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Требования, предъявляемые к студентам
при выполнении лабораторных  и практических работ

	Перед выполнением лабораторных и практических работ, и выполнением каждого задания обучающийся должен ознакомиться с соответствующими разделами учебников, с безопасными условиями труда   и противопожарными мероприятиями. 
        Приступая к работе, необходимо изучить порядок выполнения работы и четко его выполнять.
	Все записи должны вестись аккуратно. 
	Оформление каждой работы должно быть выполнено на занятиях до перехода к следующей работе. После каждого выполнения и оформления работы, обучающийся предъявляет отчет преподавателю для просмотра, отметки и зачета. 
	При отсутствии оформленных и сданных  лабораторных и практических работ  студент не может быть аттестован по данному курсу. 
	Пропуски  лабораторных и практических работ без уважительной причины категорически  запрещаются. 
	При  пропуске занятий по уважительной причине, обучающийся должен выполнить работы в сроки, указанные преподавателем.
         
              Данные методические указания для студентов разработаны в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом СПО по    специальности  19.02.10 «Технология продукции общественного питания»
Для каждой работы четко сформулированы  цели,  определено материально-техническое оснащение,  разработаны задания,  подобраны  контрольные вопросы, а также сформулированы требования, предъявляемые к обучающимся при выполнении   лабораторных  и практических работ. 
	Методические указания  предназначены  для студентов  профессиональных образовательных учреждений  технологического профиля и сферы обслуживания.






















ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
Методические указания для выполнения практических и лабораторных работ по специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания» разработаны в соответствии с содержанием рабочей программы  профессионального модуля ПМ. 03.  «Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции». Указания  предназначены для оказания помощи обучающимся при выполнении практических и лабораторных работ.  
При выполнении практических и лабораторных работ  у студентов формируются следующие  умения: 
- оценивают  качество продуктов для приготовления сложной горячей кулинарной продукции органолептическим способом;
- принимают организационные решения по процессам приготовления сложной горячей кулинарной продукции;
- проводят расчёты по формулам;
- пользуются производственным инвентарём и технологическим оборудованием при приготовлении сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;
- выбирают различные способы и приёмы приготовления сложной горячей кулинарной продукции;
- выбирают температурный режим при подаче и хранении сложной горячей кулинарной продукции;
- оценивают качество и безопасность готовой продукции различными способами;	
Перед выполнением лабораторных и практических работ, и выполнением каждого задания обучающийся должен ознакомиться с соответствующими разделами учебников, с безопасными условиями труда   и противопожарными мероприятиями. 
Приступая к работе, необходимо изучить порядок выполнения работы и четко его выполнять. 
Все записи должны вестись аккуратно. 
Оформление каждой работы должно быть выполнено на занятиях до перехода к следующей работе. После каждого выполнения и оформления работы, обучающийся предъявляет отчет преподавателю для просмотра, отметки и зачета. 
При отсутствии оформленных и сданных  лабораторных и практических работ  студент не может быть аттестован по данному курсу. 
Пропуски  лабораторных и практических работ без уважительной причины категорически  запрещаются. 
При  пропуске занятий по уважительной причине, обучающийся должен выполнить работы в сроки, указанные преподавателем. 
     В методических указаниях представлены 23  лабораторные работы и 20 практические работы по всем темам МДК  03.01 «Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции».
     Практические работы проводятся в кабинете теоретического обучения:
-технология оборудования кулинарного и кондитерского производства;
-метрология, стандартизация и подтверждение соответствия;
-организация и технология отрасли, а лабораторные работы в лаборатории для приготовления пищи.







ТЕМАТИКА ПРАКТИЧЕСКИХ ЗАНЯТИЙ И ЛАБОРАТОРНЫХ РАБОТ
	№ работы
	Наименование темы

	Кол-во час на п/р

	Кол-во часов на л/р

	Раздел ПМ 03. Применение тепловой обработки для приготовления сложной горячей кулинарной продукции

	МДК 03.01. Технология приготовления горячей сложной продукции

	Глава 2. Технология приготовления сложных супов

	ПЗ №1
	Решение ситуационных задач. Работа по сборнику рецептур 
	2
	

	ПЗ №2
	Решение ситуационных задач. Работа по сборнику рецептур 
	2
	

	ПЗ №3
	Расчет сырья для приготовления заправочных супов и оформление сырьевой ведомости для ЛР №1
	2
	

	ЛР № 1
	Приготовление заправочных супов: щи, борщи.                           
	
	6

	ПЗ №4
	Расчет сырья для приготовления заправочных супов и оформление сырьевой ведомости для ЛР №2
	2
	

	ЛР № 2
	Приготовление заправочных супов: рассольники, солянки, супы картофельные с крупой 			
	
	6

	ПЗ №5
	Расчёт сырья для приготовления заправочных супов для ЛР №3
	2
	

	ПЗ  №6
	Расчёт сырья для приготовления заправочных супов для ЛР №4,5
	2
	

	ЛР № 3
	Приготовление заправочных супов: овощных, из бобовых, макаронных изделий, супов сладких, супов-пюре.  
	
	6

	ЛР № 4
	Приготовление  супов молочных и прозрачных  супов холодных
	
	6

	ЛР № 5
	Приготовление  супов из концентратов, национальных. 
	
	6

	Глава 3. Технология приготовления сложных соусов. 

	ПЗ №6
	Расчёт сырья для красных, белых соусов и их производных,  разработка новых видов соусов
	2
	

	ПЗ №7
	Расчёт сырья приготовления грибных, молочных, сметанных, холодных соусов, салатных заправок, соусов-дипов и их производных,  разработка новых видов соусов
	2
	

	ПЗ №8
	Расчёт сырья для лабораторной работы № 6,7
	2
	

	ЛР №6
	Приготовление соусов
	
	6

	ЛР №7
	Приготовление соусов
	
	6

	Глава 4.  Технология приготовления блюд и гарниров из овощей, грибов и сыра.

