	проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
определять их соответствие технологическим требованиям к простым сладким блюдам и напиткам;
выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления сладких блюд и напитков;
использовать различные технологии приготовления и оформления сладких блюд и напитков;
оценивать качество готовых блюд

	ПМ.08 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
правила безопасного использования и виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря;
последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
правила поведения бракеража;
способы отделки и варианты оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
правила хранения и требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования
	проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;
определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям;
выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
оценивать качество готовых изделий


Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися профессиональных и общих компетенций:
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.
ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.
ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.
ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.
ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.
ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.
ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.
ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары.
ПК 3.2. Готовить простые супы.
ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.
ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы.
ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом.
ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.
ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.
ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.
ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.
ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.
ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.
ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.
ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты.
ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски.
ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда.
ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.
ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки.
ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки.
ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.
ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.
ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.
ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.
ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.
ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные 

1.1 Рекомендации по составлению конспекта

1 Внимательно прочитайте текст. Уточните в справочной литературе непонятные слова. При записи не забудьте вынести справочные данные на поля конспекта.
2 Выделите главное, составьте план.
3 Кратко сформулируйте основные положения текста, отметьте аргументацию автора.
4 Законспектируйте материала, четко следуя пунктам плана. При конспектировании старайтесь выразить мысль своими словами. Записи следует вести четко, ясно.
5 Грамотно записывайте цитаты. Цитируя, учитывайте лаконичность, значимость мысли.
В тексте конспекта желательно приводить не только тезисные положения, но и их доказательства. При оформлении конспекта необходимо стремиться к емкости каждого предложения. Мысли автора книги следует излагать кратко, заботясь о стиле и выразительности написанного. Число дополнительных элементов конспекта должно быть логически обоснованным, записи должны распределяться в определенной последовательности, отвечающей логической структуре произведения. Для уточнения и дополнения необходимо оставлять поля.
Овладение навыками конспектирования требует от студента целеустремленности, повседневной самостоятельной работы.

1.2 Рекомендации по подготовке реферата

Реферат – краткое аналитическое изложение студентом изученной им литературы по выбранной тематике. Это один из видов научно-исследовательской работы, выполняемой на основе изучения источников, анализа конкретного материала. В рефератах используются статистические сборники и материалы, монографии, журнальные и газетные статьи, данные социологических исследований.
Общими требованиями к написанию реферата является полнота, глубина изложения, точность, краткость, оригинальность. Под полнотой принято понимать изложение проблемы в полном объеме, содержащее в себе необходимые сведения. Глубина изложения – это степень проникновения в сущность явления, идеи. Под точностью текста принято понимать соответствие утверждений автора объективной действительности, четкость терминологии, понятий и категорий, выделение существенных признаков анализируемых явлений или теоретических положений. Под краткостью понимается сжатое изложение. Это отсутствие несущественных фактов, деталей, аргументом, излишних цифр и т.д. Под оригинальностью текста понимается такое изложение материала, которое свидетельствует о самостоятельности мысли, суждений студента.
В работе не должно быть декларативных, бездоказательных положений, «случайного» текста. Не следует злоупотреблять цитатами. Цитата уместна лишь тогда, когда она убедительно подтверждает мысль, высказанную вами, служит исходным пунктом для критических замечаний по тому или иному вопросу, дает точную формулировку или содержит научное определение. Фактов, аргументов в работе может быть немного, но они должны быть точными, яркими, убедительными.
Реферат состоит из нескольких частей:
1) Титульный лист (оформляется по требованиям учебного заведения).
Титульным листом называют первый лист работы, который содержит основные сведения:
- название образовательной организации;
- наименование темы работы;
- сведения об исполнителе;
- данные о руководителе;
- город и год написания.
Образец титульного листа представлен в Приложении А.
Наименование темы должно соответствовать принятой терминологии и быть кратким, записываться в именительным падеже единственного числа. Перенос слов на титульном листе и в заголовках по тексту НЕ разрешается. Точки в конце записей не ставятся. Номер страницы на титульном листе НЕ проставляется. 
2) Оглавление (содержание) требует наличие номеров страниц на каждый раздел реферата.
Содержание включает введение, наименование всех разделов, подразделов, пунктов (если они имеют наименование), заключение, список использованных источников; последовательно излагаются названия пунктов с указанием страниц, с которой начинается каждый пункт.
Содержание оформляется в виде списка, разделы и подразделы основной части нумеруются арабскими цифрами. Структурные элементы введение, заключение. Список используемых источников НЕ нумеруются.
С содержания начинается нумерация страниц реферата.
Образец оформления содержания реферата приведен в Приложении Б.
3) Введение.
Во введении следует раскрыть актуальность выбранной темы, ответить на вопрос, почему именно эта тема представляет интерес для автора реферата, указать цели и задачи реферата. Объем введения – не более 1 – 1,5 страницы.
4) Основная часть, которая может быть разбита на главы и параграфы.
Текст основной части делится на разделы и подразделы. Каждый раздел, доказательно раскрывает отдельный вопрос и логически является продолжением предыдущего. Объем основной части не менее 10 страниц.
Все термины, употребляемые в реферате, обязательно разъясняются в специальных сносках или в самом тексте.
5) Заключение
Заключение обобщает основные моменты реферата и представляет собой самостоятельный вывод студента по изложенному материалу. Объем заключения – не более 1 страницы.
Заключение должно быть четким, кратким, вытекающим из содержания основной части.
6) Список используемых источников. В списке сообщаются: 
- фамилия, инициалы автора источника; 
- название книги; 
- сведения об издании (название, данные о повторности издания, его переработки и т.д.); 
- место издания; 
- название издательства.
Например: Похлебкин, В.В. Национальные кухни наших народов. – М.: ЗАО Изд-во Центрополиграф, 2010. – 639 с.
Приложения включают дополнительный, вспомогательный материал, который необходим для лучшего понимания ее содержания: таблицы. Схемы, диаграммы и т.п.
Приложение оформляют как продолжение данного документа на последующих листах, нумерация страниц реферата продолжается. В тексте документа на все приложения должны быть ссылки.
Реферат выполняется в печатном виде. Общий объем работы – 20-25 листов. Оформление подчиняется строгим нормативам как технического (шрифты, выравнивание, титульный лист, составление библиографического списка и т.д.), так и литературного характера (структурированные разделы введения, основной части, заключения).
Технические параметры текста: 
- параметры страницы: левое поле – 3 см, правое поле – 1,5 см, нижнее поле – 2 см, верхнее поле – 2 см;
- выравнивание основного текста и заголовков – по ширине;
- шрифт: кегль №14, Times New Roman;
- межстрочный интервал – 1,5;
- отступ первой строки – 1,25.
Для выделения в тексте используются стандартные варианты шрифтов – полужирный, курсив, подчеркнутый и их комбинации. Использование иных типов шрифтов в работе нецелесообразно.
В тексте допускаются рисунки, схемы, графики, таблицы, обусловленные и подтвержденные содержанием.
Номера страниц проставляются в правом нижнем углу, либо снизу по центру. Нумерация начинается с 3-й страницы (титульный лист и оглавление учитываются, но не нумеруются).
Этапы (план) работы над рефератом:
1) Выбрать тему. Тема должна быть не только актуальной по своему значению, но оригинальной, интересной по содержанию.
2) Определить, какая именно задача, проблема существует по этой теме и пути ее решения. Для этого нужно название темы превратить в вопрос.
3) Найти книги и статьи по выбранной теме (не менее 5). Сделать список этой литературы.
Сделать списки из книг и статей. (Обратите внимание на непонятные слова и выражения, уточнить их значение в справочной литературе).
4) Составить план основной части реферата.
5) Написать черновой вариант каждой главы.
6) Показать черновик преподавателю.
7) Написать реферат.
8) Подготовить сообщение на 5 – 7 минут, не более.
Содержание работы должно отражать:
- знание современного состояния проблемы;
- обоснование выбранной темы;
- использование известных результатов и фактов;
- полноту цитируемой литературы, ссылки на работы ученых, занимающихся данной проблемой;
- актуальность поставленной проблемы;
- материал, подтверждающий научную либо практическую значимость.
Защита реферата
Дома заблаговременно составить расширенный план – конспект устного доклада (с кратким изложением реферата).
На семинаре студент (или группа студентов) выступает с подготовленной презентацией и комментирует (демонстрирует и объясняет) свои материалы, подчеркивая его авторско-аналитические характеристики, логическую структурность и завершенность.
Если студент (или группа студентов) выбрал форму обычного сообщения (без демонстрации презентации), то при выступлении можно опираться только на собственные записи. Использование копий страниц учебников и распечаток при ответе не допускаются.
В процессе устной защиты реферата важно ответить на вопросы: Как называет реферат? Из каких элементов состоит его структура (структура реферата – его план)? О чем говорится в каждом разделе его структуры: во «Введении» (в чем заключается актуальность научной проблемы, в чем заключается цель и задачи реферата)? Какие источники использовались при написании реферата.
Время выступления – 5 – 7 минут. Если время доклада превышено, выступление прерывается, а балльная оценка докладчикам снижается. Докладчики также готовят два вопроса по теме доклада для аудитории. Если слушатели не могут дать ответа на поставленные вопросы, балльная оценка докладчикам снижается.
Остальные студенты участвуют в оценке рефератов. Они должны быть готовы задать вопрос или предложить собственные комментарии к чужим материалам. Если слушатели не могут задать вопросы, балльная оценка докладчикам снижается. Те, кто не успевают выступить на семинаре, в тот же день сдают свои материалы на проверку.

1.3 Рекомендации по составлению презентаций

Презентация, согласно толковому словарю русского языка Д.Н. Ушакова: «…способ подачи информации, в котором присутствуют рисунки, фотографии, анимация и звук».
Самая простая программа для создания презентаций – MicrosoftPowerPoint.
Для подготовки презентации необходимо собрать и обработать начальную информацию.
Последовательность подготовки презентации:
1. Четко сформулировать цель презентации: вы хотите свою аудиторию мотивировать, убедить, заразить какой-то идеей или просто формально отчитаться.
2. Определить каков будет формат презентации: живое выступление (тогда, сколько будет его продолжительность) или электронная рассылка (каков будет контекст презентации).
3. Отобрать всю содержательную часть для презентации и выстроить логическую цепочку представления.
4. Определить ключевые моменты в содержании текста и выделить их.
5. Определить виды визуализации (картинки) для отображения их на слайдах в соответствии с логикой, целью и спецификой материала.
6. Подобрать дизайн и форматировать слайды (количество картинок и текста, их расположение, цвет и размер).
7. Проверить визуальное восприятие презентации. К видам визуализации относятся иллюстрации, образы, диаграммы, таблицы.
Практические советы по подготовке презентации:
- готовьте отдельно: печатный текст + слайды + раздаточный материал;
- слайды – визуальная подача информации, которая должна содержать минимум текста, максимум изображений, несущих смысловую нагрузку, выглядеть наглядно и просто;
- текстовое содержание презентации – устная речь или чтение, которая должна включать аргументы, факты, доказательства и эмоции;
- рекомендуемое число слайдов – 17-22;
- обязательная информация для презентации: тема, фамилия и инициалы выступающего; план сообщения; краткие выводы из всего сказанного; список.
Критерии оценки презентации
	Критерии оценки
	Содержание оценки

	1.Содержательный критерий
	правильный выбор темы, знание предмета и свободное владение текстом, грамотное использование научной терминологии, импровизация, речевой этикет

	2. Логический критерий
	стройное логико-композиционное построение речи, доказательность, аргументированность

	3. Речевой критерий
	использование языковых (метафоры, фразеологизмы, пословицы, поговорки и т.д.) и неязыковых (поза, манеры и пр.) средств выразительности; фонетическая организация речи, правильность ударения, четкая дикция, логические ударения и пр.

	4.Психологический критерий
	взаимодействие с аудиторией (прямая и обратная связь), знание и учет законов восприятия речи, использование различных приемов привлечения и активизации внимания

	5. Критерий соблюдения дизайн-эргономических требований к компьютерной презентации
	соблюдены требования к первому и последним слайдам, прослеживается обоснованная последовательность слайдов и информации на слайдах, необходимое и достаточное количество фото- и видеоматериалов, учет особенностей восприятия графической (иллюстративной) информации, корректное сочетание фона и графики, дизайн презентации не противоречит ее содержанию, грамотное соотнесение устного выступления и компьютерного сопровождения, общее впечатление от мультимедийной презентации


Лист оценки мультимедийной презентации
	№ п/п
	Критерий
	Наличие/отсутствие
	Количество баллов

	1
	Оформление
	
	

	1.1
	Титульный слайд:
	
	

	
	- наименование образовательной организации
	
	

	
	- тема
	
	

	
	- ФИО автора
	
	

	
	- город и год создания
	
	

	1.2
	Минимальное количество слайдов – 10 
	
	

	1.3
	Использование дополнительных эффектов (смена слайдов, звук, графика)
	
	

	1.4
	Библиография 
	
	

	1.5
	Использование эффектов анимации
	
	

	1.6
	Вставка графиков и таблиц
	
	

	1.7
	Выводы, обоснованные с научной точки зрения, основанные на данных
	
	

	1.8
	Грамотной создание и сохранение документов в папке рабочих материалов
	
	

	1.9
	Графики, импортированные из Excel
	
	

	2
	Организация
	
	

	2.1
	Текст хорошо написан и сформированные идеи ясно изложены и структурированы
	
	

	2.2
	Слайды представлены в логической последовательности
	
	

	2.3
	Красивое оформление презентации
	
	

	3
	Содержание 
	
	

	3.1
	Содержание соответствует заявленной теме
	
	

	3.2
	В презентации отсутствуют исторические неточности и ошибки
	
	

	3.3
	Прослеживается причинно-следственная связь, хронологическая последовательность описываемых событий
	
	


1.4 Рекомендации по подготовке докладов
Доклад – публичное сообщение, представляющее собой развёрнутое изложение определённой темы.
Этапы подготовки доклада:
1. Определение цели доклада.
2. Подбор необходимого материала, определяющего содержание доклада.
3. Составление плана доклада, распределение собранного материала в необходимой логической последовательности.
4. Общее знакомство с литературой и выделение среди источников главного.
5. Уточнение плана, отбор материала к каждому пункту плана.
6. Композиционное оформление доклада.
7. Заучивание, запоминание текста доклада, подготовки тезисов выступления.
8. Выступление с докладом.
9. Обсуждение доклада.
10. Оценивание доклада
Композиционное оформление доклада – это его реальная речевая внешняя структура, в ней отражается соотношение частей выступления по их цели, стилистическим особенностям, по объёму, сочетанию рациональных и эмоциональных моментов, как правило, элементами композиции доклада являются: вступление, определение предмета выступления, изложение (опровержение), заключение.
Вступление помогает обеспечить успех выступления по любой тематике.
Вступление должно содержать:
- название доклада;
- сообщение основной идеи;
- современную оценку предмета изложения;
- краткое перечисление рассматриваемых вопросов;
- интересную для слушателей форму изложения;
- акцентирование оригинальности подхода.
Выступление состоит из следующих частей:
Основная часть, в которой выступающий должен раскрыть суть темы, обычно строится по принципу отчёта. Задача основной части: представить достаточно данных для того, чтобы слушатели заинтересовались темой и захотели ознакомиться с материалами.
Заключение – это чёткое обобщение и краткие выводы по излагаемой теме.

1.5 Рекомендации по подготовке сообщений

Регламент устного публичного выступления – не более 10 минут.
Искусство устного выступления состоит не только в отличном знании предмета речи, но и в умении преподнести свои мысли и убеждения правильно и упорядоченно, красноречиво и увлекательно.
Сообщение – это сокращенная запись информации, в которой должны быть отражены основные положения текста, сопровождающиеся аргументами и краткими примерами.
Этапы подготовки сообщения:
- Прочить текст.
- Составить план.
- Сократить текст, так чтобы не исчезла главная мысль.
- Сложные предложения заменить простыми.
Время выступления 3-5 мин., сопровождается презентациями, схемами, таблицами, рисунками и др.
Любое устное выступление должно удовлетворять трем основным критериям, которые в конечном итоге и приводят к успеху: это критерий правильности, т.е. соответствия языковым нормам, критерий смысловой адекватности, т.е. соответствия содержания выступления реальности, и критерий эффективности, т.е. соответствия достигнутых результатов поставленной цели.
При подготовке к выступлению необходимо выбрать способ выступления: устное изложение с опорой на  или чтение подготовленного текста. Отметим, однако, что чтение заранее написанного текста значительно уменьшает влияние выступления на аудиторию. Запоминание написанного текста заметно сковывает выступающего и привязывает к заранее составленному плану, не давая возможности откликаться на реакцию аудитории.
Во время выступления важно постоянно контролировать реакцию слушателей. Внимательность и наблюдательность в сочетании с опытом позволяют оратору уловить настроение публики. Возможно, рассмотрение некоторых вопросов придется сократить или вовсе отказаться от них. Часто удачная шутка может разрядить атмосферу.
После выступления нужно быть готовым к ответам на возникшие у аудитории вопросы.

1.6 Рекомендации для составления схем
1. Прочти текст.
2. Выдели главную идею текста, раздели текст на части.
3. Подбери факты для составления схемы.
4. Определи ключевые слова, фразы, помогающие раскрыть суть основного понятия.
5. Установи связи, последовательность.
6. Выбери систему условных обозначений.
7. Продумай пространственное расположение схемы на листе.
8. Зафиксируйте схему на листе.
Критерии оценивания: аккуратность, четкость, логичность, обоснованность.

1.7 Рекомендации по составлению кроссвордов
Учебный кроссворд – это задача, в которой студент должен фигуру из пустых клеток заполнить буквами, чтобы по горизонтали и вертикали получился ряд слов, значения которых заданы условиями. Учебный кроссворд составляется по соответствующему параграфу учебника или по теме лекции.
Самостоятельное составление кроссвордов способствует развитию умений ориентироваться в учебном и дополнительном материале, правильно и точно формулировать вопросы, определять тип кроссворда, создавать в печатном и электронном варианте, а также развитию творческих возможностей студентов.
Общие требования при составлении кроссвордов 
Составляются кроссворды по тексту учебной литературы. 
При составлении кроссвордов необходимо придерживаться принципов наглядности и доступности.
1. Не допускается наличие "плашек" (незаполненных клеток) в сетке кроссворда. 
2. Не допускаются случайные буквосочетания и пересечения. 
3. Загаданные слова должны быть именами существительными в именительном падеже единственного числа.
4. Двухбуквенные слова должны иметь два пересечения.
5. Трехбуквенные слова должны иметь не менее двух пересечений.
6. Не допускаются аббревиатуры (ЗиЛ и т.д.), сокращения (детдом и др.). 
7. Не рекомендуется большое количество двухбуквенных слов.
8. Все тексты должны быть написаны разборчиво, желательно отпечатаны. 
9. На каждом листе должна быть фамилия автора, а также название данного кроссворда.
Требования к оформлению:
1. Рисунок кроссворда должен быть четким. 
2. Сетки всех кроссвордов должны быть выполнены в двух экземплярах:
1-й экз. – с заполненными словами; 
2-й экз. – только с цифрами позиций. 
Оформление ответов на кроссворды: 
- Для типовых кроссвордов и чайнвордов: на отдельном листе; 
- Для скандинавских кроссвордов: только заполненная сетка; 
- Для венгерских кроссвордов: сетка с аккуратно зачеркнутыми искомыми словами. 
Ответы на кроссворд публикуются отдельно. Ответы предназначены для проверки правильности решения кроссворда и дают возможность ознакомиться с правильными ответами, что способствует решению одной из основных задач разгадывания кроссвордов – повышению эрудиции и увеличению словарного запаса.
Составление условий (толкований) кроссворда.
Во-первых, они должны быть строго лаконичными. Не следует делать их пространными, излишне исчерпывающими, многословными, несущими избыточную информацию. 
Во-вторых, старайтесь подать слово с наименее известной стороны. 
В - третьих, просмотрите словари: возможно, в одном из них и окажется наилучшее определение. В определениях не должно быть однокоренных слов.
Этапы составления кроссворда.
- Сделать анализ учебного текста по теме занятия.
- Составить список слов изучаемого учебного материала.
- Выбрать наиболее подходящий тип кроссворда.
- Поиск и составление вопросов к терминам, понятиям, определения.
- Вычерчивание рисунка сетки.
- Нумерация рисунка сетки.
- Печать текстов вопросов и ответов.
- Орфографическая проверка текстов.
- Проверка текстов на соответствие нумерации.
- Печать кроссворда. 
Оценка решения кроссворда. 
Тематические кроссворды, содержащие вопросы конкретного раздела изучаемого предмета, обычно состоят из 15-20 слов, а итоговые доходят до 25. Согласно действующей пяти балльной системе оценивания знаний разработана шкала оценки знаний.	
Шкала оценки знаний
	Кол-во слов в кроссворде
	Уровни эрудиции
	Время для решения кроссворда
	Время для составления кроссворда