	ПЗ №9
	Расчёт сырья для приготовления блюд из овощей с учётом сезонности.
	2
	

	ПЗ №10
	Расчёт сырья для лабораторно-практической работы № 8,9. Составление сырьевых ведомостей.
	2
	

	ПЗ№11
	Расчёт сырья для лабораторно-практической работы №  10,11. Составление сырьевых ведомостей.
	2
	

	ЛР №8
	Приготовление и оформление блюд из овощей, грибов отварных, припущенных, тушёных
	
	4

	ЛР №9
	Приготовление и оформление блюд из овощей, грибов отварных, припущенных, тушёных
	
	4

	ЛР №10
	Приготовление и оформление блюд из овощей, грибов и сыра жареных, запечённых и фаршированных
	
	6

	ЛР №11
	Приготовление и оформление блюд из овощей, грибов и сыра жареных, запечённых и фаршированных
	
	6

	Глава  5. Технология приготовления блюд из рыбы 

	ПЗ№12
	Расчет % отходов при обработке  рыбы разной тепловой обработки в зависимости от массы и вида.
	2
	

	ПЗ №13
	Расчёт сырья  для лабораторно-практических работ № 12;13,14. Составить сырьевые ведомости.	
	2
	

	ЛР  №12
	Приготовление блюд из рыбы  отварного, припущенного, жареного
	
	6

	ЛР №13
	Приготовление блюд из рыбы тушеного, запеченного
	
	6

	ЛР №14
	Приготовление блюд из рыбы рубленной и котлетной массы
	
	6

	Глава 6.  Приготовление блюд из мяса и субпродуктов.

	ПЗ№14
	Решение ситуационных задач. Определение % отходов при обвалке мяса, в зависимости от вида и сорта.
	2
	

	ПЗ №15
	Определение % ужарки при приготовлении блюд из жареного мяса. Решение ситуационных задач.
	2
	

	ПЗ№16
	Составление технологических карт.  Решение ситуационных задач
	2
	

	ПЗ№17
	Расчет сырья для лабораторно-практической работы № 11,12; 13; 14.          Составить сырьевые ведомости.
	2
	

	ЛР№15
	Приготовление блюд из мяса отварного и жареного
	
	6

	ЛР№16
	Приготовление блюд из мяса тушёного, запеченного
	
	6

	ЛР№17
	Приготовление блюд из натуральной рубки и котлетной массы из мяса
	
	6

	ЛР№18
	Приготовление банкетных блюд из мяса особосложного приготовления
	
	6

	ЛР№19
	«Приготовление блюд из мяса  национальных кухонь».
	
	6

	Глава 7.  Технология приготовления блюд из сельскохозяйственной птицы

	ПЗ№18
	Расчёт % отходов при обработке сельскохозяйственной птицы при холодной обработке.
	2
	

	ПЗ№19
	Решение ситуационных задач. Составление технологических карт
	2
	

	ПЗ№20
	Расчёт сырья для лабораторно-практической работы  20;21; 22, 23
	2
	

	ЛР№20
	Приготовление блюд из отварной и припущенной птицы
	
	5

	ЛР№21
	Приготовление блюд из жареной, тушёной, рубленой птицы
	
	6

	ЛР№22
	Приготовление блюд из жареной, тушёной, рубленой птицы
	
	6

	ЛР№23
	Приготовление банкетных блюд из птицы особо сложного приготовления
	
	6

	ИТОГО:
	42
	133


[bookmark: bookmark6]
Инструкция по охране труда при проведении лабораторных занятий
1. [bookmark: bookmark7]Общие требования безопасности.
1.1. К выполнению лабораторных работ допускаются лица, прошедшие медицинский осмотр и инструктаж по охране труда. К выполнению лабораторных работ учащиеся допускаются с 15 лет.
1.2. Опасные производственные факторы:
· порезы рук при неаккуратном обращении с ножом;
· травмирование пальцев рук при работе с мясорубкой и теркой;
· ожоги горячей жидкостью или паром;
· поражение электрическим током при пользовании электроплитами.
1.3. При выполнении лабораторных работ используется специальная одежда: халат хлопчатобумажный, фартук, косынка или колпак.
1.4. При получении учащимися травмы необходимо оказать первую помощь пострадавшему, сообщить об этом администрации учебного заведения и родителям пострадавшего, при необходимости отправить пострадавшего в ближайшее лечебное учреждение.
1.5. После выполнения лабораторных работ тщательно вымыть руки с мылом.
2. [bookmark: bookmark8]Требования безопасности перед началом работ.
2.1. Надеть спецодежду, волосы убрать под косынку или колпак.
2.2. Проверить исправность инвентаря и его маркировку.
2.3. Проверить целостность эмалированной посуды, отсутствие сколов эмали, а также отсутствие трещин и сколов столовой посуды.
2.4. Включить вытяжную вентиляцию, рубильник.
3. [bookmark: bookmark9]Требования безопасности перед началом работы.
3.1. Перед включением электроплиты убедиться в наличии и исправности защитного заземления её корпуса и встать на диэлектрический коврик.
3.2. Соблюдать осторожность при чистке овощей. Картофель чистить желобковым ножом, рыбу - скребком.
3.3. Хлеб, гастрономические товары, овощи и другие продукты нарезать хорошо отточенными ножами на разделочных досках, соблюдая правильные приемы резания: пальцы левой руки должны быть согнуты и находиться на некотором расстоянии от лезвия ножа, сырые и вареные овощи, мясо, рыбу, хлеб нарезают на разных разделочных досках в соответствии с их маркировкой.
3.4. При работе с мясорубкой мясо и другие продукты проталкивают в мясорубку не руками, а специальным деревянным пестиком.
3.5. Соблюдать осторожность при работе с ручными терками, надежно удерживать обрабатываемые продукты, не обрабатывать мелкие части.
3.6. Передавать	ножи и вилки друг другу только ручками вперед.
3.7. Пищевые отходы для временного их хранения убирать в урну с крышкой.
3.8. Следить, чтобы при закипании содержимое посуды не выливалось через край, крышки горячей посуды брать полотенцем или прихваткой и открывать от себя.
3.9. Сковороду ставить и снимать с плиты сковородником.
4. Требования безопасности в аварийных ситуациях.
4.1. При неисправности кухонного инвентаря, затуплении разделочных ножей работу прекратить и сообщить об этом преподавателю.
4.2. При разлитии жира, жидкости немедленно убрать её со стола.
4.3. В случае, если разбилась столовая посуда, осколки её не убирать с пола руками, а пользоваться веником или щеткой и совком.
4.4. При получении травмы оказать первую помощь пострадавшему, сообщить об этом администрации учреждения, при необходимости отправить пострадавшего в ближайшее лечебное учреждение.
4.5. Для оказания первой помощи при порезах и ожогах в лабораторной аптеке должны быть йод, бинты, мазь от ожогов и другие медикаменты.
5. Требования безопасности по окончании работы.
5.1. Выключить электроплиту.
5.2. Тщательно вымыть производственные столы, посуду, инвентарь, инструменты.
5.3. Вынести мусор, отходы и очистки в отведенное место.
5.4. Снять спецодежду, выключить вытяжную вентиляцию, рубильник и тщательно вымыть руки с мылом.
В журнале «Инструктажа по охране труда» все учащиеся подписью подтверждают ознакомление с правилами техники безопасности.











ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА № 3
Тема: «Расчет сырья для приготовления заправочных супов и оформление сырьевой ведомости для ЛР №1»
      Цель работы: 
 - сформировать умения и компетенции ПК 3.1. и ОК 4,5,6, при расчете сырья для приготовления заправочных супов и оформлении сырьевой ведомости для ЛР №1» 
Студент должен знать: действующую НД на сырье (приложение Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий, табл. 32 «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий» и табл. 36 «Нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд» , технологию приготовления супов и требования к качеству.
Студент должен уметь: составлять технологические карты на супы; определять    потери, рассчитывать сырье для приготовления супов   с учетом вида      сырья  по сезонности,      его      кондиции,       совместимости      и взаимозаменяемости,  пользоваться   нормативной    и    технологической документацией;
Оборудование (принадлежности) и рекомендуемые информационные материалы: калькулятор, линейка, ручка, плакаты, муляжи нарезок овощей. Литература: Сборник рецептур-2011, 1996, 1997, методические указания к работе, таблицы расчетов, технологические карты.
                                               Методические указания к работе:
1. Произведите расчет сырья бульонов, пользуясь Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, полученные результаты занесите в  технологическую  карту.
2. Составьте технологическую карту для супа.  
3. Решите задачи в заданиях № 3,4 и результаты укажите в ответах.
4. Оформите  сырьевую ведомость в задании № 5. 
5. Ответьте устно на контрольные вопросы.  
6. Подготовьте отчёт в тетради для практических работ.
Краткая теория
Определение количества продуктов весом нетто для приготовления заданного  количества порций первых блюд.
Так как в рецептуре супы даются на 2 порции, следует найти их на 1 порцию в граммах, а затем умножить на требуемое количество порций.
Определение количества порций первых блюд, изготовляемых из разного количества сырья
1.	Чтобы определить количество порций бульона из заданного сырья, необходимо найти по таблицам нормы отходов для рыбы, мяса, птицы, подсчитать вес продуктов и разделить на норму выхода бульона.	:
2.	Чтобы определить количество порций супа, следует найти по рецептуре нормы продуктов весом брутто (гр) на 1 порцию., а затем разделить общий вес брутто в кг на вес брутто 1 порции.
Нормы вложения сырья массой брутто в рецептурах супов рассчитаны на стандартное сырье. Кондиции стандартного сырья указаны во введении Сборника рецептур. При использовании сырья других кондиций (сезонов) производят перерасчет бруттовой закладки.
Определение количества отходов овощей (кг) производится по формуле:
где Б - масса сырья брутто, кг (г);
X - отходы сырья соответствующей кондиции, %. Определение массы нетто (кг) производится по формуле:
                                                              Б • (100 - Х)
                                                      Н = -------------------	.	(2)
                                                                                                                                                                   Определение массы брутто (кг) производится по формуле:
                                                             Н – 100                                                              (3)
                                                            100 - Х	
Если известна потребность предприятия в овощах в определенный сезон, а требуется найти эквивалент количества в другой сезон, то расчет произ¬водится по формуле:
                                                                                          Б1 (100 - Х1)
                                                                                Б2 = —-------------------		(4)
                                                                                           100
где Б,, Б2 - масса сырья брутто соответственно для данного и расчетного сезонов, кг (г);
X1, Х2 - отходы, установленные соответственно для данного и расчетного сезонов, %.
Если продукты не соответствуют указанным в рецептурах по степени готов¬ности (горошек зеленый свежий заменяется консервированным) и состоянию (молоко цельное заменяется сухим и т. д.), то необходимо ввести расчеты по их замене согласно табл. 36 «Нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд».
Пересчет ведут по формуле:                                                                 Б2 = Б - К,	(5)
где Б1, Б2 - массы брутто соответственно заменяемого и заменяющего продуктов, кг (г);
К - коэффициент взаимозаменяемости (эквивалентная масса продуктов).
Рецептуры супов рассчитаны на выход 1000 г. Норма отпускаемой порции супов может быть 500, 400, 300, 250 г. Супы готовят с различными мясными, рыбными и другими продуктами, которые закладывают в супы в соответствии с указанными в табл. 5 Сборника рецептур нормами, рассчитанными на порцию супа 500 г.
Нормы закладки в супы специй, соли, зелени, перца, сметаны, а также изменения в нормах закладки овощей и жира приведены на с. 69-70 Сборника рецептур.
бульоны для супов варят из пищевых костей и мясопродуктов птицы, костей и субпродуктов птицы, рыбы и ее пищевых отходов.
Содержание пищевых костей в скелете говяжьих туш рассчитывают по табл. 14, для рыбы - по табл. 28. Нормы закладки продуктов в костный бульон приведены в рецептуре 174.


Ход работы:
Задание №1: 
1.Произведите расчет сырья для приготовления на  1и4 порции  нижеуказанных бульонов, полученные результаты запишите в  технологическую  карту для каждого бульона, выход 1 порции бульона смотри в рецептуре супа  для 2-го задания, по 2 колонке:
· приготовление костного бульона                    (1 вариант)
· приготовление мясного бульона                     ( 2 вариант)
· приготовление рыбного бульона                     (3 вариант)
· приготовление бульона из птицы                    (4 вариант)

Примечание. Расчет    сырья произвести по Сборнику рецептур, учитывая процент отходов при механической кулинарной обработке сырья, согласно сезона (октябрь)
	№
п/п
	Наименование сырья
	Масса (г, мл) на количество порций
	Технология приготовления
____________   бульона

	
	
	1 порция
	4 порции
	

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	

	1.
	
	
	
	
	
	

	2.
	
	
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	
	
	

	Выход 
	-
	00
	-
	
	


Задание №2: 
  1. Составьте технологическую карту для супов.  Рассчитать количество продуктов на 1, 4, 13 порции выходом на 1 порцию 250 гр., сезон октябрь месяц.
Борщ с черносливом и грибами (1бригада)
Борщ украинский(2бригада)
Борщ сибирский(3бригада)
Щи из свежей капусты и картофеля(4бригада)
Щи по-уральски(5бригада)
Щи боярские(6бригада)
Примечание. Расчет    сырья произвести по Сборнику рецептур, учитывая процент отходов при механической кулинарной обработке сырья по сезону.
Задание №3:
 Решите  задачу. Рассчитать количество сырья, необходимое для приготовления  150  порций щей по – уральски в ноябре, мае.

Задание №4: 1. Выпишите  продукты для приготовления 100 порций борща с капустой и картофелем в апреле, если используется томатная паста с содержанием 27 % сухих веществ.
Задание №5.  Оформите сырьевую ведомость на 2 наименования супов выходом 2,4 порции (по указанию преподавателя)
Контрольные вопросы:
1. Ответьте на вопросы и выполните задания.
1. Перечислите ингредиенты используемые при приготовлении бульона грибного?
2. Как подготовить кости к приготовлению?
3. Перечислите общие правила варки костного бульона?
4. С какой целью в бульон вводят подпеченные коренья и стебли пряных овощей?
5. Каково значение супов в питание?
Критерии оценки результатов ответов на вопросы:
Ответ на вопрос несет значимую информацию;
Ответ на вопрос четко и понятно сформулирован; 
Ответ поддается оцениванию;
Ответ ориентирован на получение конкретного результата;
Ответ на вопрос задает уровень качества знаний;
Ответ на вопрос соответствует полному результату ответа на поставленный вопрос и в полном объеме.

Результаты ответов должны быть:
понятными;
четко и ясно изложены;
оцениваемы.
Примечание:      Критерии оценки практической работы:
	Задания
	Баллы
	Примечание

	Все задания
	100
	

	Выполнение задания №1
	20
	Каждый правильный ответ (4действия по 5 баллов)

	Выполнение задания №2
	30
	Каждый правильный ответ(6 действий по  5 баллов)

	Выполнение задания №3
	5
	Каждый правильный ответ  5 баллов

	Выполнение задания №4
	5
	Каждый правильный ответ   5 баллов

	Выполнение задания №5
	15
	Каждый правильный ответ (3 действия по   5 баллов)

	Вопрос № 1
	5
	Каждый правильный ответ   5 баллов

	Вопрос № 2
	5
	Каждый правильный ответ   5 баллов

	Вопрос № 3
	5
	Каждый правильный ответ   5 баллов

	Вопрос № 4
	5
	Каждый правильный ответ   5 баллов

	Вопрос № 5
	5
	Каждый правильный ответ   5 баллов




	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



Рекомендуемая литература:
1.Анфимова, Н.А. Кулинария: учебник / Н.А. Анфимова,  Л.Л.Татарская. – М. : Издательский центр «Академия», 2008. – 352 с.
2.Н.И. Ковалев, М.Н. Куткина, В.А. Кравцова, учебник /Технология приготовления пищи, Деловая лит-ра, Омега-Л, м.,2010
3.	Домарецкий, В.А. Технология продуктов общественного питания: учебное пособие / В.А. Домарецкий. – М. : ФОРУМ, 2008. – 400 с.
3.	Елхина, В.Д. Механическое оборудование предприятий общественного питания: учебное пособие: справочник / В.Д. Елхина. – М. : Издательский центр «Академия», 2006. – 336 с.
4.	Зобов, А.И. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: для предприятия общественного питания / А.И. Зобов, В.А. Циганко. – М. : «И. К. Ц.», «ЛАДА», «Арий», 2006. – 680 с.
5.  Матюхина, З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник / З.П.   Матюхина, Э.П. Королькова. – М. : Издательский центр «Академия», 2007. – 272 с.
6. Харченко, Н. Э. Технология приготовления пищи.  Практикум:   учебное пособие / Н.  Э. Харченко. – М. : Издательский центр «Академия», 2010. – 296 с.
Интернет-ресурсы:
Сайт журнала «Гастроном»  http://www.gastronom.ru
Стандарты из классификатора государственных стандартов из разделов для пищевой промышленности http://www.dbfood.ru/

Задание на дом:
1. Повторить технологию приготовления супов для ЛР № 1 «Щи», «Борщи»
                                   

ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА № 4

Тема: «Расчет сырья  для приготовления заправочных супов и оформление сырьевой ведомости для ЛР №2»
      Цель работы: - сформировать умения и компетенции ПК 3.1. и ОК 4,5,6,  при расчете сырья для приготовления заправочных супов и оформлении сырьевой ведомости для ЛР №2» 
Студент должен знать: действующую НД на сырье (приложение Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий, табл. 32 «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий», и табл. 36 «Нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд»), технологию приготовления супов и требования к качеству.
Студент должен уметь: составлять технологические карты на супы; определять    потери, рассчитывать сырье для приготовления супов   с учетом вида      сырья  по сезонности,      его      кондиции,  совместимости      и взаимозаменяемости, пользоваться   нормативной    и    технологической документацией
Оборудование (принадлежности) и рекомендуемые информационные материалы: калькулятор, линейка, ручка, плакаты, муляжи нарезок овощей. Литература: Сборник рецептур-2011, 1996, 1997, методические указания, таблицы расчетов, технологические карты.
Методические указания к работе:
1. Произведите расчет сырья продуктов, пользуясь Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, полученные результаты занесите в  технологическую  карту.
2. Составьте технологическую карту для супа.  
3. Решите задачи в заданиях № 3,4 и результаты укажите в ответах.
4. Оформите  сырьевую ведомость в задании № 5. 
5. Ответьте устно на контрольные вопросы.  
6. Подготовьте отчёт в тетради для практических работ.
Краткие теоретические сведения (смотри в практической № 1)
Ход работы:
Задание №1: Составьте технологическую карту для супов.  Рассчитать количество продуктов на 1, 4  порции выходом на 1 порцию 250 гр., сезон октябрь месяц.
1. Рассольник ленинградский (1бригада)
2. Рассольник домашний(2бригада)
3. Солянка сборная мясная (3бригада)
4.  Солянка сборная из птицы (4бригада)
5. Солянка грибная (5бригада)
6. Суп картофельный с крупой (6бригада)
Примечание. Расчет    сырья произвести по Сборнику рецептур, учитывая процент отходов при механической кулинарной обработке сырья по сезону.
	№
п/п
	Наименование сырья
	Масса (г, мл) на количество порций
	Технология приготовления
Супа ______
	Требования к качеству

	
	
	1 порция
	4 порции
	
	

	
	
	Б
	Н
	Б
	Н
	
	

	1.
	
	
	
	
	
	



	Внешний вид

	2.
	
	
	
	
	
	
	Цвет, запах

	3.
	
	
	
	
	
	
	Вкус 

	4.
	
	
	
	
	
	
	Консистенция 

	т.д.
	
	
	
	
	
	
	

	Выход 
	-
	250
	-
	
	
	



      Задание №2: Решите  задачу. Рассчитать количество сырья, необходимое для приготовления  120  порций супа полевого в октябре, мае. Выход  1 порции 500 гр
Задание №3: Выпишите продукты для 80 порций рассольника московского в апреле, если используется томатная паста с содержанием 27 % сухих веществ. Выход  1 порции 500 гр
Задание №4:  Рассчитайте необходимое количество томатной пасты с содержанием сухих веществ 40 % для 200 порций щей по-уральски по второй колонке Сборника рецептур.
Задание №5.  Оформите сырьевую ведомость на 2 наименования супов выходом 2,4 порции (по указанию преподавателя)
Контрольные вопросы
 Ответьте на вопросы и выполните задания.
1.Назовите правила подготовки сырья для приготовления бульона из птицы?
2.Какие супы называют заправочными?                                                                                                                                       3.Почему супы с картофелем не  заправляют мучной пассеровкой?                                                                                           4.Какие продукты являются основой рассольника и солянки?                                                                                                   5.почему свеклу тушеную закладывают в борщ после картофеля?
Критерии оценки результатов ответов на вопросы:
Ответ на вопрос несет значимую информацию;
Ответ на вопрос четко и понятно сформулирован; 
Ответ поддается оцениванию;
Ответ ориентирован на получение конкретного результата;
Ответ на вопрос задает уровень качества знаний;
Ответ на вопрос соответствует полному результату ответа на поставленный вопрос и в полном объеме.

Результаты ответов должны быть:
понятными;
четко и ясно изложены;
оцениваемы.

Примечание:
Критерии оценки практической работы:
	Задания
	Баллы
	Примечание

	Все задания
	100
	

	Выполнение задания №1
	30
	Каждый правильный ответ (действие)5 баллов

	Выполнение задания №2
	10
	Каждый правильный ответ 5 баллов

	Выполнение задания №3
	10
	Каждый правильный ответ  10 баллов

	Выполнение задания №4
	10
	Каждый правильный ответ   10 баллов

	Выполнение задания №5
	20
	Каждый правильный ответ   5 баллов

	Вопрос № 1
	4
	Каждый правильный ответ   4 балла

	Вопрос № 2
	4
	Каждый правильный ответ   4 балла

	Вопрос № 3
	4
	Каждый правильный ответ   4 балла

	Вопрос № 4
	4
	Каждый правильный ответ  4 балла

	Вопрос № 4
	4
	Каждый правильный ответ  4 балла




	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


Рекомендуемая литература  и Интернет-ресурсы: (смотри в практической № 1)
Задание на дом:
1.Повторить технологию приготовления супов для ЛР № 2 «Суп картофельный с крупой», «Рассольники», «Солянки»

ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА № 5
Тема: «Расчет сырья для приготовления заправочных, сладких супов, супов-пюре и оформление сырьевой ведомости для ЛР №3»
      Цель работы:
- сформировать умения и компетенции ПК 3.1. и ОК 4,5,6, при расчете сырья для приготовления заправочных супов и оформлении сырьевой ведомости для ЛР №3» 
Студент должен знать: действующую НД на сырье (приложение Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий, табл. 32 «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий», и табл. 36 «Нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд»), технологию приготовления супов и требования к качеству.
Студент должен уметь: составлять технологические карты на супы; определять    потери, рассчитывать сырье для приготовления супов   с учетом вида      сырья  по сезонности,      его      кондиции,  совместимости      и взаимозаменяемости, пользоваться   нормативной    и    технологической документацией
Оборудование (принадлежности) и рекомендуемые информационные материалы: калькулятор, линейка, ручка, плакаты, муляжи нарезок овощей. Литература: Сборник рецептур-2011, 1996, 1997, методические указания, таблицы расчетов, технологические карты.
Методические указания к работе:
1. Произведите расчет сырья продуктов, пользуясь Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, полученные результаты занесите в  технологическую  карту.
2. Составьте технологическую карту для супа.  
3. Решите задачи в заданиях № 3,4 и результаты укажите в ответах.
4. Оформите  сырьевую ведомость в задании № 5. 
5. Ответьте устно на контрольные вопросы.  
6. Подготовьте отчёт в тетради для практических работ.
Краткие теоретические сведения (смотри в практической № 1)

Ход работы:

Задание №1: 
Составьте технологическую карту для супов.  Рассчитать количество продуктов на 1, 4  порции выходом на 1 порцию 250 гр., сезон октябрь месяц.
1. Суп картофельный с макаронными изделиями (1бригада)
2. Суп картофельный с фрикадельками (2бригада)
3. Суп – лапша домашняя (3бригада)
4.  Суп-пюре из печени (4бригада)
5. Суп-пюре из разных овощей (5бригада)
6. Суп из цитрусовых. Пудинг манный. (6бригада)
Примечание. Расчет    сырья произвести по Сборнику рецептур, учитывая процент отходов при механической кулинарной обработке сырья по сезону.
	№
п/п
	Наименование сырья
	Масса (г, мл) на количество порций
	Технология приготовления
Супа_________
	Требования к качеству

	
	
	1 порция
	4 порции
	
	

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	
	

	1.
	