	
	Высокий «5»
	Средний «4»
	Удовлетворите-льный «3»
	Низкий «2»

	
	

	10
	10
	9-8
	7-6
	5 и ниже
	20 мин
	60 мин

	11
	11-10
	9-7
	6-5
	4 и ниже
	22 мин
	66 мин

	12
	12 -11
	10-8
	7-6
	5 и ниже
	24 мин
	72 мин

	13
	13-12
	11-9
	8-6
	5 и ниже
	26 мин
	78 мин

	14
	14 -13
	12-9
	8-6
	5 и ниже
	28 мин
	84 мин

	15
	15 -14
	13-10
	9-7
	6 и ниже
	30 мин
	90 мин

	16
	16 -15
	14-11
	10-8
	7 и ниже
	32 мин
	96 мин

	17
	17 -16
	15-12
	11-8
	7 и ниже
	34 мин
	102 мин

	18
	18 -17
	16-13
	12-9
	8 и ниже
	36 мин
	108 мин

	19
	19-18
	17-15
	14-10
	9 и ниже
	38 мин
	114 мин

	20
	20-19
	18-14
	13-10
	9 и ниже
	40 мин
	120 мин

	21
	21-20
	19-15
	14-11
	10 и ниже
	42 мин
	126 мин

	22
	22-20
	19-15
	14-11
	10 и ниже
	44 мин
	132 мин

	23
	23-21
	20-16
	15-12
	11 и ниже
	46 мин
	138 мин

	24
	24-22
	21-17
	16-13
	12 и ниже
	48 мин
	144 мин

	25
	25-23
	22-18
	17-14
	13 и ниже
	50 мин
	150 мин



Создание кроссвордов с применением Microsoft Word,Microsoft Excel, Microsoft PowerPoint.
Кроссворды можно составлять тремя способами: использование программ: Microsoft Word,Microsoft Excel, Microsoft PowerPoint.
Первый способ. Создание кроссворда в MS Word.
Основные приемы
Создание сетки графическим методом; при этом все элементы должны быть сгруппированы
• Создание сетки табличным методом; при этом границы ненужных ячеек стираются 
• Номера либо вставляют непосредственно в ячейки, либо записывают рядом  с соответствующими ячейками
• Задания к кроссворду могут быть расположены обычным способом или оформлены в виде выносок к соответствующим клеткам.
Требования к созданию кроссворда в MS Word.
• Наличие сетки.
• Наличие нумерации.
• Наличие грамотно сформулированных заданий к кроссворду.
• Наглядное оформление и расположение кроссворда на странице

Достоинства метода: 
Возможность многократной распечатки.
Независимость от компьютера при использовании.
Простота реализации.
Недостатки метода:
Неэффективная возможность использования в электронном виде.
Невозможность автоматизации проверки результата.
Создается в основном только для работы на бумаге.
Второй способ. Создание кроссворда в Microsoft PowerPoint.
Основные приемы
• Создание сетки табличным методом; при этом границы ненужных ячеек стираются 
• Номера либо вставляют непосредственно в ячейки, либо записывают рядом  с соответствующими ячейками
• Задания к кроссворду могут быть расположены обычным способом или на каждый вопрос отводится отдельный слайд.
• Решение кроссворда должно быть организовано автоматически, с использованием гиперссылок. 
Требования к созданию кроссворда в Microsoft PowerPoint.
• Наличие сетки.
• Наличие нумерации.
• Наличие грамотно сформулированных заданий к кроссворду.
• Наглядное оформление и расположение кроссворда на слайде.
• Наличие возможности выбора верного ответа и присутствие неверных ответов с гиперссылками на автоматическое появление правильного ответа в сетке и переход на слайд неверно при выборе неверного ответа.
Достоинства метода:
Возможность многократного использования.
Эффективная возможность  использования в электронном виде.
Возможность использования в обучающих целях.
Недостатки метода:
Невозможность распечатки.
Зависимость от компьютера.
Трудность в реализации.
Проверка результата происходит при выборе ответов, до тех пор пока ученик не справится с заданием.
Третий способ. Создание кроссворда в Microsoft Excel. 
Основные приемы
• Сетка кроссворда создается путем обозначения границ ячеек и настройки их ширины и высоты таким образом, чтобы они получились квадратными.
• Задания к кроссворду могут быть расположены обычным образом или оформлены в виде примечаний к ячейкам, в которых находится нумерация.
• Проверка правильности разгадывания кроссворда может быть осуществлена с помощью условного форматирования (например, если в ячейку введена правильная буква, то ячейка заливается определенным цветом или идет подсчет верных букв в словах). 
Требования к созданию кроссворда в Microsoft Excel.
• Наличие сетки. 
• Наличие нумерации.
• Наличие грамотного сформулированных заданий к кроссворду.
• Наглядное оформление и расположение кроссворда на рабочем листе.
• Наличие проверки правильности решения кроссворда.
Достоинства метода:
Возможность многократной распечатки.
Возможность размещения большого по размерам кроссворда.
Возможность автоматизации проверки  результата.
Создается для работы не только на бумаге, но и в электронном виде.
Эффективная возможность  использования в электронном виде.
Недостатки метода:
Зависимость от компьютера при использовании.
Настройки проверки требует определенных знаний.
Классификация кроссвордов
• по форме: 
- кроссворд - прямоугольник, квадрат; 
- кроссворд-ромб; 
- кроссворд-треугольник; 
- круглый (циклический) кроссворд; 
-  сотовый кроссворд; 
- фигурный кроссворд; 
- диагональный кроссворд и т.д. 
• по расположению: 
- симметричные; 
- асимметричными;
- с вольным расположением слов и др. 
• по содержанию: 
- тематические; 
- юмористические; 
- учебные; 
- числовые.
• по названию страны:
- скандинавские; 
- венгерские; 
- английские; 
- немецкие; 
- американские; 
- итальянские. 
Виды кроссвордов
Классический кроссворд
Рисунок данного кроссворда имеет, как правило, двух- или четырехстороннюю симметрию. Желательно, минимум, два пересечения, а в идеале, одиночные черные блоки, соприкасающиеся по диагонали. Бывают открытые кроссворды, т.е. черные блоки имеются и снаружи или закрытые - снаружи кроссворда только буквы.
[image: ]
Рисунок 1.1 – Классический кроссворд
Японский кроссворд 
1. Оптимальный размер японского кроссворда по горизонтали - 20-35 или 55 клеток. Нежелательно количество клеток, не делящееся на 5 без остатка.
2. Ряд (столбик) должен содержать не более пяти групп закрашенных клеток.
3. Желательно, чтобы получившаяся картинка была узнаваемой и более-менее интересной.
4. Японский кроссворд должен иметь однозначное решение.
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Рисунок 1.2 – Японский кроссворд
Кейворд
Разновидность кроссворда, в клетках которого указаны числа заменяющие буквы. Для одинаковых букв одинаковые числа. Возможно, для упрощения разгадывания кроссворда, в нём уже указывается какое либо слово
[image: ]
Рисунок 1.3 – Кейворд
Крисс-кросс
Дана сетка кроссворда и слова, которые необходимо в ней разместить. Возможно, также как и в кейворде, в сетке вписано слово или буквы, чтобы упростить начальный процесс. 
[image: ]
Рисунок 1.4 – Крисс - крос
Сканворд
Вопросы к словам записываются внутри сетки, в клетках. Соответствие вопросов словам указывается стрелками. Если стрелки только горизонтальные и вертикальные - тип сканворда готика. Если есть стрелки и по диагонали, то италика.
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Рисунок 1.5 – Сканворд
Филлворд
Данный тип кроссворда представляет из себя поле заполненное буквами. Во всём этом скоплении букв необходимо отыскать слова, которые приведены рядом в виде списка. Филлворды бывают двух типов: венгерские и немецкие. Венгерские предполагают направление слова в любом направлении, в том числе по ломаной линии. В данном типе филлворда одна буква может быть использована один раз.
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Рисунок 1.6 – Филлворд

1.8 Рекомендации по составлению словаря профессиональных терминов (глоссария)
Терминологический словарь – это констатация имеющихся фактов по изучаемой дисциплине. 
Термин (лат.-предел, граница) – слово или словосочетание, обозначающее определенное понятие в какой-нибудь  специфической области науки, техники, производства.
Глоссарий (лат.Glossarium-«собрание глосс») – словарь узкоспециализированных терминов в какой-либо отрасли знаний с толкованием, иногда с переводом на другой язык, комментариями и примерами. Собрание глосс и собственно глоссарии стали предшественниками словаря.
Рекомендации:
1. После изучения темы, информационного источника, выделите те слова, которые являются специфичными для данной дисциплины.
2. Составьте их список по алфавитному порядку.
3. Дайте определение каждому термину (термин сформулирован в именительном падеже) максимально точно и достоверно.
Пример: Буйабес – в России может применяться наименование «марсельская уха» - блюдо французской кухни, рыбный суп, характерный для среднеземноморского побережья Франции. Является оригинальным провансальским рыбным супом, наиболее распространенным в Марселе.
Критерии оценки:
«отлично» - в словаре представлены все термины, все соответствуют теме, содержание словарных статей представлено развернуто, доступно для читателя;
«хорошо» - в словаре представлено менее 90% терминов, все соответствуют теме, содержание словарных статей представлено развернуто, доступно для читателя;
«удовлетворительно» - в словаре представлено менее 80% терминов, 50% из них соответствуют теме, содержание словарных статей  доступно для читателя;
«неудовлетворительно» - в словаре представлено менее 50% терминов; понимание для читателя затруднено.

1.9 Рекомендации по составлению и заполнению таблиц

Таблицы позволяют систематизировать текст, обеспечивают наглядность информации.
1. При формировании таблиц необходимо цифровой материал излагать таким образом, чтобы при анализе таблицы сущность явления раскрылась чтением строк слева направо и сверху вниз.
2. Заголовок таблицы и названия строк и глав должны быть четкими, лаконичными, представлять собой законченное целое.
3. Все вертикальные графы и горизонтальные строки должны быть озаглавлены.
4. Если названия отдельных граф повторяются между собой, содержат повторяющиеся термины или несут единую смысловую нагрузку, то необходимо им присвоить объединяющий заголовок.
5. Графы и строки полезно нумеровать.
6. Взаимосвязанные данные, характеризующие одну из сторон аналитического явления, целесообразно располагать в соседних друг с другом графах.
7. Графы и строки должны содержать единицы измерения, соответствующие поставленным показателям. При этом используются общепринятые сокращения единиц измерения (г, кг, руб. и др.)
8. Числа целесообразнее по возможности округлять. Округление чисел в пределах одной и той же графы или строки следует проводить с одинаковой степенью точности.
Критерии оценивания:
«отлично» - задание выполнено в полном объеме, все графы и строки в таблице озаглавлены и заполнены правильно, логично, единицы измерения соответствуют показателям;
«хорошо» - задание выполнено не в полном объеме или с несущественными недостатками, графы и строки озаглавлены и заполнены правильно, но с несущественными недостатками, единицы измерения соответствуют показателям;
«удовлетворительно» - задание выполнено или не в полном объеме, или с существенными недостатками, графы и строки озаглавлены и заполнены правильно, но не все, единицы измерения не всегда соответствуют показателям;
«неудовлетворительно» - задание выполнено на 50%.

1.10 Рекомендации по составлению технологических карт на продукцию предприятий питания
Технологическая карта состоит из разделов:
1. Наименование изделия, № рецептур, № колонки (тип предприятия: ресторан, кафе, столовая) и данные информационного источника (например, Сборник рецептур блюд 1996г). Обозначение колонки может ставиться через дробь (1,2,3) после № рецептуры (например, №254/3).
2. Перечень сырья, применяемого для изготовления блюда (изделия). Перечисляются все виды продуктов, необходимых для приготовления данного блюда (изделия).
3. Нормы закладки сырья массой брутто и нетто, выхода полуфабриката и готового изделия. Здесь указываются нормы закладки продуктов массой брутто и нетто на 1 и более порций, выход полуфабрикатов и готовой продукции.
4. Описание технологического процесса приготовления. В этом разделе должно содержаться подробное описание технологического процесса приготовления блюда (изделия), в том числе выделяются режимы холодной и тепловой обработки, обеспечивающие безопасность блюда (изделия), а также правила подачи и оформления блюда.
Пример 
Технологическая карта
Наименование блюда……………………………………………..
Рецептура №__________Колонка_________Сборник рецептур блюд______год. 

	Наименование сырья
	На 1 порцию
	На ___ порций

	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	выход
	
	
	
	


Технологический процесс приготовления: _____________________________
Правила подачи и оформления: ______________________________________
Критерии оценивания
«отлично» - задание выполнено в полном объеме, колонка выбрана правильно, источник информации обозначен, все графы и строки в таблице заполнены правильно, единицы измерения соответствуют показателям, технология приготовления, оформление и подача написаны правильно;
«хорошо» - задание выполнено не в полном объеме или с несущественными недостатками, колонка выбрана правильно, не указан источник информации, графы и строки озаглавлены и заполнены правильно, но с несущественными недостатками, единицы измерения не совсем соответствуют показателям, технология приготовления, оформления и подачи написаны правильно ;
«удовлетворительно» - задание выполнено или не в полном объеме, или с существенными недостатками, колонка указана неправильно, не указан источник информации, графы и строки озаглавлены и заполнены полностью, единицы измерения не всегда соответствуют показателям, технология приготовления, оформления и подачи написаны правильно;
«неудовлетворительно»- задание  выполнено на 50%.

1.11 Рекомендации по составлению технологической схемы приготовления блюда 
Внимательно прочитайте технологию приготовления блюда. Разложите технологию на короткие смысловые цепочки и выпишите их на отдельных строках
Пример: 
Первичная обработка чешуйчатой рыбы:
-очистка рыбы от чешуи
-удаление внутренностей
-промывание
-удаление головы и плавников
-пластование
-промывание
-приготовление рыбных полуфабрикатов
Критерии оценивания:
«отлично» - задание выполнено в полном объеме, логическая цепочка отражает всю схему приготовления;
«хорошо» - задание выполнено не в полном объеме или с несущественными недостатками, отсутствует один элемент схемы;
«удовлетворительно» - задание выполнено или не в полном объеме, или с существенными недостатками, отсутствуют 2-3 элемента схемы;
«неудовлетворительно» - задание не выполнено в полном объеме, отсутствует более 50% элементов схемы.

1.12 Рекомендации по решению ситуационных задач, проблемных ситуаций

Ситуационная задача - вид самостоятельной работы в рамках решения конкретных проблем
Проблемная ситуация - это познавательная задача, которая характеризуется противоречием между имеющимися знаниями, умениями, отношениями и предъявляемым требованием.
1. Внимательно прочитайте всю информацию, изложенную в ситуационной задаче, чтобы составить целостное представление о ситуации
2. Анализ ситуации- осмысление изложенной в задаче информации и её перевод в набор логически связанных вопросов, выделение основной проблемы, фактов и данных, которые могут воздействовать на принятие решения.
3. Изучите конспект лекции, соответствующую тему учебника, нормативный материал к указанной в задаче теме.
4. Проанализируйте задачу с учетом полученных данных из теоретического материала
5. Ответьте на поставленные вопросы и решите задачу по существу в соответствии с поставленными вопросами в задаче или исходя из логической сути.
6. Изложите результаты решения задачи 
7. Попытайтесь найти альтернативные варианты решения ситуации, если такие существуют
8. Разработайте перечень практических мероприятий по реализации вашего решения
Критерии оценивания:
«отлично» - задание выполнено в полном объеме, предложенное решение задачи логично;
«хорошо» - задание выполнено не в полном объеме, предложенное решение сложно в исполнении;
«удовлетворительно» - задание выполнено не в полном объеме, предложенное решение невозможно;
«неудовлетворительно» - задание не выполнено.
1.13 Рекомендации по составлению тестовых заданий

Тест - это стандартизованное задание, по результатам выполнения которого даётся оценка уровня знаний, умений, навыков испытуемого. Тест состоит из тестовых (контрольных) заданий и правильных (образцовых) ответов к ним.
Формы тестовых заданий:
- задания закрытой формы, в которых необходимо выбирать правильный ответ из данного набора ответов к тексту задания;
- задания открытой формы, требующие при выполнении самостоятельного формирования ответа;
- задание на соответствие, выполнение которого связано с установлением соответствия между элементами двух множеств;
- задания на установление правильной последовательности, в которых требуется указать порядок действий или процессов.
Рекомендации по составлению заданий:
1.Тестовое задание представляется в виде краткого суждения, сформулированного ясным, четким языком.
2.Используйте задания с однозначным ответом.
3.Каждое тестовое задание должно иметь отношение к конкретному факту, принципу, умению, знанию, т.е. обладает достаточной важностью для включения в тест.
4.Задания должны составляться с учетом того, что среднее время на ответ не превышает 1,5-2 мин.
5.В тестовых заданиях не должно быть преднамеренных подсказок и сленга.
6.Желательно, чтобы исходные условия тестовых заданий не превышали 10-12 слов.
7.В основную часть задания необходимо включать как можно больше слов, необходимых при формулирования задания, а для ответа оставить меньшую часть, наиболее важных, ключевых слов для данной проблемы.
8.Элементы тестовых заданий могут содержать текст, формулы, расчеты.
Пример 
Дополните утверждение
1.Рыбу фри подают с горячим гарниром, поливают _____(маслом сливочным)
Выберите правильные ответы
К желированным блюдам относят
а) муссы
б) кремы
в) кисели          Ответ: а, б, в.
Установите правильную последовательность первичной обработки чешуйчатой рыбы
1) промывание
2) удаление внутренностей
3) очистка рыбы от чешуи
4) пластование
5) удаление головы и плавников
6) приготовление рыбных полуфабрикатов
7) промывание
Ответ: 3, 2, 1,5, 4, 7, 6.
Установите соответствие
	Классификация супов
	Названия супов 

	1.Заправочные
	А) Окрошка

	2.Разные
	Б) Рассольник

	
	В) Борщ

	
	Г) Молочный 


Ответ: 1-Б, В; 2-А, Г.
Критерии оценивания:
«отлично» - соответствие содержания тестового задания теме, их разнообразие, наличие правильных эталонов ответов, ответ однозначен; количество соответствует заданию, язык четкий;
«хорошо» - соответствие содержания тестового задания теме, их разнообразие, наличие правильных эталонов ответов, ответ не всегда однозначен, количество меньше заданного; 
«удовлетворительно» - не полное соответствие содержания тестового задания теме, их разнообразие, наличие правильных эталонов ответов, ответы не всегда однозначны, количество меньше заданного;
«неудовлетворительно» - не соответствие содержания тестового задания теме, отсутствие их разнообразия, отсутствие правильных эталонов ответов, выполнены на 50%.

1.14 Рекомендации по решению задач

1.Внимательно прочитайте содержание задачи.
2. При решении задач по расчету массы отходов при механической кулинарной обработке сырья, пользуйтесь таблицей №32 «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий» из Сборника рецептур блюд.
2.1. Методика расчета массы отходов при механической кулинарной обработке сырья:
1) Массу брутто (Мб) принять за 100%;
2) Найти в таблице процент отходов (% отх), установленный для данного вида сырья с учетом дополнительных факторов;
3) Чтобы найти процент от числа (от величины Мб), составьте пропорцию:
Мб:100%=Х(масса отходов):% отходов;
4)Рассчитать массу отходов (М отх) по формуле:
М отх=Мб:100*% отх, кг
2.2. Методика расчета массы нетто при механической кулинарной обработке сырья:
1) Массу брутто (Мб) принять за 100%;
2)Найти  процент отходов (% отх) по таблице;
3) Расчитать массу нетто (100-% отх);
4) Определить массу продукта (Мн) по формуле:
Мн=Мб :100*(100 -% отх), кг.
2.3. Методика расчета массы брутто при механической кулинарной обработке сырья:
1) Массу брутто (Мб) принять за 100%;
2 )Найти процент отходов (% отх) по таблице;
3) Рассчитать массу нетто (100-% отх);
4) Определить массу продукта (Мб) по формуле:
Мб = Мн :(100 -% отх)*100, кг.

3. При решении задач по расчетам при приготовлении гарниров из овощей нужно помнить, что рецептуры для гарниров для горячих  блюд даны в сборнике рецептур блюд на 1000 г выхода. Гарниры  делятся на простые, состоящие из какого- либо одного продукта, и сложные, состоящие из двух-трех и более блюд.. При этом общая норма выхода как простого, так и сложного гарнира на порцию принята в количестве 150 г(+- 50г в зависимости от предприятия).
4. При решении задач по расчетам количества жидкости и соли, необходимых для приготовления каш различной консистенции необходимо пользоваться таблицей №8 «Количество крупы, жидкости, соли, расходуемое на приготовление каш» из сборника рецептур блюд, в которой указано количество крупы и жидкости, необходимое для приготовления 1000 г рассыпчатой, вязкой, жидкой каш; здесь же указывается примерное количество жидкости и соли, необходимое для приготовления каш различной консистенции из 1000 г крупы, а также выход готовой каши. Помните, что в рецептурах на блюда из круп, макаронных изделий и бобовых нормы вложения сырья приводятся из расчета на 1 порцию.
5.При подсчете количества продуктов, необходимых для приготовления заданного количества порций различных супов, а также при расчете количества порций блюд следует учитывать, что в сборнике рецептур блюд для супов производятся нормы на 1000г, т.е. на 2 порции (выход 1 порции- 500г)
6. В рецептурах на блюда и кулинарные изделия с соусами приводится количество готового соуса на одну порцию изделия.
Рецептуры различных соусов приведены в разделе «Соусы» сборника рецептур блюд, где количество продуктов, требующихся для их приготовления, указывается из расчета выхода 1000г готового соуса.
Для определения количества соуса для заданного количества порций надо количество соуса (г), указанное в рецептуре на 1 порцию блюда, умножить на заданное количество порций. Расчет количества продуктов для приготовления необходимого количества соуса: количество продуктов, указанное в рецептуре на 1000г соуса, перевести в кг и умножить на требуемое количество соуса.
Критерии оценивания:
«отлично» - задачи решены все, в решении нет ошибок, задачи решены рациональным способом, правильно определены искомые компоненты, качественное внешнее оформление, нет исправлений;
«хорошо» - решено большинство задач, в решении нет существенных ошибок, но задачи решены нерациональным способом или допущено не более 2-х несущественных ошибок, есть исправления;
«удовлетворительно» - решена половина задач, нет существенных ошибок, но допущена существенная ошибка в математических расчетах, есть неточности в расчетах, некачественное внешнее оформление;
«неудовлетворительно» - имеются существенные ошибки в решении. Обучающийся не может пользоваться таблицей сборника рецептур.



2 ВНЕАУДИТОРИНАЯ САМОСТОЯТЕЛЬНАЯ РАБОТА ПО ПРОФЕССИОНАЛЬНЫМ МОДУЛЯМ

	Наименование темы/раздела
	Самостоятельная работа обучающихся
	Кол-во часов
	Вид деятельности
	Форма контроля

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	



3 СОДЕРЖАНИЕ ЗАДАНИЙ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ
3.1 Содержание заданий самостоятельной работы по ПМ.01 Приготовление блюд из овощей и грибов

Раздел 1. Производство первичной обработки, нарезки, формовки традиционных видов овощей и плодов; подготовка пряностей и приправ
Аудиторная самостоятельная работа
1 Решите задачи
1) Определите массу очищенного картофеля, используя 15 кг картофеля брутто в январе.
2) Определите массу брутто моркови в ноябре, если вес нетто 10 кг.
3) Определите массу нетто белокочанной капусты, используя 30 кг неочищенной.
2 Составьте конспект по теме раздела 1 «Производство первичной обработки, нарезки, формовки традиционных видов овощей и плодов; подготовка пряностей и приправ» МДК 01.01, текст учебника (глава 1, стр. 8 – 32), ответьте на вопросы учебника: 
1) Перечислите овощи, входящие в группу корнеплодов
2) Для чего сортируют овощи по размеру?
3) Для чего моют овощи перед очисткой?
4) Из каких последовательных операций состоит механическая кулинарная обработка овощей?
5) От чего зависит количество отходов при обработке картофеля?
6) Перечислите виды капустных овощей
7) Для чего капусту кладут в соленую воду?
8) Составьте технологическую схему первичной обработки кабачков
9) Почему очищенный сырой картофель темнеет при хранении на воздухе и как его сохранить? 
10) Перечислите формы нарезки соленых огурцов
11) Как обрабатывают цветную капусту?
12) Составьте схему обработки сушеных грибов
13) Как моют салат и шпинат?
14) С какой целью овощи бланшируют?
3 Заполните сводную таблицу «Требования к качеству, условия и сроки хранения  полуфабрикатов «Овощи очищенные»
	Показатели ТКК
	Картофель очищенный
	Морковь очищенная
	Лук репчатый очищенный
	Белокочанная капуста очищенная

	1. Внешний вид
	
	
	
	

	2. Поверхность
	
	
	
	

	3. Цвет
	
	
	
	

	4. Консистенция
	
	
	
	

	5. Запах
	
	
	
	

	6.Температура хранения
	
	
	
	

	7.Сроки хранения
	
	
	
	


4 Заполните таблицу «Сезонные нормы отходов овощей и грибов», используя данные таблицы № 32 «Расчёт расхода сырья и выхода полуфабрикатов и готовых блюд» Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий
	Вид овощей
	Сезонные нормы отходов, %

	Картофель до 1 сентября
	

	Картофель с 1 сентября по 31 октября
	

	Картофель с 1 ноября по 31 декабря
	

	Картофель с 1 января по 28 (29) февраля
	

	Картофель с 1 марта
	

	Морковь, свёкла с 1 сентября по 31 декабря
	

	Морковь, свёкла с 1 января
	

	Лук репчатый
	

	Лук зелёный
	

	Чеснок свежий очищенный
	

	Капуста белокочанная
	

	Огурцы свежие теплично-парниковые
	

	Перец, подготовленный для фарширования
	

	Баклажаны, подготовленные для фарширования 
	

	Шампиньоны свежие
	

	Помидоры свежие парниковые
	

	Салат кочанный
	

	Укроп молодой столовый свежий
	


5 Составьте технологические схемы 
- первичной обработки топинамбура;
- первичной обработки батата; 
- первичной обработки шампиньонов.
6 Составьте кроссворд, состоящий не менее чем из 12 слов, по теме «Производство первичной обработки, нарезки, формовки традиционных видов овощей и плодов; подготовка пряностей и приправ».

Внеаудиторная самостоятельная работа

1 Заполните таблицу «Сложные формы нарезки картофеля»
	Форма нарезки
	Рисунок формы нарезки
	Технология нарезки
	Размеры, см
	Кулинарное использование

	Бочоночки
	
	
	
	

	Чесночки
	
	
	
	

	Стружка
	
	
	
	

	Спираль 
	
	
	
	

	Грибочки
	
	
	
	

	Шишечки
	
	
	
	

	Цветочки розочки
	
	
	
	


2 Заполните таблицу «Сложные формы нарезки моркови, свеклы» в электронном виде. Выполните задание на листе формата А-4, вложите в накопительное портфолио.
	Форма нарезки
	Рисунок формы нарезки
	Технология нарезки
	Размеры, см
	Кулинарное использование

	Звёздочки, шестерёнки
	
	
	
	

	Гребешки 
	
	
	
	

	Шарики, орешки
	
	
	
	

	Шишечки
	
	
	
	

	Розочки
	
	
	
	


3 Составьте конспект или иллюстрированную технологическую схему последовательности приготовления одного из перечисленных фаршированных полуфабрикатов по теме «Особенности обработки овощей для фарширования (тыквы, репы, свеклы, картофеля, капусты, репчатого лука)».
Оформите работу на листе формата А-4, вложите в накопительное портфолио.
4 Подготовьте сообщение по любой из тем:
- Значение овощей и грибов в питании человека;
- Товароведная характеристика клубнеплодов (батат, топинамбур);
- Кулинарное использование пищевых отходов из овощей;
- Товароведная характеристика репчатого лука;
- Сушка овощей и грибов; 
- Товароведная характеристика десертных овощей;
- Товароведная характеристика листовых овощей; 
- Товароведная характеристика грибов – трюфелей; 
- Виды нарезки овощей в международной кулинарной практике;
- Искусство карвинга; 
- Технология интенсивного охлаждения и шоковой заморозки овощей.
5 Выполните тестовые задания (Подготовка к промежуточной аттестации по МДК 01.01)
Дополните утверждения
1. Процесс распределения овощей по качеству называется ________________________________ .
2. Картофель для приготовления блюда «Картофель Пай» нарезают в форме ______________________ .
3. Сезонные отходы при первичной обработке свёклы и моркови в январе составляют ______ % . 
4. Технологическое оборудование для очистки картофеля __________________.
5. Сушёные грибы вымачивают в холодной воде в течение _________ часов.
Выберите вариант верного ответа
6. К группе клубнеплодов относят
а) репу, редис;
б) кабачки, патиссоны;
в) картофель, батат.
7. К простым формам нарезки картофеля относят
а) соломку, брусочки;
б) шарики, шишечки;
в) грибочки, чесночки.
8. Для удаления горечи белокочанную капусту
а) вымачивают в холодной воде;
б) ошпаривают;
в) вымачивают в тёплой воде.
9. Полуфабрикаты «Морковь, свекла очищенная» хранят при температуре 2-40С не более
а) 48 часов;
б) 24 часов;
в) 12 часов.
Выберите варианты верных ответов
10. При доочистке у очищенной моркови удаляют
а) остатки кожицы;
б) ботву;
в) тёмные пятна.
11. В процессе сортировки картофеля удаляют 
а) посторонние примеси;
б) загнившие овощи;
в) проросшие клубни.
12. Белокочанную капусту, нарезанную соломкой, используют для приготовления
а) борщей флотского, сибирского;
б) салатов;
в) котлет капустных. 
13. Качество шампиньонов определяют по 
а) консистенции;
б) цвету шляпки;
в) цвету пластинок с нижней стороны шляпки.
14.Установите соответствия
	Формы нарезки овощей
	Размеры, см

	1. Соломка моркови
	А) длина 3-4 см, сечение 0,5* 0,7 см

	2. Брусочки картофеля для супов
	Б) длина 4-5 см, сечение 0,1* 0.2 см

	3. Мелкие кубики варёной свёклы
	В) ребро 1см

	4. Шашки белокочанной капусты
	Г) ребро 0,5 см

	
	Д) 2* 2,5 см

	
	Е) длина 3-4 см, сечение 0,7* 1,0 см


15. Установите правильную последовательность технологической схемы обработки белокочанной капусты
1. Капусту промывают.
2. Отрезают наружную кочерыжку.
3. Кочан разрезают на половинки или четвертинки.
4. Капусту ещё раз промывают.
5. Вырезают внутреннюю кочерыжку.
6. При обнаружении насекомых вымачивают в холодной подсоленной воде 15-20 минут.
7. Удаляют насекомых.
8. Снимают загнившие, пожелтевшие листья.
Впишите ответы на тестовые задания в таблицу 
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	
	
	
	
	
	
	
	
	



	10
	11
	12
	13
	14
	15

	
	
	
	
	1-
2-
3-
4-
	



Раздел 2. Приготовление и оформление основных и простых блюд и гарниров из традиционных видов овощей и грибов
Аудиторная самостоятельная работа
1 Заполните технологическую карту приготовления и подачи блюда «Рагу из овощей» в кафе рецептура № 321 на 30 порций, используя нормативно-технологические документы.
Технологическая карта
Наименование блюда ______________________________________________________
№ рецептуры _____________________________________________________________

	Ингредиенты
	На 1 порцию
	На 30 порций

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


2 Решите задачи 
1) Определите массу отварного картофеля и количество порций гарнира из него, используя 25 кг картофеля брутто в марте.
2) Определите количество порций блюда «Картофель жареный» (брусочками) выходом 200 г, используя 5 кг картофеля брутто в сентябре.
3) Определите массу брутто моркови для приготовления 5 порций блюда «Котлеты морковные» в столовой в феврале.
3 Заполните таблицу «Сравнительная характеристика приготовления и подачи блюд из овощей»
	Ассортимент блюд из овощей
	Вид тепловой обработки
	Температурный режим приготовления
	Особенности подачи, оформления блюда

	1. Картофельное пюре
	
	
	

	2. Морковь припущенная
	
	
	

	3. Шницель капустный
	
	
	

	4.Кабачки фаршированные 
	
	
	

	5. Рагу из овощей
	
	
	

	6. Грибы в сметанном соусе запечённые
	
	
	


4 Составьте графический диктант, состоящий из 10 заданий по теме раздела МДК 01.01. 
Инструкция: 
Внимательно прочитайте утверждения, если Вы с ними согласны отвечайте знаком + (да), если не согласны знаком - (нет), пронумеровав ответы по горизонтали.
1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.
8.
9.
10.
Эталоны ответов графического диктанта
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10



Внеаудиторная самостоятельная работа

1 Составьте план, а затем оформите конспект на листе формата А-4 по теме «Изменения пищевых веществ, происходящие при тепловой обработке овощей». Конспект вложите в накопительное портфолио.
2 Дополните план недостающей информацией и по нему оформите мультимедийную презентацию по приготовлению, оформлению, сервировке блюд из овощей и грибов мировой кухни (не более 10 слайдов).
План.
1.
2. Используемое технологическое оборудование и производственный инвентарь.
3. Рецептура блюда.
4.
5. Варианты сервировки и оформления.
6.
7. Информационные источники. 
3 Оформите технологическую карту приготовления блюда из овощей и грибов, используя данные Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий хантыйской национальной кухни для предприятий общественного питания.
Технологическая карта 
Наименование блюда 

	Ингредиенты
	Брутто
	Нетто

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	ВЫХОД:
	
	



Технологический процесс приготовления: _________________________________
___________________________________________________________________________
Правила подачи и оформления: __________________________________________

4 Найдите в сети Интернет, в библиотечном фонде иллюстрированную информацию по теме «Современные направления в дизайне и подаче блюд и гарниров из овощей и грибов». Оформите задание на листе формата А-4, вложите в накопительное портфолио.
5 Напишите план и составьте по нему сообщение по одной из представленных тем: 
- Товароведная характеристика приправ и пищевых добавок, используемых для приготовления блюд из овощей;
- Кулинарное использование пряностей: мускатного ореха, перца (душистого, молотого, гвоздичного, стручкового); 
- Гарниры из овощей, как элементы дизайна блюда; 
- Использование пароконвектомата для приготовления блюд из овощей;
- Приготовление овощей в вакууме; 
- Приготовление блюд из овощей в микроволновой печи; 
- Молекулярная кулинария.
Подготовьтесь к устному сообщению по исследованной теме.

6 Заполните таблицу «Варианты подачи и оформления блюд и гарниров из овощей и грибов». 
Выберите 2 любых блюда из представленного перечня: картофель фри, крокеты картофельные, картофельное пюре, котлеты морковные, картофель тушёный с грибами, рулет картофельный, запеканка овощная, овощи фаршированные.
Варианты подачи и оформления блюда «………………………………………………………………………………………………»
	Традиционный вариант сервировки и оформления блюда 
	Нетрадиционный вариант сервировки и оформления блюда 

	1. Подбор посуды для подачи

2. Традиционное оформление блюда

	1. Подбор посуды для подачи

2.Оригинальное оформление блюда


7 Заполните таблицу «Причины брака готовых блюд из овощей и грибов. Способы предупреждения и устранения» недостающей информацией.
	Ассортимент блюд из овощей и грибов
	Органолептические признаки брака
	Возможные причины брака блюда
	Способы устранения или предупреждения брака

	1. Картофельное пюре
	Неоднородная клейкая картофельная масса сероватого цвета
	
	

	2. Картофель Фри

	Поверхность тёмно-коричневого цвета
	
	

	3. Котлеты морковные
	Консистенция плотная с комочками заварившейся манной крупы.
	
	

	4………….
	


	


	


8 Выполните тестовые задания (подготовка к промежуточной аттестации по вопросам МДК 01.01.)
Выберите вариант верного ответа
1. Калибровка это процесс распределения овощей по
А) качеству;
Б) размерам;
В) вкусу.
2. Для минимизации отходов при обработке, морковь крупного размера очищают в 
А) овощеочистительных машинах;
Б) вручную; 
В) овощемоечных машинах.
3. Для удаления насекомых обработанную капусту кладут в воду 
А) холодную подсоленную; 
Б) кипящую; 
В) холодную подкисленную.
4. Обработанную морковь хранят в корзинах, накрыв влажной тканью при температуре
А) 2-40С не более 24  часов; 
Б) 10-120С не более 48 часов; 
В) 20-250С не более 72 часов.
5. Для сохранения цвета капусту брокколи варят в
А) большом количестве бурнокипящей воды, в посуде с открытой крышкой;
Б) небольшом количестве воды при слабом нагреве, в посуде с закрытой крышкой;
В) большом количестве воды при бурном кипении, в посуде с закрытой крышкой.
6. При приготовлении блюда «Капуста тушеная» из квашеной капусты из рецептуры исключают 
А) уксус, а норму использования сахара увеличивают до 10 г;  
Б) соль, а норму использования уксуса увеличивают;
В) томатное пюре, а норму использования уксуса уменьшают.
7. Температура подачи блюд из припущенных овощей должна быть не ниже 
А) 1000С;
Б) 700С;
В) 650С.
8. Посуда, запрещенная к использованию на предприятиях питания
А) эмалированная; 
Б) алюминиевая; 
В) из нержавеющей стали.
9. Маркировка досок, используемых для приготовления блюда «Картофель жареный из вареного»
А) РС, РВ;
Б) МС, МВ;
В) ОС, ОВ.
10. Дополните бракеражную оценку блюда «Котлеты картофельные» 
Блюдо из овощей, которое по внешнему виду, вкусу, запаху, цвету и консистенции соответствует установленным для него показателям и требованиям к качеству получает оценку «___».
Выберите верные ответы 
11. Дефекты картофеля, недопустимые к использованию для приготовления блюд 
А) повреждение грызунами;
Б) прорастание клубней; 
В) нестандартные по форме клубни. 
12. К группе пластинчатых грибов относят 
А) сморчки, трюфели;
Б) шампиньоны, вешенки;
В) лисички, рыжики.
13. Требования к качеству очищенной моркови 
А) без остатков кожицы, темных пятен, кольцевой зелени;
Б) поверхность заветренная, или влажная, или липкая;
В) консистенция упругая, цвет свойственный сорту без потемнения.
14. Гвоздика хорошего качества в стакане с водой 
А) тонет; 
Б) плавает вертикально, вверх головкой; 
В) плавает горизонтально. 
15. Способы предохранения очищенного картофеля от потемнения и минимизации потерь 
А) в холодной воде; 
Б) ошпаривание; 
В) на воздухе. 
16. Показатели готовности котлет морковных 
А) равномерная румяная корочка; 
Б) воздушные пузырьки на поверхности;
В) пышная консистенция. 
17. Запеканку картофельную можно подать 
А) в порционной сковороде; 
Б) на подогретой тарелке;
В) на закусочной тарелке. 
18. Перед  работой с использованием  электроплиты повар  проверяет  
А) заземление, наличие резиновых ковриков;
Б) целостность поверхности конфорок;
В) наличие технического паспорта.
Установите соответствия
19. 
	Ассортимент овощей
	Последовательность операций при обработке

	1. Картофель 
	А) Удаляют донце, шейку, очищают чешуйки, моют  

	2. Белый редис 
	Б) Отрезают ботву, корешки, удаляют кожицу, моют 

	3. Маринованные грибы 
	В) Сортируют, калибруют, моют, очищают, дочищают, моют 

	4. Лук репчатый 
	Г) Отделяют от рассола, вымачивают в воде, грибы крупного размера  нарезают 

	
	Д) Отделяют от маринада, удаляют пряности, мелкие используют в целом виде, крупные нарезают 

	
	Е) Перебирают, моют, чистят, дочищают, моют

	
	Ж) удаляют пожелтевшие перья, корешки, моют 


20.
	Ассортимент блюд из отварных и припущенных овощей
	Формы нарезки овощей, размеры 

	1. Картофель в молоке 
	А) кубики картофеля сечением 2*2 см

	2. Капуста белокочанная припущенная  
	Б) кубики картофеля сечением 1,5* 1,5 см

	3. Морковь припущенная 
	В) морковь дольками, длина 3,5* 4 см

	4. Картофель отварной 
	Г) морковь ломтиками, толщина 0,1 8 0,2 см, ребро 

	
	Д) картофель бочонками, грушами 

	
	Е) капуста дольками, длина 3-4 см 

	
	Ж) капуста шашками, 2,0*2,0 см 

	
	З) картофель брусочками, длина 3-4 см, сечение 0,5*1,0 см 


21.
	Ассортимент блюд из жареных овощей
	Форма, вид панировки 

	1. Котлеты морковные 
	А) форма батона, двойная панировка 

	2. Зразы картофельные 
	Б) овально-приплюснутая форма с одним заострённым концом, белая панировка 

	3. Крокеты картофельные 
	В) форма шариков или груш, двойная панировка 

	
	Г) округло – приплюснутая форма, мучная панировка 

	
	Д) овально – продолговатая с закруглёнными краями (кирпичиками), белая панировка  


22.
	Виды тепловой обработки овощей 
	Характеристика тепловой обработки 

	1. Пассерование
	А) тепловая обработка овощей в небольшом количестве жира при температуре 130–1600С до образования на поверхности румяной корочки со всех сторон 

	2. Припускание 
	Б) тепловая обработка продуктов в небольшом количестве жидкости в посуде с закрытой крышкой при температуре 95 – 1000С