	
	
	
	
	
	Внешний вид

	2.
	
	
	
	
	
	
	Цвет, запах

	3.
	
	
	
	
	
	
	Вкус 

	Выход 
	-
	250
	-
	
	
	Консистенция 


     Задание №2: Решение  задачи. Выписать продукты для 100 порций рассольника домашнего по первой колонке Сборника рецептур, сезон - январь, баранина попользуется второй категории, белые коренья - сушеные.
Задание №3: Выписать продукты для 300 порций солянки сборной мясной по первой колонке Сборника рецептур, если используется говядина второй категории, сезон - февраль.
     Задание №4. Составить таблицу отличия блюд: Суп – лапша домашняя от супа-пюре из печени.
	Суп – лапша домашняя
	Суп-пюре из печени

	1.
	

	2.
	


Задание №5.  Оформить сырьевую ведомость на 2 наименования супов выходом 2,4 порции (по указанию преподавателя)
Контрольные вопросы:
1. Ответьте на вопросы и выполните задания.
1. Какое сырье необходимо использовать  для бульона из птицы?
2. Для чего томатное пюре пассеруют  с жиром?                                           
3. Перечислите виды пассерования муки?
4. Перечислите виды супов – пюре
5. С какой целью выдерживают тесто для лапши после замеса?
Критерии оценки результатов ответов на вопросы:
Ответ на вопрос несет значимую информацию;
Ответ на вопрос четко и понятно сформулирован; 
Ответ поддается оцениванию;
Ответ ориентирован на получение конкретного результата;
Ответ на вопрос задает уровень качества знаний;
Ответ на вопрос соответствует полному результату ответа на поставленный вопрос и в полном объеме.

Результаты ответов должны быть:
понятными;
четко и ясно изложены;
оцениваемы.

Примечание:
Критерии оценки практической работы:

	Задания
	Баллы
	Примечание

	Все задания
	100
	

	Выполнение задания №1
	30
	Каждый правильный ответ (действие)
5 баллов

	Выполнение задания №2
	10
	Каждый правильный ответ 5 баллов

	Выполнение задания №3
	10
	Каждый правильный ответ  10 баллов

	Выполнение задания №4
	10
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Выполнение задания №5
	20
	Каждый правильный ответ   5 баллов

	Вопрос № 1
	4
	Каждый правильный ответ   4 балла

	Вопрос № 2
	4
	Каждый правильный ответ   4 балла

	Вопрос № 3
	4
	Каждый правильный ответ   4 балла

	Вопрос № 4
	4
	Каждый правильный ответ  4 балла

	Вопрос № 5
	4
	Каждый правильный ответ  4 балла



	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



Рекомендуемая литература: (смотри в практической № 1)

Интернет-ресурсы: (смотри в практической № 1)
Задание на дом:
1.Повторить технологию приготовления супов для ЛР № 3 «Суп картофельный с макаронными изделиями», «Суп картофельный с фрикадельками», «Супы-пюре»,  «Суп – лапша домашняя», «Сладкие супы»,  гарниры к супам.



ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА № 6

Тема: «Расчет сырья для приготовления заправочных, молочных супов и оформление сырьевой ведомости для ЛР № 4 , 5»
      Цель работы:  - сформировать умения и компетенции ПК 3.1. и ОК 4,5,6, при расчете сырья для приготовления заправочных супов и оформлении сырьевой ведомости для ЛР №4,5» 
Студент должен знать: действующую НД на сырье (приложение Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий, табл. 32 «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий», и табл. 36 «Нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд»), технологию приготовления супов и требования к качеству.
Студент должен уметь: составлять технологические карты на супы; определять    потери, рассчитывать сырье для приготовления супов   с учетом вида      сырья  по сезонности,      его      кондиции,  совместимости      и взаимозаменяемости, пользоваться   нормативной    и    технологической документацией
Оборудование (принадлежности) и рекомендуемые информационные материалы: калькулятор, линейка, ручка, плакаты, муляжи нарезок овощей. Литература: Сборник рецептур-2011, 1996, 1997, методические указания, таблицы расчетов, технологические карты.
Методические указания к работе:
1. Произведите расчет сырья продуктов, пользуясь Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, полученные результаты занесите в  технологическую  карту.
2. Составьте технологическую карту для супа.  
3. Решите задачи в заданиях № 3,4 и результаты укажите в ответах.
4. Оформите  сырьевую ведомость в задании № 5. 
5. Ответьте устно на контрольные вопросы.  
6. Подготовьте отчёт в тетради для практических работ.
                               Краткие теоретические сведения (смотри в практической № 1


Ход работы:
Задание №1: 
Составьте технологическую карту для супов.  Рассчитать количество продуктов на 1, 4 порции выходом на 1 порцию 250 гр., сезон октябрь месяц.
1. Суп - харчо (1бригада)
2. Суп молочный с тыквой и крупой (2бригада)
3. Бульон прозрачный из птицы с профитролями (3бригада)
4. Окрошка сборная мясная на квасе (4бригада)
5. Суп из концентрата (рассольник) (5бригада) 
6.  Суп  с пельменями  (6бригада)
Примечание. Расчет    сырья произвести по Сборнику рецептур, учитывая процент отходов при механической кулинарной обработке сырья по сезону.
Задание №2: Решение  задачи.  Сколько порций супа картофельного с грибами по первой колонке Сборника рецептур можно приготовить из 20 кг картофеля в декабре?
Задание №4:  Сколько порций борща сибирского можно приготовить из 10 кг свежей капусты?
Задание №5.  Сколько порций рассольника домашнего можно приготовить из 15 кг соленых огурцов по первой колонке Сборника рецептур?
Задание №6.  Оформить сырьевую ведомость на 2 наименования супов выходом 2,4 порции (по указанию преподавателя)
	№
п/п
	Наименование сырья
	Масса (г, мл) на количество порций
	Технология приготовления
Супа________
	Требования 
к качеству

	
	
	1 порция
	4 порции
	
	

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	
	

	1.
	