	3. Запекание 
	В) обжаривание овощей при температуре 110–1200С без образования поджаристой корочки 

	
	Г) тепловая обработка предварительно обжаренных продуктов в небольшом количестве жидкости или в соусе с добавлением пряностей

	
	Д) тепловая обработка продуктов, полностью погруженных в жидкости при температуре 95-1020С в посуде с закрытой крышкой 

	
	Е) тепловая обработка предварительно обработанных овощей в жарочном шкафу при температуре 180–2300С до образования на поверхности равномерной золотистой корочки 


23.
	Ассортимент блюд 
	Виды оборудования 

	1. Картофельное пюре 
	А) пароконвектомат 

	2. Картофель «Пай»
	Б) электрофритюрница 

	3. Перцы фаршированные 
	В) протирочная машина 

	
	Г) котлетоформовочная машина 

	
	Д) тестомесильная машина 

	
	Е) фаршемешалка

	
	Ж) электроплита


24. Определите название блюда: подготовленные полуфабрикаты обжаривают, заливают соусом сметанным или томатно-сметанным и запекают в жарочном шкафу до готовности при температуре 2200С; 
А) капуста, запеченная под соусом; 
Б) голубцы овощные; 
В) кабачки фаршированные. 
25. Выберите правильную технологию приготовления запеканки картофельной
А) вареный картофель охлаждают, протирают, добавляют сырые яйца, перемешивают. Выкладывают в порционную сковороду, смазывают сметаной, запекают при температуре 250–2800С;
Б) вареный картофель протирают горячим, охлаждают, добавляют сырые яйца, перемешивают. Выкладывают на порционную сковороду, сверху овощной или грибной фарш, затем второй слой картофельной массы. Поверхность смазывают льезоном или сметаной, наносят рисунок, запекают при температуре 220- 2300С до золотистой корочки;
В) картофельную массу выкладывают на порционную сковороду, смазывают маслом, посыпанную сухарями. Поверхность выравнивают, смазывают льезоном или сметаной наносят рисунок, запекают при температуре 220–2300С до золотистой корочки. 
Запишите ответы на тестовые задания  в таблицу
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	



	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20
	21
	22
	23
	24
	25

	
	
	
	
	
	1-
2-
3-
4-
	1-
2-
3-
4-
	1-
2-
3-

	1-
2-
3-

	1-
2-
3-

	
	



9 Решите проблемные ситуации
1. При вскрытии бочки с квашеной капустой обнаружилось, что верхние слои потемнели. Перед поваром встала проблема: почему капуста потемнела? Можно ли ее использовать в пищу? Если да, то в какие блюда и при каких условиях.
	Возможные причины возникновения проблемы
	Можно ли её использовать в пищу?
	Кулинарное использование
	Способы устранения или предотвращения проблемы

	
	
	
	


2. Не зная правил нарезки овощей, практикант в столовой нашинковал картофель для блюд разной формы: для супов с бобовыми – соломкой, для жаренья –мелким кубиком, для салата – брусочками. Результаты действий оказались плачевными. Объясните, почему это произошло?
Решение:
3. Задание (вопрос с развернутым ответом)
Ситуация
Ресторан «Русская кухня» проводит кастинг поваров, которым предложены 12 ингредиентов для приготовления авторского блюда «Запеканка картофельная». 
Необходимо описать:
- рецептуру блюда,
- технологический процесс приготовления;
- варианты сервировки и оформления;
- перечень необходимого инвентаря, приспособлений, оборудования, посуды;
- основные правила рациональной организации рабочего места, охраны труда.
Модельный ответ
	Показатели
	5
	4
	3
	2
	1

	1) Использованы все продукты
	
	
	
	
	

	2) Представлены: 
- рецептура;
- технологический процессприготовления
	
	
	
	
	

	3) Описаны
способы декорирования
	
	
	
	
	

	4) Указан
перечень производителей
	
	
	
	
	

	5) Перечислены
основные правила охраны труда и санитарные нормы
	
	
	
	
	



10 Используя данные рецептуры № 361, произведите расчёт сырья на одну и пять порций для приготовления блюда «Котлеты морковные» по 3 колонки. (Сборник рецептур и кулинарных изделий для предприятий общественного питания). Полученные данные запишите в пустые ячейки таблицы 1. 
	
Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто

	
	2 порции, гр
	1 порция, гр
	5 порций, гр
	2 порции, гр
	1 порция, гр
	5 порций, гр

	Морковь 
	400
	
	
	320
	
	

	Маргарин столовый 
	10
	
	
	10
	
	

	Бульон или вода 
	70
	
	
	70
	
	

	Крупа манная 
	36
	
	
	36
	
	

	Сухари пшеничные или мука 
	24
	
	
	24
	
	

	Масса полуфабриката 
	
	
	
	360
	
	

	Кулинарный жир 
	20
	
	
	20
	
	

	Масса жареных котлет 
	
	
	
	300
	
	


11 Составьте по памяти технологическую последовательность выполнения основных операций при приготовлении блюда «Котлеты морковные». Общее количество операций не должно превышать 12 операций. 
Последовательность технологических операций при приготовлении блюда «Котлеты морковные»
	№ операции 
	Наименование операции 

	1
	

	2
	

	3
	

	4
	

	5
	

	6
	

	7
	

	8
	

	9
	

	10
	

	11
	

	12
	


12 Составьте подробное описание 2 вариантов сервировки, оформления и подачи блюда «Котлеты морковные»
Традиционная подача блюда
Оригинальная подача
13 Запишите в таблицу требования к качеству блюда «Котлеты морковные»
Требования к качеству блюда «Котлеты морковные»
	№ п/п
	Наименование параметра качества 
	Описание параметра качества 

	1
	Форма
	

	2
	Поверхность
	

	3
	Вкус
	

	4
	Запах
	

	5
	Консистенция 
	

	6
	Цвет на разрезе
	

	7
	Температура подачи
	

	8
	Выход порции  
	



14 Составьте сводный словарь профессиональных терминов по теме МДК 01.01 (не менее 10 терминов)
15 Оформите технологические карты блюд по представленному перечню для выполнения практических занятий по МДК 01.01., вложите в накопительное портфолио.


3.2 Содержание заданий самостоятельной работы по ПМ.02 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста

Раздел 1. Подготовка сырья. Приготовление и оформление каш и гарниров из круп, риса простых блюд из бобовых и  кукурузы.
Аудиторная самостоятельная работа
1 Решите задачи:
1) Определите массу крупы, жидкости для приготовления 10 кг вязкой рисовой каши.
2) Определите массу гречневой рассыпчатой каши и количество порций гарнира из неё, которые можно приготовить из 5 кг ядрицы поджаренной.
2 Составьте конспект по теме раздела 1 «Подготовка сырья. Приготовление и оформление каш и гарниров из круп, риса простых блюд из бобовых и кукурузы» МДК 02.01, текст учебника (глава 8,стр.181-190, 192-194), ответьте на вопросы учебника:
1) Как подготовить крупы к варке?
2) Какое значение в питание человека имеют блюда из круп, бобовых?
3) Как подразделяют каши по консистенции?
4) Перечислите правила варки рассыпчатых каш
5) Перечислите блюда, которые готовят из вязких каш
6) Определите название блюда по набору продуктов: крупа гречневая, молоко, вода, творог, сахар, яйца, сухари пшеничные, маргарин, сметана.
3 Составьте тестовые задания по теме раздела МДК 02.01.
Выберите верный ответ
1. 
а)
б)
в)
2.
а)
б)
в)
3.
а)
б)
в)
Выберите варианты верных ответов
4.
а)
б)
в)
5.
а)
б)
в)
6. 
а)
б)
в)

Установите соответствия
7. 
	Ассортимент блюд из круп и каш
	Требования к качеству

	1. Каша гречневая рассыпчатая
	А)

	2.
	Б)

	3.
	В)

	
	Г)

	
	Д)

	
	Е)


8. Установите соответствия
	Ассортимент блюд из круп, каш, бобовых
	Сроки реализации

	1.
	А)

	2.
	Б)

	3.
	В)

	
	Г)

	
	Д)

	
	Е)


Внесите в таблицу эталоны ответов тестовых заданий
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	
	
	
	
	
	
	1-
2-
3-
	1-
2-
3-



Внеаудиторная самостоятельная работа
1 Найдите в сети Интернет, в библиотечном фонде информацию по теме «Технологическое оборудование, используемое для приготовления каш и гарниров из круп, риса простых блюд из бобовых и кукурузы и запишите её в таблицу.
	Наименование оборудования
	Назначение
	Достоинства
	Недостатки

	
	
	
	

	
	
	
	


2 Составьте план и подготовьте устное сообщение на одну из перечисленных тем: 
- Современные технологии приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, кукурузы;
- Дизайн блюд и гарниров из круп, бобовых, кукурузы,
- Особенности приготовления риса в национальных традициях мировой кухни.
3 Заполните таблицу «Разновидности риса» 
	Ассортимент риса
	Товароведная характеристика
	Кулинарное использование

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


4 Заполните таблицу «Продолжительность варки круп, бобовых, кукурузы»
	Ассортимент круп, бобовых, кукурузы
	Продолжительность тепловой обработки

	Гречневая
	

	Рисовая
	

	Пшенная 
	

	Манная 
	

	Перловая
	

	Горох
	

	Чечевица
	

	Фасоль
	

	Нут
	

	Кукуруза
	


5 Заполните таблицу «Разновидности бобовых»
	Ассортимент бобовых
	Товароведная характеристика
	Кулинарное использование

	1.
	
	

	2.
	
	

	3.
	
	

	4.
	
	

	5.
	
	


6 Составьте иллюстрированный конспект по любой из тем, оформите задание на листе формата А-4, вложите в накопительное портфолио:
- Приготовление и подача поленты, ризотто, 
- Нетрадиционное оборудование и принадлежности для приготовления блюд из риса, круп.
7 Заполните технологическую карту приготовления и подачи одного из блюд «Каша рассыпчатая с грибами и луком» или «Каша вязкая с черносливом или с тыквой», используя нормативно – технологические документы. 
Технологическая карта
Наименование блюда
Рецептура №…….
	Ингредиенты
	Брутто
	Нетто

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	ВЫХОД:
	
	


Технологический процесс приготовления: ________________________________
Правила подачи и оформления: _________________________________________

Раздел 2. Подготовка сырья. Приготовление и оформление  простых блюд и гарниров из макаронных изделий
Аудиторная самостоятельная работа
1 Решите задачи 
1) Определите массу отварных макаронных изделий и количество порций гарнира из них, используя 5 кг сухих макаронных изделий. 
2) Определите массу сухих макаронных изделия для приготовления 20 порций блюда «Макароны с томатом» в столовой.
2 Заполните технологические карты приготовления и подачи блюд «Макароны отварные с грибами», «Макароны отварные с овощами», используя нормативно – технологические документы.
Технологическая карта 
Наименование  блюда
Рецептура №…
	Ингредиенты
	Брутто
	Нетто

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	ВЫХОД:
	
	


Технологический процесс приготовления: ______________________________
Правила подачи и оформления: _______________________________________

Технологическая карта

Наименование блюда
№ рецептуры
	Ингредиенты
	Брутто
	Нетто

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	ВЫХОД:
	
	


Технологический процесс приготовления: _________________________________
Правила подачи и оформления: __________________________________________
3 Составьте 10 заданий графического диктанта
Инструкция: 
Внимательно прочитайте утверждения, если Вы с ними согласны отвечайте знаком + (да), если не согласны знаком - (нет), пронумеровав ответы по горизонтали.
1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.
8.
9.
10.
Эталоны ответов графического диктанта
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


4 Проанализируйте конспекты по теме раздела 2 МДК 02.01, текст учебника (глава 8,стр. 191-194), ответьте на вопросы учебника:
1) Какое значение в питании человека имеют блюда из макаронных изделий?
2) Какие способы варки макаронных изделий вы знаете?

Внеаудиторная самостоятельная работа
1 Найдите в сети Интернет, в библиотечном фонде иллюстрированную информацию по темам «Ассортимент, товароведная характеристика, кулинарное использование оригинальных макаронных изделий (с овощными или грибными наполнителями, цветные, стеклянные, рисовые и т.п.)» оформите её на листе формата А-4, вложите в накопительное портфолио. Подготовиться к устному сообщению, приветствуется презентация.
2 Подготовьте план устного сообщения по теме «Подбор соусов к пасте в мировой кухне». 
3 Составьте план и по нему создайте презентацию (не менее 7 слайдов) по одной из перечисленных тем:
- Арт – класс картины из макаронных изделий; 
- Оригинальные варианты сервировки, оформления и подачи пасты.
4 Составьте иллюстрированный конспект по теме «Современное технологическое оборудование и производственный инвентарь для приготовления пасты», оформите его на листе формата А-4 для накопительного портфолио.
5 Выполните тестовые задания по теме раздела (подготовка к промежуточной аттестации по МДК 02.01.)
Дополните утверждения
1. Для варки 1 кг макаронных изделий сливным способом используют _________ литра воды.
2. Температура запекания блюда «Макаронник»  ____ -_____ 0С.
3. Нормы отпуска 1 порции гарнира составляют ______ граммов.
Выберите вариант верного ответа
4. Температура подачи блюд из макаронных изделий не ниже
а) 550С;
б) 650С;
в) 750С.
5. Нормы вложения соли при варке 1 кг макаронных изделий несливным способом
а) 30 г;
б) 40 г;
в) 50 г.
6. В рецептуру блюда «Макаронник» входят 
а) яйца, взбитые с сахаром;
б) протертый творог с сахаром;
в) пассерованные овощи с томатом.
7. При бракераже запечённое блюдо из пасты с неравномерной золотистой корочкой оценивают в
а) 5 баллов;
б) 4 балла;
в) 3 балла.
Выберите варианты верных ответов
8. Технологическое оборудование, используемое для приготовления блюда «Лапшевник с творогом»
а) протирочная машина;
б) пароконвектомат;
в) весы.
9. При подаче блюд из отварных макаронных изделий используют
а) горячие соусы;
б) растопленное сливочное масло;
в) зелень петрушки.
10. Установите правильную последовательность технологической схемы приготовления и подачи блюда «Лапшевник с творогом»
1. Поверхность лапшевника смазывают сметаной, сбрызгивают маслом.
2. Протёртый творог соединяют с сырыми яйцами, солью, сахаром, перемешивают, соединяют с охлаждённой лапшой до 60-700С.
3. Лапшу варят несливным способом в подсоленной воде до готовности.
4. Запекают в пароконвектомате при температуре 220-2300С до готовности.
5. Массу выкладывают на порционную сковороду, смазанную маслом, посыпанную сухарями.
6. Лапшевник подают в горячем виде в порционной сковороде, установленной на тарелку с бумажной салфеткой. Блюдо отпускают с маслом или сметаной.
Впишите ответы на тестовые задания  в таблицу 
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	



Раздел 3 Подготовка сырья. Приготовление и оформление простых блюд из яиц и творога
Аудиторная самостоятельная работа
1 Решите задачу
1) Определите количество порций блюда «Сырники из творога», используя 10 кг творога брутто в кафе. 
2 Произведите расчёт сырья для приготовления 30 порций блюда «Сырники с морковью».
Рецептура №….
	Ингредиенты
	На 1 порцию
	На 30 порций

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	ВЫХОД:
	
	
	
	


3 Заполните технологическую карту приготовления и подачи блюда «Сырники из творога и картофеля», используя нормативно – технологические документы.

Технологическая карта
Наименование блюда «Сырники из творога и картофеля»
Рецептура №….
	Ингредиенты
	Брутто
	Нетто

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	ВЫХОД:
	
	


Технологический процесс приготовления: ________________________________
Правила подачи и оформления: _________________________________________
4 Составьте 10 заданий графического диктанта по теме раздела МДК 02.01.
Инструкция: 
Внимательно прочитайте утверждения, если Вы с ними согласны отвечайте знаком + (да), если не согласны знаком - (нет), пронумеровав ответы по горизонтали.
1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.
8. 
9.
10.
Эталоны ответов графического диктанта
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


5 Проанализируйте конспекты по теме раздела 3 «Подготовка сырья. Приготовление и оформление простых блюд из яиц и творога» МДК 02.01, текст учебника (главы 13, стр. 283-291; главы 14, стр.292-298), ответьте на вопросы учебника:
1) Какие способы варки яиц вы знаете?
2) Какие продукты используют для яичной кашки?
3) Чем отличается омлет от яичницы?
4) Какие бывают виды омлетов?
5) Какие изменения происходят при тепловой обработке яиц?
6) Чем отличается драчена от омлета?
7) Как приготовить омлетную массу из яичного порошка?
8) Каково значение блюд из творога? 
9) Какие творожные блюда приготавливают в холодном виде?
10) Какие горячие блюда приготавливают из творога?
11) Чем отличаются вареники с творожным фаршем от вареников ленивых?
12) Чем отличается пудинг от запеканки?
13) Составьте схему приготовления вареников ленивых

Внеаудиторная самостоятельная работа
1 Найдите в сети Интернет, в библиотечном фонде информацию по теме «Новые кулинарные технологии приготовления и подачи блюд из творога или из яиц» и запишите её в тетрадь.
2 Подготовьте устное сообщение по теме «Пищевая ценность блюд из творога и яиц».
3 Создайте презентацию «Кулинарные фантазии из яиц и творога» (не менее 7 слайдов).
4 Выполните тестовые задания (подготовка к промежуточной аттестации)
Дополните утверждение
1. Полуфабрикаты сырники из творога имеют _______ -________ форму.
2. Продолжительность варки яиц вкрутую составляет ____ - ______ минут.
3. Температура подачи блюда «Пудинг из творога» не ниже _____ 0С.
Выберите вариант верного ответа
4. Продолжительность варки блюда «Вареники ленивые» 
а) 1-2 минуты;
б) 4-5 минут;
в) 8-10 минут.
5. В процессе приготовления яичницы белок посыпают 
а) зеленью кинзы;
б) молотым перцем;
в) мелкой солью. 
Выберите варианты верных ответов
6.Для приготовления блюда «Сырники из творога» используют
а) весы;
б) жарочный шкаф;
в) электрическая плита.
7. При подаче блюда «Пудинг из творога» используют
а) сметану;
б) молочный сладкий соус;
в) абрикосовый соус. 
8. По способу приготовления омлеты могут быть
а) натуральными;
б) фаршированными;
в) смешанными. 
9. Установите соответствия
	Ассортимент блюд из творога и яиц
	Обязательные ингредиенты

	1. Омлет натуральный
	А) Мука, соль, меланж

	2. Яичница – глазунья натуральная
	Б) Сливочное масло, диетическое яйцо, соль

	3. Пудинг из творога
	В) Яичный порошок, грибы, овощи

	
	Г) Творог, ванилин, взбитый яичный белок

	
	Д) Творог, смесь сырых яиц с сахаром

	
	Е) Творог, манная крупа, меланж


10.Установите соответствия
	Ассортимент блюд из творога и яиц
	Температурный режим приготовления

	1. Яйцо вкрутую
	А) 90-950С

	2. Сырники из творога
	Б) 140-1600С

	3. Запеканка творожная
	В) 160-1700С

	
	Г) 220-2500С

	
	Д) 75-800С

	
	Е) 110-1200С


Впишите ответы тестовых заданий в таблицу
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	
	
	
	
	
	
	
	
	1-
2-
3-
	1-
2-
3-


Раздел 4 Подготовка сырья. Приготовление и оформление простых мучных блюд из теста с фаршем
Аудиторная самостоятельная работа
1 Решите задачи 
1) Определите массу теста и количество порций блюда «Вареники с творожным фаршем» из него, выходом 200 г из 5 кг муки брутто.
2) Определите массу фарша из творога и количество порций блюда «Вареники с творожным фаршем» из него, выходом 200 г из 1 кг творога.
2 Заполните технологическую карту приготовления и подачи блюда (из теста с фаршем) хантыйской национальной кухни, используя нормативно – технологические документы. Произведите расчёт сырья на 20 порций
Технологическая карта
Наименование блюда «……………….»
Рецептура №….
	Ингредиенты
	На 1 порцию
	На 20 порций

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Выход:
	
	
	
	



Технологический процесс приготовления блюда: ___________________________
Правила подачи и оформления: __________________________________________
3 Проанализируйте конспекты по теме раздела 4 «Приготовление и оформление простых мучных блюд из теста с фаршем» МДК 02.01, текст учебника (главы 19, стр. 365-390), ответьте на вопросы учебника:
1) Какова пищевая ценность изделий из теста?
2) Назовите виды разрыхлителей и их значение при приготовлении теста
3) Какие процессы происходят при брожении теста?
4) Для чего производят обминку теста?
5) Перечислите изделия из дрожжевого теста?
6) Для чего производят расстойку?
7) Какие процессы происходят при выпечке изделий?
8) Перечислите виды бездрожжевого теста
9) Чем отличается тесто для блинчиков от теста для блинов?
10) Чем заменяют высококалорийные продукты при приготовлении изделий пониженной калорийности?

Внеаудиторная самостоятельная работа
1 Найдите в сети Интернет, в библиотечном фонде данные по теме «Новые кулинарные технологии приготовления и подачи простых блюд из теста с фаршем национальной мировой кухни». Оформите на листе формата А-4, вложите в портфолио.
2 Заполните таблицу «Сравнительная характеристика кулинарных родственников пельменей» 
	Показатели
	Пельмени
	Вареники
	Равиоли
	Манты
	?

	1. Форма п/ф
	
	
	
	
	

	2. Особенности теста
	
	
	
	
	

	3.Ассортимент начинок, фаршей
	
	
	
	
	

	4.Вид тепловой обработки
	
	
	
	
	

	5. Особенности подачи и оформления
	
	
	
	
	


3 Создайте презентацию на тему «Приготовление, оформление и подача простых блюд из теста с фаршем» (не более 10 слайдов)
4 Составьте сводный словарь профессиональных терминов по теме МДК 02.01.(не менее 10 терминов). 
5. Выполните задания графического диктанта (подготовка к промежуточной аттестации)
Внимательно прочитайте утверждения, если Вы с ними согласны отвечайте знаком + (да), если не согласны знаком - (нет), пронумеровав ответы по горизонтали.
1. Тесто для вареников замешивают на воде.
2. Для приготовления теста для блинчиков используют максимальное количество жидкости 2-2,5 литра на 1 кг муки.
3. Полуфабрикат блинчики имеют диаметр 24-26 см, толщину 1-1,5 мм.
4. Бездрожжевое тесто для пельменей, вареников после замеса оставляют для созревания  на 30 минут.
5. В тесто для вареников добавляют сливочное масло.
6. Для улучшения аромата, вкуса фарша творожного добавляют ванилин, сухофрукты.
7. Для приготовления блинчиков с фаршем, полуфабрикат обжаривают с одной стороны.
8. Для варки 1 кг пельменей используют 4 литра воды, 20 г соли.
9. Готовность вареников с творожным фаршем определяют по их всплытию на поверхность отвара.
10. Температура подачи горячих простых блюд из теста с фаршем не ниже 650С.
Впишите ответы в таблицу «Эталоны ответов графического диктанта»
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


5 Оформите технологические карты блюд по представленному перечню для выполнения практических занятий по МДК 02.01., вложите в накопительное портфолио.


3.3 Содержание заданий самостоятельной работы по ПМ.03 Приготовление супов и соусов
Раздел 1 Приготовление бульонов и отваров
Аудиторная самостоятельная работа
1 Решите задачи
1) Определите массу бульона костного из 20 кг говяжьих костей в столовой и количество порций борща с капустой и картофелем из него выходом 500 г.
2) Определите массу бульона костного из 10 кг свиных костей в кафе и количество порций щей из свежей капусты из него выходом 250 г.
2 Заполните технологическую карту приготовления бульона костного, используя нормативно-технологические документы.
Технологическая карта
Наименование блюда
Рецептура №…
	Ингредиенты
	Брутто
	Нетто

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	ВЫХОД:
	
	


Технологический процесс приготовления: _________________________________
3 Проанализируйте конспекты по теме раздела 1 «Приготовление бульонов и отваров» МДК 03.01, текст учебника (глава 6, стр. 115-119), ответьте на вопросы учебника (стр.153, вопросы 1-3, 12) в тетради.
1) Каково значение супов в питании?
2) Как классифицируют супы?
3) Как производится осветление бульона?
4) Составьте технологическую схему приготовления бульона мясного
Внеаудиторная самостоятельная работа
1 Составьте конспект по теме «Консоме, виды оттяжек». 
2 Составьте сводный словарь профессиональных терминов по теме раздела (не менее 10 терминов).
3 Выполните задания графического диктанта по теме раздела (к рубежному контролю по МДК 03.01.)
Инструкция.
Внимательно прочитайте утверждения, если Вы с ними согласны отвечайте знаком + (да), если не согласны знаком - (нет), пронумеровав ответы по горизонтали.
1. Для приготовления бульона кости заливают горячей водой.
2. Наваристые, клейкие бульоны получаются при варке рыбы семейства карповых.
3. Продолжительность варки бульона из говяжьих костей 3,5 - 4 часа.
4. Отвары получают при варке продуктов растительного происхождения.
5. Для приготовления бульонов из птицы используют целые тушки, субпродукты, кости.
6. Для улучшения вкуса и аромата при варке бульонов добавляют морковь, лук, белые коренья.
7. Для приготовления бульонов можно использовать бульонные кубики.
8. При приготовлении концентрированного бульона на 1 кг продукта используют 1 литр воды.
9. Бульоны варят при бурном кипении.
10. При варке бульонов удаляют пену. жир.
Впишите ответы в таблицу «Эталоны ответов графического диктанта»
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10



Раздел 2 Приготовление простых супов
Аудиторная самостоятельная работа
1 Решите задачи 
1) Определите количество порций блюда «Борщ с картофелем», выходом 500 г из 7кг свёклы брутто в декабре.
2) Определите массу брутто моркови в феврале для приготовления 40 порций блюда «Щи из свежей капусты» выходом 250г.
2 Составьте 8 тестовых заданий на выбор правильного ответа, вариантов правильных ответов, нахождение соответствия.
Выберите верный ответ
1. 
а)
б)
в)
2.
а)
б)
в)
3.
а)
б)
в)
Выберите варианты верных ответов
4.
а)
б)
в)
5. 
а)
б)
в)
Установите соответствия
6.
	Классификация супов
	Названия супов 

	1.
	А)

	2.
	Б)

	3.
	В)

	4.
	Г)

	
	Д)

	
	Е)

	
	Ж)


7.
	Названия супов
	Обязательные ингредиенты при подаче

	1. Молочный суп с крупой.
	

	2. Окрошка овощная.
	

	3. Борщ сибирский.
	

	4. Рассольник домашний.
	

	
	

	
	

	
	


8.
	Названия супов
	Сроки реализации

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


Заполните таблицу «Эталоны ответов тестовых заданий»
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	
	
	
	
	
	1-
2-
3-
4-
	1-
2-
3-
4-
	1-
2-
3-
4-


3 Заполните технологические схемы приготовления и подачи 2-3 супов национальных кухонь мира, используя нормативно-технологические документы, интернет – ресурсы, периодические издания.
4 Проанализируйте конспекты по теме раздела 2 МДК 03.01, текст учебника (глава 6, стр. 119-153), ответьте на вопросы учебника (стр.153, вопросы 4-20)
1) Перечислите общие правила приготовления заправочных супов
2) Перечислите супы, входящие в группу заправочных супов
3) Как подготовить квашеную капусту для приготовления щей?
4) Перечислите гарниры, которые используются при отпуске прозрачных бульонов.
5) Какова общая особенность приготовления супов-пюре?
6) Что является основой супов-пюре?
7) Как заправить квас для окрошки?
8) Чем отличается свекольник от холодного борща?
9) При какой температуре подаются холодные и горячие супы?

Внеаудиторная самостоятельная работа
1. Заполните таблицу, подготовьтесь к устному сообщению «Популярные супы мировой кухни по любой из перечисленных тем (гаспаччо, министроне, гуляш, буйабес, луковый, харчо, окрошка, солянка)».
	Кулинарная характеристика
	Название блюда

	1. История возникновения блюда
	

	2. Используемое технологическое оборудование, производственный инвентарь
	

	3. Особенности технологического процесса приготовления
	

	4. Особенности подачи и оформления
	


2 Найдите в сети Интернет, в библиотечном фонде информацию и составьте конспект по теме «Супы - кремы».
3 Создайте презентацию по теме «Ресторанные варианты оформления и подачи супов».
4 Составьте сводный словарь профессиональных терминов по теме раздела (не менее 10 терминов).
5 Подготовьте доклад по теме «Современные технологии приготовления и оформления супов», оформите его на листе формата А-4, вложите в накопительное портфолио.
6 Заполните таблицу «Кулинарное использование пряностей при приготовлении супов»
	Ассортимент пряностей
	Перечень супов

	1.
	

	2.
	

	3.
	

	4.
	


7 Заполните таблицу «Причины брака готовых супов, способы предупреждения и устранения»
	Название супа
	Виды брака
	Причины брака
	Способы предупреждения и устранения

	1. Борщ украинский
	Картофель твёрдой консистенции
	
	

	2. Щи из свежей капусты
	Бульон мутный
	
	

	3. Суп молочный
	Запах и привкус горелого молока
	
	

	4. Окрошка мясная 
	Вкус очень острый, пересоленный
	
	


8 Выполните тестовые задания (подготовка к промежуточной аттестации)
Дополните утверждение
1. Температура подачи горячих супов не ниже _________ 0С.
2. По способу приготовления рассольники входят в группу _______________ супов.
3. Молочные супы реализуют в течение _______ часа.
Выберите верный ответ
4. Нормы отпуска порции борща
а) 300 г;
б) 400 г;
в) 500 г.
5. При подаче борща сибирского используют 
а) отварное мясо;
б) мясные фрикадельки;
в) оливки.
6.Припущенные солёные огурцы входят в рецептуру супов
а) солянки;
б) с крупами;
в) овощных.
7. Нормы отходов у картофеля в марте составляют
а) 40%;
б) 20%;
в) 10 %.
8. Выберите верный вариант подготовки солёных огурцов
а) солёные огурцы промывают, отрезают кончики, удаляют кожицу, крупные семена, нарезают соломкой, заливают горячей водой на 1/3, припускают в посуде с закрытой крышкой 15 минут.
б) солёные огурцы промывают, нарезают кубиками, заливают холодной водой на 1/3, припускают в посуде с закрытой крышкой 35 минут.
в) солёные огурцы сортируют, отрезают кончики, нарезают соломкой, заливают горячим бульоном, припускают в посуде с открытой крышкой 5 минут.
Выберите варианты верных ответов
9. Для подачи борщей, щей используют
а) порционные глиняные горшочки;
б) суповые тарелки;
в) порционные салатники.
10. Жидкая основа окрошек
а) хлебный квас;
б) кефир;
в) простокваша.
11. Картофель для приготовления рассольников нарезают
а) брусочками;
б) дольками;
в) соломкой
12. При бракераже супов оценивают
а) вкус;
б) консистенцию продуктов;
в) внешний вид.
13. Маркировка разделочных досок для приготовления «Окрошки мясной»
а) «Овощи сырые»;
б) «Овощи варёные»;
в) «Зелень».
Установите соответствия
14.
	Ассортимент супов
	Требования к качеству

	1. Борщи
	А) Однородная эластичная  консистенция, без комочков заварившейся муки, непротёртых продуктов. Вкус нежный в меру солёный.

	2. Щи из свежей капусты
	Б) Однородная консистенция, без комков заварившегося крахмала. Вкус кисло-сладкий.

	3. Молочные супы
	В) Консистенция варёных овощей мягкая. Вкус слегка сладковатый, в меру солёный, с ароматом пассерованных овощей.

	4. Супы-пюре
	Г) Консистенция варёных овощей мягкая, непереваренная. Вкус кисло- сладкий, в меру солёный, без привкуса сырой свёклы.

	
	Д) Консистенция варёных продуктов мягкая, сохранившая форму. Вкус сладковатый, слабосолёный, без привкуса и запаха горелого молока.

	
	Е) Консистенция варёных продуктов мягкая, сырых хрустящая. Вкус острый, в меру солёный с ароматом  укропа, горчицы, огурцов.


15. Установите правильную последовательность приготовления и подачи блюда «Рассольник домашний», дополнив недостающей информацией.
1. На подогретую тарелку до 400С кладут кусочки мяса, наливают рассольник, кладут сметану, зелень.
2. Доводят до кипения.
3. Закладывают картофель, нарезанный ________ , варят до полуготовности.
4. В кипящий бульон кладут белокочанную капусту, нарезанную соломкой.
5. Закладывают пассерованные овощи, нарезанные ________  варят 10 минут.
6. За 5-7 минут до конца варки добавляют припущенные солёные огурцы, специи, соль,  огуречный рассол.
7. Варят до готовности.
8. Готовый суп настаивают без нагрева 10-15 минут, чтобы жир всплыл, бульон стал _________ .
Впишите ответы в таблицу «Эталоны ответов тестовых заданий»
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	
	
	
	
	
	
	
	

	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15

	
	
	
	
	
	1-
2-
3-
4-
	


Раздел 3. Приготовление отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов
Аудиторная самостоятельная работа
1 Решите задачи
1) Определите массу брутто пшеничной муки для приготовления 10 кг соуса красного основного.
2) Сколько порций соуса сметанного, выходом 75 г можно приготовить, используя 3 кг муки в кафе.
2 Проанализируйте конспекты по теме раздела 3 «Приготовление отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов» МДК 03.01, текст учебника ( глава 7, стр. 156-160), ответьте на вопросы учебника:
1) По каким признакам классифицируют соусы?
2) Каково значение соусов?
3) Какие виды пассеровок вы знаете?
Внеаудиторная самостоятельная работа
1 Найдите в сети Интернет, в библиотечном фонде и запишите данные в таблицу по теме «Пряности, специи и приправы для приготовления соусов на мясном и рыбном бульоне».
	Ассортимент пряностей, специй  и приправ
	Товароведная характеристика
	Кулинарное использование

	
	
	Соусы на мясном бульоне
	Соусы на рыбном бульоне

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	


2 Составьте конспект по теме «Нетрадиционные загустители для приготовления соусов в мировой кухне».

Раздел 4 Приготовление простых холодных и горячих соусов
Аудиторная самостоятельная работа
1 Решите задач  
1) Определите массу молочного сладкого соуса, приготовленного из 10 литров цельного молока в кафе. Какое количество порций блюда «Биточки рисовые» можно подать с этим соусом?
2) Определите массу брутто сметаны для приготовления 30 порций  «Соуса сметанного с томатом», выходом 100 г.
2 Составьте 8 тестовых заданий с выбором правильного ответа, на установление правильной последовательности технологической схемы приготовления соусов
Дополните утверждение
1.
2.
Выберите верный вариант ответа
3.
а)
б)
в)
4.
а)
б)
в)
5.
а)
б)
в)
Выберите варианты верных ответов
6.
а)
б)
в)
7.
а)
б)
в)
8. Установите правильную последовательность технологической схемы приготовления и подачи соуса «………………………………………….».
Внесите в таблицу эталоны ответов тестовых заданий.
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	
	
	
	
	
	
	
	


3 Проанализируйте конспекты по теме раздела 4 «Приготовление простых холодных и горячих соусов» МДК 03.01, текст учебника (глава 7, стр. 160-179), ответьте на вопросы учебника
1) Перечислите производные от красного основного соуса
2) Как используют молочные соусы в зависимости от консистенции?
3) Составьте технологическую схему приготовления сметанного соуса
4) Какие соусы приготавливают на основе сливочного масла?
5) В какой последовательности приготовляют заправку для салатов, заправку горчичную?
6) Составьте технологическую схему приготовления соуса абрикосового
Внеаудиторная самостоятельная работа
1 Составьте сводный словарь профессиональных терминов по теме раздела (не менее 10 терминов).
2 Составьте конспект по теме «Соусы региональной кухни».
3 Создайте презентацию по теме «Соусы как элементы дизайна кулинарного блюда» 
4 Заполните таблицу «Сравнительная характеристика соусов красного и белого основных».
	Показатели
	Соус белый основной
	Соус красный основной

	1. Жидкая основа
	
	

	2. Овощные полуфабрикаты
	
	

	3. Мучная пассеровка
	
	

	4. Продолжительность варки соуса
	
	

	5. Кулинарное использование
	
	

	6. Температура подачи 
	
	

	7. Варианты сервировки и подачи
	
	

	8. Сроки реализации
	
	


5 Заполните технологическую карту приготовления и подачи популярных холодных соусов мировой или национальной кухни, используя нормативно-технологические документы.
Технологическая карта 
Наименование соуса «……………………………………….»
	Ингредиенты
	Брутто
	Нетто

	
	
	

	
	
	

	
	
	


Технологический процесс приготовления: _________________________________
Правила подачи _______________________________________________________
6 Оформите технологические карты блюд по представленному перечню для выполнения практических занятий по МДК 03.01., вложите в накопительное портфолио.

3.4 Содержание заданий самостоятельной работы по ПМ.04 Приготовление блюд из рыбы
Раздел 1 Производство обработки рыбы с костным скелетом.
Аудиторная самостоятельная работа
1 Составьте технологическую схему обработки рыбы с костным скелетом семейства камбаловых.
2 Решите задачи
1) Определите массу филе с кожей и рёберными костями из 15 кг брутто карпа неразделанного крупного размера.
2) Определите массу брутто ледяной рыбы неразделанной среднего размера, если масса нетто филе с кожей, без костей 7 кг.
3 Проанализируйте конспекты по теме раздела 1 «Производство обработки рыбы с костным скелетом» МДК 04.01, текст учебника (глава 2, стр. 34-49), ответьте на вопросы учебника 
1) Какие пищевые вещества содержатся в рыбе?
2) Перечислите способы размораживания мороженой рыбы
3) Как обработать чешуйчатую рыбу для пластования?
4) Каковы особенности обработки наваги, трески?
5) Для чего ошпаривают рыбу?
Внеаудиторная самостоятельная работа
1 Заполните таблицу «Виды основных семейств рыб, их кулинарное использование» (не менее 7 семейств).
	Виды семейств рыб
	Представители семейств
	Товароведная характеристика
	Кулинарное использование

	1.Окунёвые 
	
	
	

	2. Камбаловые
	
	
	

	3.Осетровые
	
	
	

	4. Лососевые
	
	
	

	5. Сельдевые
	
	
	

	6. Карповые 
	
	
	

	7. Тресковые
	
	
	


2 Составьте конспект по теме «Особенности обработки некоторых видов рыб». Оформите на листе формата А-4, вложите в накопительное портфолио.
3 Установите правильную технологическую последовательность обработки чешуйчатой рыбы по представленной схеме.
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Напишите последовательность цифр в один ряд через запятую
4 Составьте технологическую схему обработки осётра.

	Осетров выкладывают на столы брюшком вверх, накрывают плёнкой




	




	




	




	




	




	




	




	Промывание холодной водой




	Приготовление полуфабрикатов


5 Найдите в сети Интернет, в библиотечном фонде информацию по теме «Современное технологическое оборудование и производственный инвентарь, используемые для обработки рыбы с костным скелетом», запишите его в тетрадь
6 Выполните тестовые задания по теме раздела МДК 04.01. (подготовка к промежуточной аттестации).
Дополните утверждения
1. Потрошёную рыбу размораживают _______ ______________. 
2. Крупная рыба имеет массу более ______________ кг.
3. Очистку чешуи производят  в направлении от ________________ к __________________ .
Выберите верный ответ
4. К тощим рыбам  относят
а) минтай, треску;
б) сельдь, скумбрию;
в) лосось, осётра.
5. Живую рыбу хранят в аквариумах с проточной водой в течение
а) 1-2 дней;
б) 3-4 дней;
в) 5-6 дней.
Выберите варианты верных ответов
6. Жир рыбы окисляется под действием
а) повышенной температуры;
б) кислорода воздуха;
в) света.
7. К семейству окунёвых относятся
а) лосось, горбуша;
б) ёрш, судак;
в) камбала, палтус.
8. Для обработки чешуйчатой рыбы используют
а) рыбочистки;
б) рыбные скребки;
в) маркированный поварской нож «РС». 
Установите соответствия
9.
	Способы размораживания
	Ассортимент сырья

	1. На воздухе
	А) чистое филе

	2. В холодной подсоленной воде
	Б) потрошёная рыба

	3. Комбинированный 
	В) неразделанная океаническая рыба

	
	Г) чешуйчатая непотрошёная рыба мелкого  размера

	
	Д) бесчешуйчатая рыба непотрошёная среднего размера

	
	Е) рыба рыхлой консистенции


10. Установите правильную последовательность технологической схемы обработки судака, дописав недостающую информацию.
1. Удаляют чешую в направлении от _______________ к ______________________.
2. Рыбу размораживают в холодной воде с добавлением ________________ .
3. Промывают холодной водой.
4. Удаляют спинной плавник.
5. Отделяют голову, остальные плавники.
6. Удаляют внутренности через брюшную полость.
7. Слегка обсушивают.
8. Нарезают полуфабрикаты. 
Впишите ответы в таблицу «Эталоны ответов тестовых заданий»
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	
	
	
	
	
	
	
	
	1-
2-
3-
	



Раздел 2 Производство приготовления или подготовка полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом
Аудиторная самостоятельная работа

1 Решите задачи
1) Определите количество полуфабрикатов «Филе с кожей, без костей», массой 89 граммов из 15 кг минтая неразделанного среднего размера.
2) Определите массу брутто сельди неразделанной среднего размера для приготовления 50 порций полуфабрикатов для жаренья во фритюре массой нетто 89 г.
2 Заполните технологическую схему приготовления фаршированных полуфабрикатов из рыбы в целом виде или порционными кусками.
3 Проанализируйте конспекты по теме раздела 2 «Производство приготовления или подготовка полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом» МДК 04.01, текст учебника (глава 2, стр. 49-63), ответьте на вопросы учебника (стр.63-64, вопросы 7-16 ) в тетради.
1) Для чего панируют рыбу?
2) Перечислите виды панировок
3) С какой целью панируют рыбу?
4) Как панируют рыбу для жаренья во фритюре?
5) Составьте схему фарширования щуки в целом виде

Внеаудиторная самостоятельная работа
1 Найдите в сети Интернет, в библиотечном фонде информацию по теме «Технология приготовления нетрадиционных полуфабрикатов из рыбы (косичка, гирлянда, сердечки, бабочка и др.)». Создайте презентацию по одному из перечисленных полуфабрикатов.
1. Название полуфабриката.
2. Используемое оборудование и производственный инвентарь.
3. Технологический процесс приготовления.
4. Кулинарное использование.
5. Информационные источники. 
2. Выполните тестовые задания (подготовка к промежуточной аттестации по вопросам МДК)
Дополните утверждения 
1. Для приготовления полуфабрикатов кругляш используют рыбу __________________ размера.
2. На полуфабрикатах надрезают кожу в 2-3 местах для сохранения _________________  в процессе варки.
3.Для жаренья во фритюре используют ___________ филе.
Выберите верный вариант ответа
4. Полуфабрикаты для жаренья основным способом панируют в 
а) красной панировке;
б) белой панировке;
в) двойной панировке.
5. Порционные полуфабрикаты для припускания нарезают под углом
а) 300;
б) 450;
в) 900.
Выберите варианты верных ответов
6. Порционные полуфабрикаты для жаренья во фритюре
а) зразы донские;
б) рыба фри;
в) рыба восьмёркой.
7. Полуфабрикаты по размерам классифицируют на
а) крупнокусковые;
б) порционные;
в) мелкокусковые.
Установите соответствия
8.
	Ассортимент полуфабрикатов
	Кулинарное использование

	1. Кругляш с 2-3 надрезами
	А) варка

	2. Чистое филе, двойная панировка
	Б) припускание

	3. Кругляш с 2-3 надрезами, мучная панировка
	В) жаренье во фритюре

	
	Г) жаренье основным способом

	
	Д) запекание


9. 
	Классификация полуфабрикатов по размерам
	Ассортимент полуфабрикатов

	1. Крупнокусковые
	А) поджарка

	2. Порционные 
	Б) рыба в тесте кляр

	3. Мелкокусковые
	В) кругляш

	
	Г) рыба в целом виде

	
	Д) рыба фри

	
	Е) зразы донские


10. 
	Ассортимент полуфабрикатов из рыбы, из котлетной массы рыбы
	Вид панировки

	1. Котлеты рыбные
	А) красная 

	2. Кругляш для жаренья
	Б) мучная

	3. Чистое филе для жаренья во фритюре
	В) белая

	4. Рыба в тесте
	Г) двойная

	
	Д) кляр

	
	Е) смесь мучной с белой пассировкой



Раздел 3 Приготовление и оформление простых блюд из рыбы с костным скелетом
Аудиторная самостоятельная работа
1 Решите задачи
1) Определите количество порций блюда рыба жареная из 23кг. брутто трески потрошённой обезглавленной  крупного размера (филе с кожей, без костей) в столовой.
2) Определите массу брутто щуки неразделанной для приготовления 30 порций блюда рыба запечённая (филе без кожи и костей) в столовой.
2 Заполните сводную таблицу «Показатели готовности горячих блюд из рыбы» 
	Ассортимент блюд из рыбы
	Показатели готовности

	
	Консистенция
	Поверхность
	Прозрачность сока

	1. Блюда из отварной рыбы
	
	
	

	2. Блюда из припущенной рыбы
	
	
	

	3. Блюда из жареной рыбы
	
	
	

	4. Блюда из жареной рыбы во фритюре
	
	
	

	5. Запечённые блюда из рыбы
	
	
	


3 Заполните таблицу «Сравнительная характеристика приготовления и подачи блюд из рыбы»
	Ассортимент блюд из рыбы
	Температурный режим приготовления
	Подбор гарниров
	Подбор соусов
	Варианты сервировки и оформления

	1. Рыба отварная
	
	
	
	

	2. Рыба припущенная
	
	
	
	

	3. Рыба жареная
	
	
	
	

	4. Рыба фри
	
	
	
	

	5. Рыба жареная в тесте
	
	
	
	

	6. Рыба жареная с зелёным маслом
	
	
	
	

	7. Рыба, тушённая в томате с овощами 
	
	
	
	

	8. Рыба запечённая с картофелем по- русски
	
	
	
	


Проанализируйте конспекты по теме раздела 3 «Приготовление и оформление простых блюд из рыбы с костным скелетом» МДК 04.01, текст учебника (глава 10, стр. 221-242), ответьте на вопросы учебника:
1) Какие изменения происходят в рыбе в процессе тепловой обработке?
2) Как варят рыбу порционными кусками?
3) Какие гарниры и соусы используют к отварной рыбе?
4) Каково значение рыбных блюд?
5) Как припускают рыбу порционными кусками?
6) Как производят варку рыбы звеньями?
7) В каком виде используют рыбу для запекания?
8) Какие блюда приготовляют из рыбной котлетной массы?
9) Как варят кальмаров?

Внеаудиторная самостоятельная работа
1 Составьте конспект по теме «Горячие блюда из рыбы региональной кухни». Оформите на листе формата А-4, вложите в накопительное портфолио.
2 Создайте мультимедийную презентацию по теме «Современные технологии приготовления и подачи горячих блюд из рыбы» (не менее 7 слайдов).
3 Составьте словарь профессиональных терминов по теме раздела МДК 04.01. (не менее 10 терминов).
4 Создайте мультимедийную презентацию по теме «Дизайн горячих рыбных блюд».
5 Заполните таблицу по теме «Нетрадиционный подбор гарниров и соусов к горячим блюдам из рыбы……..» (отварной, или припущенной, или жареной, или запечённой)
	Название блюда
	Традиционные гарниры и соусы
	Оригинальный подбор гарниров
	Оригинальный подбор гарниров

	
	
	
	


6 Составьте 10 заданий для графического диктанта. Укажите эталоны правильных ответов.
Эталоны ответов
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


7 Составьте технологическую карту нетрадиционных блюд из котлетной массы рыбы национальной кухни мира. 
8 Решите проблемные производственные ситуации
1) Учащийся – практикант приготовил блюдо «Котлеты рыбные».
При бракераже блюда были выявлены дефекты: неоднородная консистенция массы, трещины на поверхности,  небольшая деформация.
Назовите причины возникновения проблемной ситуации и способы их устранения.
Решение:
Возможные причины возникновения проблемной ситуации:
1 _________________________________________________
2 _________________________________________________
3 _________________________________________________
Способы устранения или предотвращения проблемной ситуации: ___________________________________________________________________________
2) Повар приготовил несколько видов полуфабрикатов из рыбной котлетной массы. Перед тепловой обработкой на некоторых полуфабрикатах он сделал проколы.
1. Назовите эти полуфабрикаты и обоснуйте действия повара. 
2 .Что произойдет, если эти проколы не сделать?
Решение: ____________________________________________________________
9 Оформите технологические карты блюд по представленному перечню для выполнения практических занятий по МДК 04.01., вложите в накопительное портфолио.

3.5 Содержание заданий самостоятельной работы по ПМ.05 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
Раздел 1. Производство подготовки полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы
Аудиторная самостоятельная работа
1 Решите задачи
1) Определите массу нетто 4 кусков тазобедренной части говядины 1 категории, если масса нетто туши 120кг.
2) Определите массу брутто свинины мясной для приготовления 50 полуфабрикатов «Шницель отбивной в ресторане».
2 Проанализируйте конспекты по теме раздела 1 «Производство подготовки полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы» МДК 05.01, текст учебника (глава 3, стр. 65-71, 75-78, 86-89; глава 4 стр. 92-95), ответьте на вопросы учебника:
1) Из каких последовательных стадий состоит механическая кулинарная обработка мяса?
2) Как размораживают мясо?
3) На какие части делят говяжью полутушу?
4) Как производят кулинарную разделку баранины, телятины, свинины?
5) В каком виде и состоянии поступает сельскохозяйственная птица?
6) В каком виде и состоянии поступает пернатая дичь?

Внеаудиторная самостоятельная работа
1 Подготовьте план сообщения по теме: «Традиции обработки мяса в национальных кухнях».
План:
2 Найдите в сети Интернет, в библиотечном фонде данные по теме «Современные технологии замораживания, хранения полуфабрикатов из мяса, птицы, мясных продуктов» и запишите их 
3 Заполните таблицу «Характеристика тканей мяса»
	Ткани мяса
	Кулинарная характеристика
	Кулинарное использование

	1. Мышечная ткань
	
	

	2. Соединительная ткань
	
	

	3. Жировая ткань
	
	

	4. Костная ткань
	
	


4 Составьте сводный словарь не менее 10 профессиональных терминов (фуа-гра, сладкое мясо, мраморное мясо и др.)
5 Составьте 10 тестовых заданий с выбором правильного ответа, на установление соответствия, установление технологической последовательности обработки (мяса, мясных продуктов, птицы) по теме «Производство подготовки полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы».
Выберите верный ответ
1.
а)
б)
в)
2.
а)
б)
в)
3. 
а)
б)
в)
4.
а)
б)
в)
Выберите варианты верных ответов
5.
а)
б)
в)
6.
а)
б)
в)
7.
а)
б)
в)
Установите соответствия
8.
	Ассортимент полуфабрикатов из мяса
	Кулинарное использование

	1.
	А)

	2.
	Б)

	3.
	В)

	4.
	Г)

	
	Д)

	
	Е)

	
	Ж)


9. Установите соответствия
	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


10. Установите технологическую последовательность кулинарной обработки «……………………………………………………………………………»
Заполните таблицу «Эталоны ответов тестовых заданий»
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	
	
	
	
	
	
	
	
	1-
2-
3-
4-
	1-
2-
3-
4-



Раздел 2 Производство обработки и приготовления основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы
Аудиторная самостоятельная работа
1 Решите задачи 
1) Определите количество полуфабрикатов «Почки по-русски» из 7 кг брутто почек говяжьих в столовой.
2) Определите массу брутто свинины мясной для приготовления 100 порций полуфабрикатов «Плов» в столовой.
2 Проанализируйте конспекты по теме раздела 2 «Производство обработки и приготовления основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы» МДК 05.01, текст учебника (глава 3, стр. 71-75,78-86, 89-90; глава 4 стр. 95-103), ответьте на вопросы учебника:
1) Перечислите крупнокусковые полуфабрикаты, которые приготовляют из говядины?
2) Какие порционные натуральные и панированные полуфабрикаты приготовляют из говядины?
3) Перечислите мелкокусковые полуфабрикаты, которые приготовляют из говядины?
4) Какие мелкокусковые полуфабрикаты приготовляют из баранины, свинины, телятины?
5) Что входит в состав котлетной массы?
6) Как приготовить натуральную рубленную массу?
7) Какие полуфабрикаты приготовляют из натуральной рубленной массы?
8) Чем отличается котлетная масса от натуральной?
9) Какие условия необходимо соблюдать при хранении мясных полуфабрикатов?
10) Какие полуфабрикаты приготовляют из печени?
11) Для чего заправляют птицу и дичь?
12) Перечислите способы заправки птицы и дичи
13) Составьте схему приготовления полуфабриката котлета по-киевски
14) Как приготовить котлетную массу из птицы?
3 Заполните таблицу «Сравнительная кулинарная характеристика мелкокусковых полуфабрикатов из мяса».
	Показатели
	Поджарка
	Бефстроганов
	Гуляш
	Плов

	1. Вид мяса
	
	
	
	

	2. Используемые части туши
	
	
	
	

	2.Форма полуфабриката
	
	
	
	

	3.Масса полуфабриката
	
	
	
	

	4.Особенности приготовления полуфабриката
	
	
	
	

	6. Вид тепловой обработки
	
	
	
	


4 Перечислите мелкокусковые полуфабрикаты из сельскохозяйственной птицы для тушения.
5 Сформулируйте универсальные требования к качеству, предъявляемые к полуфабрикатам из котлетной массы мяса по перечисленным показателям.
Внешний вид
Полуфабрикаты должны быть ________________ формы, массы.
Поверхность ________________________________________________________
Цвет _______________________________________________________________
Консистенция котлетной массы ______________________________________
Запах ______________________________________________________________
Недопустимые дефекты ______________________________________________
Внеаудиторная самостоятельная работа
1 Найдите в сети Интернет, в библиотечном фонде информацию по технологическим особенностям приготовления полуфабрикатов старинной русской кухни. Выберите одну из тем: «Полуфабрикаты из мяса», «Полуфабрикаты из мяса диких животных», «Полуфабрикаты из домашней птицы», «Полуфабрикаты из субпродуктов»», оформите на листе формата А-4, вложите в накопительное портфолио. Подготовьтесь к устному сообщению по исследованной теме.
2 Напишите сообщение по одной из тем:
- Кулинарные достоинства мяса говядины; 
- Мраморное мясо свинины;
- Товароведная характеристика мяса баранины.
3 Составьте в тетради конспект по теме «Особенности обработки поросят и мяса диких животных».
4 Составьте сводный словарь не менее десяти профессиональных терминов (шпигование, обертывание, глазирование, маринование мяса; способы разделки птицы: соте, сюпрем, и т.д.).
5 Создайте мультимедийную презентацию по теме «Виды заправки птицы» по плану:
1. Название вида заправки птицы.
2. Производственный инвентарь и приспособления.
3. Последовательность заправки тушек.
4. Кулинарное использование полуфабрикатов.
5. Требования к качеству.
6. Условия и сроки хранения заправленных тушек.
7. Информационные источники.
6 Заполните таблицу «Кулинарное использование мясных продуктов»
	Ассортимент мясных продуктов
	Ассортимент полуфабрикатов

	1. Печень
	

	2. Сердце
	

	3. Языки
	

	4. Почки
	

	5. Желудки
	

	6…..
	


7 Составьте 6 тестовых заданий с выбором правильного ответа, вариантов верных ответов, по установлению правильной последовательности механической кулинарной обработки туш мяса, по приготовлению полуфабрикатов из мяса, птицы, мясных продуктов.
Выберите верный ответ
1. 
а)
б)
в)
2.
а)
б)
в)
3.
а)
б)
в)
Выберите варианты верных ответов
4.
а)
б)
в)
5.
а)
б)
в)
6. Установите правильную последовательность механической кулинарной обработки
Заполните таблицу «Эталоны ответов тестовых заданий»
	1
	2
	3
	4
	5
	6

	
	
	
	
	
	


7 Выполните задания графического диктанта
Инструкция: 
Внимательно прочитайте утверждения, если Вы с ними согласны отвечайте знаком + (да), если не согласны знаком - (нет), пронумеровав ответы по горизонтали.
1. К сельскохозяйственной птице относят: рябчиков, фазанов, тетеревов.
2. Молодую птицу  рационально использовать для жарки, взрослую – для варки, старую – для тушения или для приготовления котлетной массы.
3. Тушки птицы размораживают в холодной воде с добавлением соли, для сохранения минеральных веществ.
4. Перед опаливанием обсушенные тушки птицы натирают мукой, чтобы волоски приняли вертикальное положение.
5. После потрошения вырезают участки мякоти, пропитанные желчью.
6. Обработанные тушки птицы быстро промывают холодной водой, для сохранения пищевых веществ.
7. Бефстроганов и поджарка это мелкокусковые полуфабрикаты для жаренья.
8. Для приготовления котлетной массы у говядины используют мякоть тонкого и толстого краёв.
9. Шпик обязательный компонент рубленой массы из мяса.
10. Для приготовления полуфабрикатов «Котлеты по-киевски», филе фаршируют охлажденным сливочным маслом, панируют в двойной панировке дважды.
11. По способу приготовления полуфабрикаты делят на натуральные, панированные, рубленные.
12. Мякоть тазобедренной части говядины используют для тушения крупными кусками.
13. С гребешков снимают пленку, используют для приготовления студня, заливных.
14. Почки размораживают в холодной воде для удаления специфического запаха.
15. Обработанные тушки птицы хранят в холодильнике не более 36часов, 
Впишите знаки в таблицу «Эталоны ответов графического диктанта»
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15


Раздел 3 Приготовление и оформление простых блюд из мяса и мясных продуктов
Аудиторная самостоятельная работа
1 Решите задачи
1) Определите количество порций блюда «Антрекот» в кафе из 99 кг нетто говядины 1 категории.
2) Определите вес котлетной массы из 100 кг говядины 2 категории и количество порций блюд «Биточки рубленые» из неё в столовой.
2 Составьте 5 тестовых заданий на установление соответствия, по установлению правильной последовательности технологической схемы приготовления и оформления простых блюд из мяса и мясных продуктов.
Установите соответствия
1.
	Классификация блюд из мяса по размерам
	Ассортимент блюд из мяса

	1. Порционные блюда
	А)

	2. Мелкокусковые блюда
	Б)

	
	В)

	
	Г)

	
	Д)


2.Установите соответствия
	Ассортимент блюд из котлетной массы мяса
	Температурный режим приготовления

	1.
	А) 

	2.
	Б)

	
	В)

	
	Г)

	
	Д)

	
	Е)


3. Установите соответствия
	Ассортимент блюд из мяса
	Перечень технологического оборудования

	1.
	А)

	2.
	Б)

	
	В)

	
	Г)

	
	Д)

	
	Е)


4. Установите соответствия
	Ассортимент блюд из мяса
	Обязательный  соус

	1. Бефстроганов
	А)

	2. Шашлыки по-кавказски
	Б)

	3. Азу
	В)

	
	Г)

	
	Д)

	
	Е)


5. Установите правильную последовательность технологической схемы приготовления и оформления блюда «……………………………………………»
Заполните таблицу «Эталоны ответов тестовых заданий»
	1
	2
	3
	4
	5

	1-
2-

	1-
2-

	1-
2-

	1-
2-
3-
	


3 Заполните таблицу «Показатели готовности блюд из мяса, из котлетной массы мяса, из рубленой массы».
	Ассортимент блюд
	Показатели готовности блюд из мяса, из котлетной, рубленой массы мяса

	
	Консистенция
	Поверхность (цвет, наличие корочки, воздушных пузырьков)
	Прозрачность сока

	1. Мясо отварное
	
	
	

	2. Котлеты рубленые
	
	
	

	3. Бифштекс рубленый
	
	
	

	4. Антрекот
	
	
	

	5. Тефтели
	
	
	


4 Проанализируйте конспекты по теме раздела 3 «Приготовление и оформление простых блюд из мяса и мясных продуктов» МДК 05.01., текст учебника (глава 11, стр. 244-272), ответьте на вопросы учебника:
1) Какие процессы происходят при тепловой обработке мяса?
2) Как варят мясо для вторых блюд?
3) Какие гарниры используют к отварной говядине, баранине, свинине?
4) Как жарят и отпускают мясо крупным куском?
5) Как жарят мясо натуральными порционными кусками?
6) Каковы способы подачи бифштекса?
7) Чем поливают при отпуске натуральные жареные мясные блюда?
8) Как жарят мясо панированными порционными кусками?
9) Какие способы тушения мяса вы знаете?
10) Какие блюда приготавливают из котлетной массы?
11) Какие потери (в %) при жарке натуральных и панированных мясных блюд?
12) Как варят и отпускают языки?

Внеаудиторная самостоятельная работа

1 Найдите в сети Интернет, в библиотечном фонде информацию по теме «Приготовление и оформление популярных блюд мировой национальной кухни мира из мяса, птицы, мясных продуктов» и создайте мультимедийную презентацию (не менее 7 слайдов).
2 Заполните технологические карты приготовления блюд из мяса, птицы, котлетной и рубленой массы мяса, мясных продуктов, по представленному перечню для выполнению практических занятий. Вложите их в накопительное портфолио.
3 Подготовьте устное сообщение по любой из тем
- Гарниры как элементы дизайна мясных блюд;
- Оригинальный подбор соусов к мясным блюдам; 
- Дополнительные гарниры к мясным блюдам.
4 Составьте сводный словарь профессиональных терминов по теме «Приготовление и оформление простых блюд из мяса и мясных продуктов» (не менее 10 терминов).
5 Составьте иллюстрированный конспект по теме «Современные технологии приготовления горячих блюд из мяса (папильот, фламбирование, приготовление в вакууме, барбекю и т.п.)». Оформите на листе формата А-4, вложите в накопительное портфолио.
6 Составьте 1-2 технологические карты «Блюда хантыйской (русской или на выбор) национальной кухни из мяса». Произведите расчёт сырья на 20 порций.
7 Подготовить презентацию по приготовлению и подаче популярных мясных блюд мировой кухни.
Раздел 4 Приготовление и оформление простых блюд из домашней птицы
Аудиторная самостоятельная работа
1 Решите задачи
1) Определите массу брутто кур полупотрошёных 1 категории для приготовления 100 порций блюда «Котлеты рубленые».
2) Определите количество порций блюда «Плов из птицы» в кафе из 5 кг кур потрошёных 1 категории.
2 Проанализируйте конспекты по теме раздела 4 «Приготовление и оформление простых блюд из домашней птицы» МДК 05.01., текст учебника (глава 12, стр.275-282), ответьте на вопросы учебника:
1) Как подготовить птицу для варки?
2) Как варят птицу?
3) Перечислите гарниры к отварной птице
4) Составьте схему приготовления котлет по-киевски
3 Составьте таблицу «Показатели готовности блюд из птицы»
	Показатели готовности
	Блюдо «Куры отварные»
	Блюдо «Котлеты по-киевски»
	Блюдо «Котлеты рубленые из птицы»
	
	

	1.
	
	
	
	
	

	2.
	
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	
	



Внеаудиторная самостоятельная работа
1 Найдите в сети Интернет, в библиотечном фонде информацию по одной из предложенных тем: «Популярные блюда из птицы национальных кухонь», «Забытые рецепты блюд из птицы». Оформите на листе формата А-4, вложите в портфолио.
2 Составьте конспект по теме «Оригинальный подбор гарниров и соусов к блюдам из птицы ……….» (отварной или припущенной, или жаренной, или запечённой, или тушёной).  
3 Составьте сводный словарь профессиональных терминов по приготовлению и оформлению блюд из птицы (не менее 10 терминов).
4 Выполните тестовые задания (подготовка к промежуточной аттестации по вопросам МДК 05.01.)
Дополните утверждения
1. Для варки заправленные тушки птицы заливают ___________ водой.
2. Птицу для сохранения пищевой ценности  размораживают ______________ .
3. Полуфабрикат из птицы «Шницель по столичному» панируют в ___________ панировке.
Выберите верный вариант ответа
4. Температура подачи горячих блюд из птицы не ниже 
а) 550С;
б) 650С;
в) 750С.
5. Мелкокусковое жаренное блюдо из птицы
а) рагу;
б) плов;
в) шашлыки.
Выберите варианты верных ответов
6. Котлеты рубленые из птицы подают с горячими гарнирами 
а) картофельным пюре;
б) сложными гарнирами;
в) рисовой кашей.
7. При подаче блюда из отварной птицы поливают 
а) маслом сливочным;
б) белым соусом;
в) паровым соусом.
8. Готовность порционных панированных жареных блюд из птицы определяют по
а) прозрачности сока из прокола;
б) воздушным пузырькам на поверхности;
в) запаху.
Установите соответствия
9.
	Ассортимент блюд из птицы, из котлетной массы птицы
	Перечень используемого технологического оборудования

	1. Котлеты по-киевски
	А) весы

	2. Котлеты рубленые из птицы
	Б) мясорубка

	
	В) фаршемешалка

	
	Г) электрофритюрница

	
	Д) пароконвектомат


10.Установите соответствия 
	Бракеражная оценка блюда
	Основные показатели блюда «Котлеты рубленые»

	1.Оценка «5»
	А) Блюдо правильной формы, с равномерной румяной корочкой, без подгорелостей, без отслоения панировки. На разрезе однородная консистенция, закатка панировки внутрь изделия.

	2.Оценка «2»
	Б) Блюдо правильной формы, с равномерной румяной корочкой, без подгорелостей. Доведено до кулинарной готовности. Консистенция сочная, однородная.Вкус в меру солёный, без посторонних привкусов и запахов.

	
	В) Блюдо правильной формы, с неравномерной румяной корочкой, без подгорелостей. На разрезе неоднородная масса розового цвета. Вкус в меру солёный с ароматом специй.

	
	Г) Блюдо неправильной формы. Доведено до кулинарной готовности, с частичным отслоением панировки. Вкус, свойственный доброкачественной птице, без посторонних привкусов и запахов.


Впишите ответы в таблицу «Эталоны ответов тестовых заданий».
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	
	
	
	
	
	
	
	
	1-
2-
	1-
2-



5 Оформите технологические карты блюд по представленному перечню для выполнения практических занятий по МДК 05.01., вложите в накопительное портфолио.


3.6 Содержание заданий самостоятельной работы по ПМ.06 Приготовление холодных блюд и закусок
Раздел 1 Приготовление бутербродов и гастрономических продуктов порциями 
Аудиторная самостоятельная работа
1 Решите задачи 
1) Определите количество порций бутербродов с отварной рыбой в кафе из 10 кг брутто осётра с головой крупного размера (звено с кожей, без хрящей).
2) Определите количество порций блюда «Колбаса порциями» в ресторане из 1 кг брутто полукопчёной колбасы.
2 Проанализируйте конспекты по теме раздела 1 «Приготовление бутербродов и гастрономических продуктов порциями» МДК 06.01., текст учебника (глава 15, стр.300-305), ответьте на вопросы:
1) Как классифицируют холодные блюда и закуски?
2) Какие существуют виды бутербродов?
Внеаудиторная самостоятельная работа
1 Составьте иллюстрированный конспект по любой из тем, оформите его на листе формата А-4, вложите в накопительное портфолио:
- Горячие бутерброды, 
- Коктейльные бутерброды;
- Гастрономические продукты порциями с гарнирами.
2 Создайте презентацию по теме «Оригинальные способы оформления гамбургеров».
3 Составьте 7 тестовых заданий по темам: классификация бутербродов, особенности приготовления, температура подачи, сроки реализации, варианты оформления и сервировки, используемое технологическое оборудование и производственный инвентарь.
Выберите верный ответ
1.
а)
б)
в)
2.
а)
б)
в)
3.
а)
б)
в)
Выберите варианты верных ответов
4.
а)
б)
в)
5.
а)
б)
в)
6.
а)
б)
в)
7. Установите соответствия
	
	

	1.
	А)

	2.
	Б)

	3.
	В)

	
	Г)

	
	Д)


Заполните таблицу «Эталоны ответов тестовых заданий»
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	
	
	
	
	
	
	1-
2-
3-



Раздел 2 Приготовление и оформление салатов
Аудиторная самостоятельная работа
1 Решите задачи
1) Определите количество порций блюда «Салат мясной» в столовой из 12 кг картофеля в январе.
2) Определите массу брутто свёклы для приготовления 100 порций блюда «Винегрет овощной», выходом 100 г.
2 Составьте технологическую схему приготовления 2-3 популярных салатов мировой кухни 
3 Проанализируйте конспекты по теме раздела 2 «Приготовление и оформление  салатов»  МДК 06.01., текст учебника (глава 15, стр.305-312), ответьте на вопросы учебника:
1) Какие способы приготовления и оформления салатов вы знаете?
2) Какие салаты приготовляют из сырых овощей?
3) Назовите способы приготовления салата из белокочанной капусты

Внеаудиторная самостоятельная работа
1 Составьте иллюстрированный конспект по любой из тем, оформите на листе формата А-4, вложите его в портфолио
- Салаты региональной кухни;
- Нетрадиционные салатные заправки, соусы. 
2 Подготовьте план сообщения по теме «Тёплые салаты», подготовьтесь к выступлению.
3 Найдите в сети Интернет, в библиотечном фонде данные по теме «Современные технологии оформления и подачи салатов и винегретов». Проанализируйте информацию, запишите в тетрадь не менее 5 направлений кулинарной моды.
4 Составьте словарь профессиональных терминов по теме «Приготовление и оформление салатов и винегретов» (не менее 10 терминов) 
5 Создайте презентацию по одной из тем:
- Дизайн салатов из сырых овощей, 
- Дизайн салатов из пасты,
- Дизайн салатов из птицы, 
- Дизайн салатов из рыбы.
6 Составьте 10 заданий графического диктанта, используя содержание вопросов: классификация салатов, винегретов, особенности приготовления салатов и винегретов, температура подачи, условия и сроки реализации, варианты сервировки и оформления, используемый производственный инвентарь.
Графический диктант
1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.
8.
9.
10
Заполните таблицу «Эталоны ответов графического диктанта»
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10



Раздел 3 Приготовление и оформление простых холодных закусок
Аудиторная самостоятельная работа
1 Составьте технологическую схему приготовления холодной закуски мировой кухни (не более 10-12 операций) по одной из тем: 
- Популярные холодные закуски из овощей, 
- Популярные холодные закуски из мяса,
- Популярные холодные закуски из грибов,
- Популярные холодные закуски из сыра,
- Популярные холодные закуски из птицы, 
- Популярные холодные закуски из рыбы, 
- Популярные холодные закуски из нерыбных морепродуктов.
2 Решите задачу
1) Определите количество порций закуски «Икра грибная» выходом 100 г из 2 кг брутто репчатого лука.
3 Проанализируйте конспекты по теме раздела 3 МДК 06.01., текст учебника (глава 15, стр.312-320), ответьте на вопросы учебника:
1) Составьте схему приготовления рыбы под маринадом
2) Какие способы приготовления сельди вы знаете?

Внеаудиторная самостоятельная работа
1 Найдите в сети Интернет, в библиотечном фонде и запишите в тетрадь информацию по теме « Рецептуры банкетных закусок из любого вида сырья» (не менее 3 рецептур).
2 Составьте конспект по любой из тем 
- Закуски для фуршетного стола;
- Закуски японской кухни;
- Подбор посуды для закусок.
3 Составьте сводный словарь профессиональных терминов по теме «Приготовление и оформление простых холодных закусок» (не менее 10 терминов)

Раздел 4 Приготовление и оформление холодных блюд
Аудиторная самостоятельная работа
1 Заполните технологическую карту приготовления одного холодного блюда стариной русской кухни. Оформите на листе формата А-4, вложите в накопительное портфолио.


2 Составьте правильную последовательность технологической схемы приготовления холодного блюда из мяса или из рыбы (не более 12 операций)
3 Проанализируйте конспекты по теме раздела 3 «Приготовление и оформление холодных блюд» МДК 06.01., текст учебника (глава 15, стр.312-320), ответьте на вопросы учебника:
1) Составьте схему приготовления блюда «яйцо под майонезом»
2) Как приготовить студень говяжий?
3) Как приготовить паштет?
Внеаудиторная самостоятельная работа
1 Найдите в сети Интернет, в библиотечном фонде информацию по теме «Современное технологическое оборудование, производственный инвентарь, приспособления, используемые для приготовления холодных блюд» и запишите в тетрадь.
2 Составьте словарь профессиональных терминов по теме раздела (не менее 10 терминов).
3 Подготовьте презентацию по одной из тем: 
- Технология приготовления и способы оформления холодных блюд из мяса, 
- Технология приготовления и способы оформления холодных блюд из птицы, 
- Технология приготовления и способы оформления холодных блюд из рыбы, 
- Технология приготовления и способы оформления холодных блюд из овощей, 
- Технология приготовления и способы оформления холодных блюд из мясных продуктов.
4 Оформите технологические карты блюд по представленному перечню для выполнения практических занятий по МДК 06.01., вложите в накопительное портфолио.
5 Выполните тестовые задания по теме МДК 06.01.
Выберите верный ответ: 
1. Для приготовления салата «Столичный» используют:
А) рыбу;
Б) мясо;
В) птицу.
2. Для удаления горечи нарезанную белокочанную капусту 
А) вымачивают;
Б) ошпаривают;
В) перетирают.
3. Обязательный компонент канапе
А) тост;
Б) сыр;
В) ветчина.
4. Морковь, нарезанная для салатов, имеет размеры 
А) длина 3-4 см, сечение 0,3×0,4 см;
Б) длина 4-5 см, сечение 0,1×0,2 см;
В) длина 3,5-4,5 см, сечение 0,5× 0,5см.
5. По способу приготовления «Сельдь с луком относят к 
А) закускам;
Б) канапе;
В) холодным блюдам.
Выберите варианты верных ответов: 
6. В рецептуру винегретов могут использовать:
А) квашеную капусту;
Б) соленые огурцы;
В) соленые грибы.
7. Для приготовления салат мясного используют:
А) электрическую плиту;
Б) овощемоечную машину;
В) сменный механизмы для нарезки.
8. Холодные блюда и закуски из птицы оформляют
А) орехами;
Б) консервированными или свежими фруктами;
В) зеленью.
9. В рецептуру блюда «Ассорти рыбное» входят:
А) рыба отварная;
Б) рыба заливная;
В) рыба соленая. 
10. По способу приготовления бутерброды классифицируют на три группы:
А) закусочные;
Б) открытые;
В) сандвичи.
11. Выберите правильный вариант технологического процесса приготовления салата мясного
А) жареные мясные продукты, свежие помидоры, огурцы нарезают ломтиками, заправляют сметаной. Доводят до вкуса. 
Б) Вареные мясные продукты, картофель, соленые огурцы, нарезанные ломтиками, заправляют майонезом. Доводят до вкуса.
В) Вареную мякоть птицы, измельченные орехи, свежие яблоки, нарезанные соломкой, заправляют майонезом, лимонным соком. 
Задания группы B
12. Поставьте бракеражную оценку блюду «Жареная рыба под маринадом» 
- Блюдо выложено на закусочную тарелку, оформлено веточкой петрушки, борта посуды чистые. 
- Овощи равномерно распределены в маринаде
- Овощи нарезаны соломкой, консистенция мягкая, но сохранившая форму
- Порционный кусок жареной рыбы с кожей и костями доведен до готовности, сохранивший форму
- Вкус пряный, пересоленный, с резкой кислотностью
- Запах свойственный доброкачественным используемым продуктам, без посторонних
Установите верные соответствия:
13.
	Ассортимент холодных блюд и закусок
	Обязательные компоненты

	1. Жареная рыба под маринадом
	А) Ростбиф, корнишоны, желе мясное

	2. Салат «Витаминный»
	Б) Жареная рыба, морковь, лук, томатное пюре

	3. Мясо отварное с граниром
	В) Говячдина отварная, свежие помидоры, огурцы, соус хрен

	
	Г) Субпродукты, чеснок, соус хрен

	
	Д) Свежая белокачанная капуста, морковь, сладкий перец, зеленый горошек

	
	Е) Свинина отварная, апельсины, сметана


14.
	Сроки реализации холодных блюд и закусок
	Ассортимент холодных блюд и закусок

	1. Не более 1 часа
	А) Открытые бутерброды

	2. Не более 15 минут
	Б) Канапе с рыбными продуктами

	3. Не более 40 минут
	В) Салат мясной заправленный

	4. Не более 12 часов
	Г) Винегрет с сельдью заправленный

	
	Д) Ростбиф

	
	Е) Студень говяжий

	
	Ж) Салат «Весна»

	
	З) Салат «Витаминный» 


15. Установите правильную последовательность технологической схемы приготовления блюда «Студень говяжий».
1. Варят при слабом кипении 6-8 часов, периодически удаляя пену и жир.
2. Заливают холодной водой ( 1,5-2л на 1 кг мясопродуктов) 
3. За час до конца варки кладут овощи, специи
4. Добавляют мелкорубленый чеснок, перемешивают
5. Студень выдерживают в холодильнике до полного застывания
6. Обработанные субпродукты промывают, рубят на куски
7. Готовые продукты вынимают, охлаждают до 50 С
8. В горячем виде разливают в противни слоем не более 4 см
9. Перед подачей студень порционируют 100 г
10. Отделяют мякоть от костей, нарезают на мелкие кубики
11. Мясо соединяют с процеженным бульоном, добавляют соль, доводят до кипения. 

Запишите ответы в таблицу «Эталоны ответов тестовых заданий»
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	1-
2-
3-

	1-
2-
3-
4-
	



3.7 Содержание заданий самостоятельной работы по ПМ.07 Приготовление сладких блюд и напитков
Раздел 1 Приготовление и оформление простых холодных и горячих сладких блюд
Аудиторная самостоятельная работа
1 Решите задачи 
1) Определите сколько порций блюда «Яблоки в тесте жареные» можно приготовить из 10 кг яблок брутто в столовой.
2) Определите массу брутто яблок для приготовления 30 порций блюда «Яблоки в тесте жареные» в ресторане.
2 Составьте 10 заданий графического диктанта, включив в него содержание вопросов классификации сладких блюд; особенности приготовления, подачи, требования к качеству, сроки реализации, варианты сервировки и оформления, используемое технологическое оборудование и производственный инвентарь.
Графический диктант
1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.
8.
9.
10

Заполните таблицу «Эталоны ответов графического диктанта»
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10



3 Проанализируйте конспекты по теме раздела 1 «Приготовление и оформление  простых холодных и горячих сладких блюд» МДК 07.01., текст учебника (глава 16, стр.322-342), ответьте на вопросы учебника:
1) Каково значение сладких блюд?
2) Как классифицируют сладкие блюда?
3) Для чего отжимают сок при приготовлении холодных сладких блюд?
4) Как классифицируют кисели по консистенции и содержанию крахмала?
5) Составьте технологическую схему приготовления желе апельсинового
6) Составьте технологическую схему приготовления компота из свежих ягод и фруктов
7) Составьте схему приготовления яблок, жаренных в тесте

Самостоятельная работа
1 Составьте иллюстрированный конспект по теме «Фламбированные фрукты, ягоды». Оформите на листе формата А-4, вложите в накопительное портфолио.
2 Составьте сводный словарь не менее 10 профессиональных терминов по теме 1 раздела МДК 07.01. (замороженные десерты, фруктовый лед, граните, парфе, щербет и т.п.)
3 Заполните таблицу «Сравнительная характеристика сладких желированных блюд»
	Показатели
	Желе
	Муссы
	Кремы
	Самбуки

	1 Жидкая основа
	
	
	
	

	2 Нормы загустителя на 1 кг СЖБ
	
	
	
	

	3 Особенности приготовления 
	
	
	
	

	4 Особенности подготовки желатина 
	
	
	
	

	5 Варианты сервировки и оформления
	
	
	
	

	6 Срок реализации
	
	
	
	



4 Подготовьте презентацию по теме «Приготовление и оформление холодных и горячих сладких блюд»
5 Решите ситуационную задачу
Успешному обучающемуся на квалификационный экзамен по ПМ.07 предложено приготовить фруктово-ягодный десерт, используя авторскую рецептуру. Состав блюда не менее 10 ингредиентов. Обязательно наличие технологической карты блюда. Выполните задание по алгоритму. Подготовьтесь к презентации.
Критерии оценивания решения профессиональной ситуационной задачи
	№ п/п
	Этапы работы
	Показатели
	Количество баллов

	1
	Рецептура десерта
	Представленная рецептура соответствует требованиям к оформлению. Отражены нормы использования сырья по массе брутто и нетто. В рецептуре использованы заданные по количеству ингредиенты. Указан выход блюда.
	20


	
	
	Представленная рецептура соответствует требованиям к оформлению. Отражены нормы использования сырья только по массе брутто или нетто, без перерасчета сырья. В рецептуре использованы заданные по количеству ингредиенты. Указан выход блюда.
	15

	
	
	Представленная рецептура соответствует требованиям к оформлению. Отражены нормы использования сырья  по массе брутто и нетто. В рецептуре частично использованы заданные по количеству ингредиенты. Отсутствует выход блюда.
	10

	2
	Технологический процесс приготовления фруктово-ягодного десерта
	Указана последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении десерта. Отражен температурный режим приготовления.
	20

	
	
	Указана последовательность выполнения технологических операций приготовления десерта, без особенностей подготовки сырья. Отражен температурный режим приготовления.
	15

	
	
	Указана частичная последовательность выполнения технологических операций приготовления десерта, без особенностей подготовки сырья. Отсутствует  температурный режим приготовления.
	10

	3
	Варианты сервировки и оформление десерта
	Перечислена используемая посуда для традиционной и оригинальной подачи десерта. Отражен температурный режим подачи блюда. Указаны традиционные и оригинальные варианты  оформления блюда.
	20

	
	
	Перечислена используемая посуда для традиционной  подачи десерта. Отражен температурный режим подачи блюда. Указан один из традиционных или оригинальных вариантов оформления блюда.
	15

	
	
	Перечислена используемая посуда для традиционной или оригинальной подачи десерта. Отсутствует температурный режим подачи блюда. Указаны традиционные варианты оформления блюда.
	10

	4
	Перечень современного технологического оборудования, производственного инвентаря, приспособлений
	В полном объеме отражен перечень современного технологического оборудования, производственного инвентаря, приспособлений, в соответствии с рецептурой и технологическим процессом приготовление десерта.
	20

	
	
	Частично отражен перечень современного технологического оборудования, производственного инвентаря, приспособлений, в соответствии с рецептурой и технологическим процессом приготовление десерта.
	15

	
	
	Представленный перечень современного технологического оборудования, производственного инвентаря, приспособлений частично соответствует   рецептуре и технологическому процессу приготовления десерта.
	10

	5
	Основные правила личной гигиены повара и санитарные нормы при приготовлении  и оформлении фруктово-ягодного десерта
	Перечислены основные правила личной гигиены повара и санитарные нормы при организации рабочего места для  приготовления  и оформления фруктово-ягодного десерта.
	20

	
	
	Частично перечислены основные правила личной гигиены повара и санитарные нормы при организации рабочего места для приготовления и оформления фруктово-ягодного десерта.
	15

	
	
	Отсутствуют  основные правила личной гигиены повара или санитарные нормы при организации рабочего места для приготовления и оформления фруктово-ягодного десерта.
	10


Оценочная шкала решения профессиональной ситуационной задач
	Количество баллов
	Оценка

	100-90 (100-90 %)
	5 (отлично)

	89-80 (89-80 %)
	4 (хорошо)

	79-70 (79-70 %)
	3 (удовлетворительно) 

	69 (69 %)
	2 (неудовлетворительно)



Алгоритм разработки технологической карты десерта
1 Исследуйте пункты № 1, 2 таблицы «Критерии оценивания решения профессиональной ситуационной задачи».
2 Разработайте технологическую карту десерта, используя данные Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания, учебника Кулинария, периодических изданий, дополнительной литературы.
3 Заполните технологическую карту блюда.
Технологическая карта десерта «_______________________________________»
	Ингредиенты
	Брутто
	Нетто

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Выход:
	
	



Технологический процесс приготовления: ______________________________
Алгоритм разработки темы «Перечень современного технологического оборудования и производственного инвентаря, приспособлений для приготовления и оформления десерта».
1. Изучите пункты № 4 таблицы «Критерии оценивания решения профессиональной ситуационной задачи».
2. Изучите заданную тему по учебнику «Технологическое оборудование для предприятий общественного питания», интернет ресурсы.
3. Составьте перечень используемого современного технологического оборудования и производственного инвентаря, приспособлений для приготовления и  оформления десерта.
Перечень 
Для приготовления авторского блюда необходимо использовать современное технологическое оборудование:_______________________________________________
Для оформления авторского блюда необходимо использовать маркированный производственный инвентарь, приспособления:__________________________________

Алгоритм разработки темы «Варианты сервировки и оформления десерта»
1. Изучите пункт № 3 таблицы «Критерии оценивания решения профессиональной ситуационной задачи».
2. Изучите информационные ресурсы библиотеки, по теме «Традиционные и оригинальные варианты сервировки и оформления десерта.
3. Проанализируйте рецептуру десерта и предложите 3-4 варианта сервировки и оформления блюда.
Варианты сервировки и оформления десерта
1.
2.
3.

Алгоритм работы разработки темы «Основные правила личной гигиены повара и санитарные нормы при приготовлении и оформлении фруктово-ягодного десерта»
1. Изучите пункт № 5 таблицы «Критерии оценивания решения профессиональной ситуационной задачи».
2. Изучите информацию по заданной теме по учебнику «Физиология питания».
3. [bookmark: _GoBack]Напишите не менее 10 основных правил личной гигиены повара и санитарные нормы при организации рабочего места повара при приготовлении и оформлении фруктово-ягодного десерта.
Основные правила личной гигиены повара и санитарные нормы при приготовлении и оформлении фруктово-ягодного десерта
1.
2
3.
4.
5.
6.
7.
8.
9.
10
Раздел 2 Приготовление простых горячих напитков
Аудиторная самостоятельная работа
1 Решите задачи: 
1) Определите количество порций «Кофе черный» выходом 100 г., используя  100 г. молотого кофе 
2) Определите массу брутто какао для приготовления 50 порций «Какао с молоком» выходом 200 г. в столовой.
2 Составьте 10 заданий графического диктанта по темам «Чай», «Кофе», «Какао».
Графический диктант
1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.
8.
9.
10.
Заполните таблицу «Эталоны ответов графического диктанта»
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10



3 Проанализируйте конспекты по теме раздела 2 «Приготовление простых горячих напитков» МДК 07.01., текст учебника (глава 17, стр.343-347), ответьте на вопросы учебника:
1) Какие пищевые вещества содержатся в чае?
2) Перечислите правила заварки чая и способы его подачи
3) Какие пищевые вещества содержатся в кофе?
4) Перечислите способы подачи кофе

Внеаудиторная самостоятельная работа
1 Подготовьте презентацию по теме «Техника Латте-Арт».
Раздел 3 Приготовление и оформление простых холодных напитков
Аудиторная самостоятельная работа
1 Решите задачи:
1) Определите массу брутто сока плодового или ягодного для приготовления 30 порций напитка «Плодовый» выходом 200 г.
2) Определите количество порций напиток «Клюквенный» выходом 200 г. из 8 кг свежей клюквы брутто в столовой.
2 Составьте 2 технологические карты приготовления популярных холодных напитков мировой (национальной) кухни. 
3 Проанализируйте конспекты по теме раздела 3 «Приготовление и оформление  простых холодных напитков» МДК 07.01., текст учебника (глава 17, стр.347-348), ответьте на вопросы учебника:
1) Составьте технологическую схему приготовления «петровского напитка»
2) Составьте технологическую схему приготовления флиппа вишневого
Внеаудиторная самостоятельная работа
1 Найдите в сети Интернет, в библиотечном фонде информацию по теме «Старинные холодные напитки русской кухни» и запишите их рецептуры
2 Составьте презентацию по теме «Варианты сервировки, оформления и подачи холодных напитков» (не менее 7 слайдов).
3 Составьте сводный словарь профессиональных терминов по теме «Горячие и холодные напитки» (не менее 10 терминов).
4. Выполните тестовые задания по темам МДК 07.01
Выберите верный ответ:
1. Нормы использования крахмала для приготовления 1кг желе
а) 10-15гр;
б) 30-40гр;
в) 60-80гр.
2. Для улучшения вкуса в компот из сухофруктов добавляют
а) лимонную кислоту;
б) желатин;
в) рафинадную пудру.
3. Загуститель молочного  киселя
а) картофельный крахмал;
б) кукурузный крахмал;
в) желатин.
4. Жидкие кисели варят, помешивая, в течение
а) 10 минут;
б) 20 минут;
в) 1-2 минут.
5. Кофе по – восточному подают 
а) со взбитыми сливками;
б) с шариками мороженого;
в) с минеральной водой.
6. Для приготовления желе  используют 
а) набухший желатин;
б) растворенный желатин;
в) необработанный желатин.
7. Самбук отличает от желе тем, что его готовят на основе
а) фруктового пюре;
б) сиропа;
в) яично-молочной смеси.
8. Для предотвращения образования плёнки поверхность киселя посыпают
а) ванилином;
б) лимонной кислотой;
в) сахарным песком.
Выберите варианты верных ответов:
9. При приготовлении мусса клюквенного  используют 
а) блендер;
б) электрическую плиту;
10. К сладким желированным блюдам относят 
а) муссы;
б) кремы;
в) кисели.
11. Поставьте бракеражную оценку блюду «Мусс клюквенный» по перечисленным показателям:
- Мусс подан на десертной тарелке, оформлен мятой;
- Консистенция мелкопористая, пышная, слегка упругая;
- Форма мусса соответствует используемой посуде;
- Цвет розовый;
- Запах, свойственный доброкачественным продуктам, без посторонних;
- Вкус кисло-сладкий, без посторонних привкусов и запахов;
- Температура подачи 10-120С.
Установите верные соответствия:
12.
	Ассортимент сладких блюд
	Нормы использования загустителей для приготовления 1 кг желированных блюд

	1. Крем ванильный
	А) 30 г

	2. Самбук абрикосовый
	Б) 200 г

	3 Мусс смородиновый
	В) 27 г

	4. Желе яблочное
	Г) 15 г

	
	Д) 100 г

	
	Е) 60 г

	
	Ж) 20 г


13. 
	Ассортимент сладких желированных блюд
	Обязательные компоненты

	1. Желе яблочное
	А) Молоко, сахар, картофельный крахмал

	2. Самбук абрикосовый
	Б) Фруктовое пюре, яичные белки, растворённый желатин

	3. Мусс смородиновый
	В) Ванилин, желатин, сахар

	4. Крем сметанный
	Г) Фруктовый отвар, желатин, сахар

	
	Д) Яично-молочная смесь, растворенный желатин, сметана

	
	Е) Ягодный отвар, сахар, желатин

	
	Ж) Фруктовое пюре, манная крупа, желатин


14.
	Температура подачи
	Ассортимент сладких блюд и напитков

	1. 550С
	А) Желе смородиновое

	2. 750С
	Б) Напиток клюквенный

	3. 7-140С
	В) Какао

	
	Г) Густой кисель

	
	Д) Пудинг рисовый

	
	Е) Мусс яблочный

	
	Ж) Каша гурьевская


15. Установите правильную последовательность технологической схемы приготовления блюда «Кисель из яблок»
1. Отвар сливают
2. Полученное пюре соединяют с отваром, сахаром, лимонной кислотой
3. Вливают разведённый крахмал, перемешивают, доводят до кипения
4. Доводят до кипения 
5. Яблоки сортируют, промывают
6. Нарезают ломтиками
7. Варят в закрытой посуде до готовности
8. Из яблок удаляют сердцевину с семенами
9. Варёные яблоки протирают
10. Заливают горячей водой  
11. Перемешивают, нагревают до кипения
12. Порционируют в стаканы, поверхность посыпают сахарным песком
13. Кисель слегка охлаждают
Впишите ответы в таблицу «Эталоны ответов тестовых заданий»
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	1
2
3
4
	1
2
3
4
	1
2
3
	



5 Оформите технологические карты сладких блюд и напитков по представленному перечню для выполнения практических занятий, вложите их в портфолио.

3.8 Задания для самостоятельной работы по ПМ.08 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
Раздел 1. Приготовление хлебобулочных и кондитерских изделий
Аудиторная самостоятельная работа
1 Подготовьте конспект по одной из тем теме: «Пшеничная мука и ее современные аналоги»; «Современное сырье, применяемое в хлебопекарном и кондитерском производстве для улучшения качества структуры изделий»; «Нетрадиционные разрыхлители теста». Оформите задание на листе формата А-4, вложите в накопительное портфолио.
2 Заполните таблицу «Товароведная характеристика хлеба с наполнителями производителей УР».
	Наименование изделий
	Вспомогательное сырье
	Вкусовые характеристики

	1.
	
	

	2.
	
	

	3.
	
	


3 Выполните графическое изображение «Приготовления пирога «Московского» (подготовка к практическим занятиям), «Приготовление «Булочки слоеной» (подготовка к практическим занятиям). Оформите задания на листе формата  А-4, вложите в накопительное портфолио.
4 Создайте мультимедийную презентацию по теме «Современное оборудование для кондитерского цеха» по плану: 
1. Название презентации
2. Классификация оборудования
3. Иллюстрации двух видов оборудования
4. Назначение оборудования
5. Технические достоинства современного оборудования
6. Информационные источники
5 Решите ситуационную задачу по выявлению и устранению дефектов изделий из дрожжевого теста, заполнив таблицу с недостающей информацией. Оформите задание на листе формата А-4, вложите в накопительное портфолио.
	Недостатки изделий
	Причины возникновения
	Способы устранения

	1. Растекшиеся, плоские изделия из дрожжевого теста
	
	

	2. Изделия из дрожжевого теста с неравномерным колером на поверхности
	
	

	3. Изделия из дрожжевого теста с закалом
	
	


6 Составьте технологические карты на изделия: пирог «Московский» (подготовка к практическим занятиям), «Булочка слоеная» (подготовка к практическим занятиям) используя нормативно технологические документы кондитера. Оформите задание на листе формата А-4, вложите в накопительное портфолио.
7 Составьте словарь профессиональных терминов по теме раздела МДК 08.01. (не менее 10 терминов). Оформите задание на листе формата А-4, вложите в накопительное портфолио.
8 Выполните контрольные вопросы и задания учебника. 
9 Решите задачи: 
1) На 100 булочек «Янтарная» расходуется 7 кг теста. Масса выпеченных булочек 6 кг. Определите процент  упека в изделиях.
2) На 100 булочек «Творожная» расходуется 3,09 кг муки. Масса выпеченных булочек 5 кг. Определите процент припека в  изделиях.
10 Составьте не менее 10 тестовых заданий по темам: Подготовка основного и дополнительного сырья к производству; приготовление начинок; технология приготовления дрожжевого теста безопарным способом.
Тестовые задания
Выберите верный ответ
1. _____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
а) 
б)
в)
2.___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
а)
б)
в)
3.___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
а)
б)
в)
Выберите варианты верных ответов
4.___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
а)
б)
в)
5. ___________________________________________________________________________
а)
б)
в)
6. ___________________________________________________________________________
а)
б) 
в)
7. ___________________________________________________________________________
а)
б)
в)
Установите соответствие
8.
	Виды дрожжевого теста
	Ассортимент изделий

	1.
	а)

	
	б)

	2.
	в)

	
	г)


9.
	
	

	1.
	А)

	
	Б)

	2.
	В)

	
	Г)


10. Установите правильную последовательность технологического процесса приготовления дрожжевого безопарного теста ручным способом
1) _____________________________________________________________
2) _____________________________________________________________
3) ______________________________________________________________
4) ______________________________________________________________
5) ______________________________________________________________
6) ______________________________________________________________
7) _______________________________________________________________
Заполните таблицу «Эталоны ответов»
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	
	
	
	
	
	
	
	1-
2-
	1-
2-
	



Раздел 2. Приготовление и оформление основных мучных кондитерских изделий
Аудиторная самостоятельная работа
1 Выполните контрольные вопросы и задания учебника. 
2 Решите задачи: 
1) Произведите расчет сырья для приготовления бисквитного теста выходом 300 г. 
2) Определите массу выхода песочного теста из 3 кг пшеничной муки влажностью 13%.
3 Составьте не менее 10  заданий графического диктанта по темам 2 раздела МДК 08.01.
Графический диктант
1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.
8.
9.
10.
Заполните таблицу «Эталоны ответов графического диктанта»
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10



Внеаудиторная самостоятельная работа
1 Заполните таблицу: «Бисквитные смеси». Оформите задание на листе формата А-4, вложите в накопительное портфолио.
	Наименование смеси
	Состав бисквитных смесей
	Технология приготовления
	Кондитерское использование

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.

	
	
	


2 Подготовьте конспект по одной из тем: 
- Смеси для приготовления песочного теста;
- Современные взбивальные малогабаритные машины для кондитерского производства;
- Влияние клюквенных полуфабрикатов на качество и пищевую ценность бисквита».
Оформите задание на листе формата А-4, вложите в накопительное портфолио.
3 Составьте графическое изображение технологического процесса приготовления миндально-орехового теста. Оформите задание на листе формата А-4, вложите в накопительное портфолио.
4 Создайте мультимедийную презентацию по теме «воздушно-ореховый полуфабрикат» из смеси (порошка) для белкового крема и безе Bianca Merinque по плану:
1. Название темы
2. Оборудование для приготовления изделия (взбивальная и тепловая машина)
3. Поэтапный технологический процесс приготовления изделия
4. Варианты и виды оформления изделий
5. Список литературы
5 Решите ситуационную задачу по выявлению и устранению дефектов изделий, по одному из предложенных вариантов (бисквитный, заварной, слоеный полуфабрикатов), заполнив таблицу с недостающей информацией. Оформите задание на листе формата А-4, вложите в накопительное портфолио.
	Недостатки изделий
	Причины возникновения
	Способы устранения

	1
	
	

	2
	
	

	3
	
	


Раздел 3. Приготовление и оформление печенья, пряников, коврижек
Аудиторная самостоятельная работа
1 Выполните контрольные вопросы и задания учебника. 
2 Решите задачи: 
1) Произведите расчет сырья для приготовления печенья «Звездочка» выходом 4 кг.
2) Определите массу выхода пряников из 3 кг пшеничной муки влажностью 13%.
3 Составьте не менее 10 заданий графического диктанта по темам 3 раздела МДК 08.01.
Графический диктант
1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.
8.
9.
10.
Заполните таблицу «Эталоны ответов графического диктанта»
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10



Внеаудиторная самостоятельная работа
1 Решите ситуационную задачу по выявлению и устранению дефектов изделий из пряничного теста. Заполните таблицу. 
	Недостатки изделий
	Причины возникновения
		Способы устранения

	1. Пряники имеют расплывчатую форму
	
	

	2. Пряники с пустым донышком
	
	

	3. Пряники имеют жесткую, резиновую консистенцию
	
	


2 Составьте графическое изображение технологического процесса приготовления печенья  «Курабье» (подготовка к практическим занятиям). Оформите задание на листе формата А-4, вложите в накопительное портфолио.
3 Составьте технологическую карту приготовления фирменного печенья выходом на 1 кг (национальных видов печенья). Оформите задание на листе формата А-4, вложите в накопительное портфолио.
4 Подготовьте конспект по одной из тем: «Кондитерский инвентарь для формования печенья», «Влияние полбяной муки на качество сдобного печенья», «Эффективность использования нетрадиционного сырья в производстве печенья», «Совершенствование формования печатного пряника», «Комплексные пищевые добавки для кексов». Оформите задание на листе формата А-4, вложите в накопительное портфолио.
5 Составьте технологические карты на изделия: печенье «Курабье», пряников «Медовых» выходом на 1 кг. Оформите задание на листе формата А-4, вложите в накопительное портфолио.

Раздел 4. Приготовление и использование в оформлении простых и основных отделочных полуфабрикатов

Аудиторная самостоятельная работа
1 Выполните контрольные вопросы и задания учебник.
2 Решите задачу: 
Произведите расчет сырья для приготовления 300 г белкового заварного крема. Определите количество пирожного «Корзиночка с белковым кремом» из него.

Внеаудиторная самостоятельная работа
1 Подготовьте конспект по теме «Смеси для приготовления помадки». Оформите задание на листе формата А-4, вложите в накопительное портфолио.
2 Заполните таблицу «Элементы декора из крема». Предоставьте в электронном виде.
	Наименование кондитерских насадок
	Фото насадок
	Варианты декора

	1 Трубочки с прямым гладким срезом диаметром до 4 мм
	
	

	2 Трубочки с зубчатым срезом
	
	

	3 Трубочки с клинообразным срезом
	
	

	4 Трубочки с плоским овальным срезом
	
	


3 Создайте мультимедийную презентацию по теме: Современные отделочные полуфабрикаты в кондитерском производстве (не менее 7 слайдов). Сдайте в электронном варианте.
4 Составьте технологические карты приготовления кремов: сливочный основной, белковый заварной (на практические занятия). Оформите задание на листе формата А-4, вложите в накопительное портфолио.

Раздел 5. Приготовление и оформление отечественных тортов и пирожных
Аудиторная самостоятельная работа
1 Выполните контрольные вопросы и задания учебника. 
2 Решите задачу: 
Определите количество пирожного «Корзиночка» из 2 кг белкового крема.

Внеаудиторная самостоятельная работа
1 Создайте презентацию по теме: Варианты оформления тематических тортов по одной из тем (детский, свадебный, юбилейный, на «День святого Валентина», День Матери, Отца…). Не менее 7 слайдов. Сдать в электронном виде.
2 Составьте технологическую карту приготовления пирожного на основе песочного полуфабриката «Корзиночка с белковым кремом»,  бисквитно-кремового торта «Подарочный» (подготовка к практическим занятиям). Оформите задание на листе формата А-4, вложите в накопительное портфолио.
3 Подготовьте конспект по теме: «Технологии декорирования современных тортов». Оформите задание на листе формата А-4, вложите в накопительное портфолио.

Раздел 6. Приготовление и оформление фруктовых легких обезжиренных тортов и пирожных 
Аудиторная самостоятельная работа
1 Выполните контрольные вопросы и задания учебника.
2 Решите задачу: 
Произведите расчет сырья для приготовления пирога бисквитного «Солнечный» выходом 500 г.

Внеаудиторная самостоятельная работа
1 Заполните таблицу: «Взаимозаменяемость сырья». Оформите задание на листе формата А-4, вложите в накопительное портфолио.
	Наименование высококалорийного сырья
	Наименование низкокалорийного сырья

	1.Сливочное масло
	

	2.Куриные яйца
	

	3.Сахар-песок
	

	4.Сливки
	


2 Нарисуйте варианты оформления суфлейных пирожных на листе формата А-4. Вложите в накопительное портфолио.
3 Составьте технологическую карту на низкокалорийный суфлейно-йогуртовый торт «Солнышко» (на практическое занятие). Оформите задание на листе формата А-4, вложите в накопительное портфолио.
4 Напишите рецепты двух низкокалорийных тортов на основе плодовых и овощных пюре. Оформите задание на листе формата А-4, вложите в накопительное портфолио.
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