	
	
	
	
	
	Внешний вид

	2.
	
	
	
	
	
	
	Цвет, запах

	3.
	
	
	
	
	
	
	Вкус 

	Выход 
	-
	250
	-
	
	
	Консистенция 



Контрольные вопросы:
Ответьте на вопросы и выполните задания.
1. Какова температура подачи супов, оформление, сроки хранения, реализация?
2. Чем отличается борщ московский от борща сибирского?
              3.Как подготовить свеклу для приготовления борща украинского?
4.В чем особенность приготовления борща украинского?
Критерии оценки результатов ответов на вопросы:
Ответ на вопрос несет значимую информацию;
Ответ на вопрос четко и понятно сформулирован; 
Ответ поддается оцениванию;
Ответ ориентирован на получение конкретного результата;
Ответ на вопрос задает уровень качества знаний;
Ответ на вопрос соответствует полному результату ответа на поставленный вопрос и в полном объеме.

Результаты ответов должны быть:
понятными;
четко и ясно изложены;
оцениваемы.

Примечание:
Критерии оценки практической работы:

	Задания
	Баллы
	Примечание

	Все задания
	100
	

	Выполнение задания №1
	30
	Каждый правильный ответ (действие)5 баллов

	Выполнение задания №2
	10
	Каждый правильный ответ 5 баллов

	Выполнение задания №3
	10
	Каждый правильный ответ  5 баллов

	Выполнение задания №4
	10
	Каждый правильный ответ   5 баллов

	Выполнение задания №5
	20
	Каждый правильный ответ  10 баллов

	Вопрос № 1
	5
	Каждый правильный ответ   5 баллов

	Вопрос № 2
	5
	Каждый правильный ответ   5 баллов

	Вопрос № 3
	5
	Каждый правильный ответ   5 баллов

	Вопрос № 4
	5
	Каждый правильный ответ   5 баллов



	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



Рекомендуемая литература: (смотри в практической № 1)

Интернет-ресурсы: (смотри в практической № 1)
Задание на дом:

1.Повторить технологию приготовления супов для ЛР № 4 «Суп молочные», «Супы прозрачные», «Супы из концентратов»,  «Суп с  пельменями», «Холодные супы»,  «Национальные»,  гарниры к супам. 
ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА № 7

Тема: «Расчёт сырья для красных, белых соусов и их производных,  разработка новых видов соусов»
Цель работы:
- сформировать умения и компетенции ПК 3.1. и ОК 3,4,5,6,7,8  при расчете сырья для приготовления   красных, белых соусов и их производных. Разработка новых видов соусов»
Студент должен знать: действующую НД на сырье (приложение Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий, табл. № 36 «Нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд»), технологию приготовления соусов и требования к качеству.
Студент должен уметь: составлять технологические карты на соусы; определять    потери, рассчитывать сырье для приготовления соусов   с учетом вида      сырья  по сезонности,      его      кондиции,  совместимости      и взаимозаменяемости, пользоваться   нормативной    и    технологической документацией
Оборудование (принадлежности) и рекомендуемые информационные материалы: калькулятор, линейка, ручка, плакаты, муляжи нарезок овощей. Литература: Сборник рецептур-2011, 1996, 1997, методические указания, таблицы расчетов, технологические карты.
Методические указания к работе:
1. Произведите расчет сырья соусов, пользуясь Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, полученные результаты занесите в  технологическую  карту.
2. Составьте технологическую карту для фирменного соуса в   задании № 4. 
3. Решите задачи в заданиях № 1,2,3 и результаты укажите в ответах.
4. Оформите  таблицу «Требования к качеству  соусов, для задания  № 5. Ответьте устно на контрольные вопросы.  
5. Подготовьте отчёт в тетради для практических работ.
Таблица №1
	№
	Наименование соусов
	Показатели

	
	
	Внешний вид
	Цвет 
	Запах
	Вкус
	Консистенция
	Срок реализации

	1
	Красный основной
	
	
	
	
	
	

	2
	Томатный
	
	
	
	
	
	



Краткая теория
           Для того чтобы выписать продукты для приготовления соуса, следует количество соуса (в г), указанное в рецептуре на блюдо, умножить на заданное количество порций и таким образом определить количество соуса. Затем количество продуктов, указанное в рецептуре на соус, умножают на требуемое количество соуса. В том случае, если кондиция (или вид обработки) поступившего продукта не совпадает с предусмотренными в сборниках рецептур, необходимо произвести пересчет по ранее приведенной методике.
       Соусы различают: а) по температуре подачи - они бывают горячие и холодные; б) по жидкой основе различают                                 соусы на бульонах, на сметане, молоке, растопленном сливочном масле, также относятся масляные смеси  и сладкие соусы;    в) с загустителями и без загустителей; г) по консистенции; д) по цвету; е) по технологии приготовления.
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, где количество продуктов, требующихся для  их изготовления, указывается из расчета выхода 1 кг готового соуса.
Ход работы
Задание №1. Рассчитать количество соуса для рулета из рыбы, если выход соуса на 1 порцию 90 гр. (соус томатный). Рассчитать на 20 порций (по 2 колонке).
Задание №2. Рассчитать количество моркови, лука на 20 порций, если  овощи поступили в марте месяце в количестве 40 кг. Сколько порций соуса красного основного выходом 90 гр. получится из этого количества овощей.
Задание №3. Напишите требования к качеству соуса томатного, белого основного рыбного
Задание №4. Разработать новый вид продукции (фирменного соуса). Составить технологическую карту на фирменный соус: указать состав продуктов, технологию приготовления, виды тепловой обработки, показатели к качеству 
Задание №5. Составить таблицу «Требования к качеству  соусов, сроки реализации».
Контрольные вопросы
Ответьте на вопросы и выполните задания.
1)Какие пассировки используются для соусов?
2)Как делят соусы по жидкой основе?
3)Какие соусы относятся к соусам с мукой и без?                                                                                4)Какие бульоны, используют для приготовления соусов ?                                                                                                                                                                                                         5)Перечислите производные от соуса красного
Критерии оценки результатов ответов на вопросы:
Ответ на вопрос несет значимую информацию;
Ответ на вопрос четко и понятно сформулирован; 
Ответ поддается оцениванию;
Ответ ориентирован на получение конкретного результата;
Ответ на вопрос задает уровень качества знаний;
Ответ на вопрос соответствует полному результату ответа на поставленный вопрос и в полном объеме.
Результаты ответов должны быть:
понятными;
четко и ясно изложены;
оцениваемы.
Примечание:
Критерии оценки практической работы:

	Задания
	Баллы
	Примечание

	Все задания
	100
	

	Выполнение задания №1
	10
	Каждый правильный ответ (действие)10 баллов

	Выполнение задания №2
	10
	Каждый правильный ответ10 баллов

	Выполнение задания №3
	10
	Каждый правильный ответ10 баллов

	Выполнение задания №4
	40
	Каждый правильный ответ20 баллов

	Выполнение задания №5
	10
	Каждый правильный ответ10 баллов

	Вопрос № 1
	3
	Каждый правильный ответ   3 баллов

	Вопрос № 2
	4
	Каждый правильный ответ   4 баллов

	Вопрос № 3
	3
	Каждый правильный ответ   3 баллов

	Вопрос № 4
	5
	Каждый правильный ответ   5 баллов

	Вопрос № 5
	5
	Каждый правильный ответ   5 баллов



	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


Рекомендуемая литература, Интернет-ресурсы: (смотри в практической работе №1)

Задание на дом:
1. Повторите технологию приготовления соусов:  грибные, молочные, сметанные, холодные соусы, салатные заправки, соусы – дипы  и их производные



ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА № 8

Тема: «Расчёт сырья приготовления грибных, молочных, сметанных, холодных соусов, салатных заправок, соусов-дипов и их производных,  разработка новых видов соусов»
Цель работы:
- сформировать умения и компетенции ПК 3.1. и ОК 3,4,5,6,7,8  при расчете сырья для приготовления   грибных, молочных, сметанных, холодных соусов, салатных заправок, соусов-дипов и их производных,  разработка новых видов соусов 
Студент должен знать: действующую НД на сырье (приложение Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий, табл. № 36 «Нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд»), технологию приготовления соусов и требования к качеству.
Студент должен уметь: составлять технологические карты на соусы; определять    потери, рассчитывать сырье для приготовления соусов   с учетом вида      сырья  по сезонности,      его      кондиции,  совместимости      и взаимозаменяемости, пользоваться   нормативной    и    технологической документацией
Оборудование (принадлежности) и рекомендуемые информационные материалы: калькулятор, линейка, ручка, плакаты, муляжи нарезок овощей. Литература: Сборник рецептур-2011, 1996, 1997, методические указания, таблицы расчетов, технологические карты.
Методические указания к работе:
1. Произведите расчет сырья соусов, пользуясь Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, полученные результаты занесите в  технологическую  карту.
2. Составьте технологическую карту для фирменного соуса в   задании № 5. 
3. Решите задачи в заданиях № 1,2,3,4 и результаты укажите в ответах.
4. Подготовьте отчёт в тетради для практических работ
Таблица №1
	№
	Наименование соусов
	Показатели

	
	
	Внешний вид
	Цвет 
	Запах
	Вкус
	Консистенция
	Срок реализации

	1
	грибной 
	
	
	
	
	
	

	2
	молочный
	
	
	
	
	
	

	3
	сметанный
	
	
	
	
	
	



Краткая теория (смотри в ПР №5)

Ход работы
Задание №1. Выписать продукты для приготовления соуса к 40 порциям рыбы, запеченной под молочным соусом, по колонке № 1.
Задание №2. Сколько порций маринада овощного с томатом по колонке № 2 можно приготовить при наличии 8 кг моркови в апреле? 
Задание № 3. Сколько порций котлет картофельных с грибным соусом можно приготовить по колонке № 2 при наличии 0,5 кг сушеных грибов?
Задание №4. Сколько сметаны требуется для приготовления соуса к 80 порциям голубцов с мясом по колонке № 1?
Задание № 5. Разработать новый вид продукции (фирменного соуса). Составить технологическую карту на фирменный соус: указать состав продуктов, технологию приготовления, виды тепловой обработки, показатели к качеству
Контрольные вопросы.
Ответьте на вопросы и выполните задания.
1.Перечислите продукты,  входящие в состав майонеза: _________________
Дополните классификацию соусов:
2.	По жидкой основе соусы делят по следующему признаку:
- соусы на бульонах,  на отварах,  соусы на……………,  соусы на……….  ,
3.	По консистенции
- соусы жидкие, соусы …………, соусы …………., 
4.   Жидкие соусы используют для……………, соусы …………… для запекания, для заправки припущенных блюд, фарша, соусы …….для фарширования.
5. Если поверхность соуса на муке (красный, белый и т.д.) покрыта подсохшей корочкой, в чем причина ее появления?

Критерии оценки результатов ответов на вопросы:
Ответ на вопрос несет значимую информацию;
Ответ на вопрос четко и понятно сформулирован; 
Ответ поддается оцениванию;
Ответ ориентирован на получение конкретного результата;
Ответ на вопрос задает уровень качества знаний;
Ответ на вопрос соответствует полному результату ответа на поставленный вопрос и в полном объеме.

Результаты ответов должны быть:
понятными;
четко и ясно изложены;
оцениваемы.

Примечание:
Критерии оценки практической работы:

	Задания
	Баллы
	Примечание

	Все задания
	100
	

	Выполнение задания №1
	10
	Каждый правильный ответ (действие)10 баллов

	Выполнение задания №2
	10
	Каждый правильный ответ10 баллов

	Выполнение задания №3
	10
	Каждый правильный ответ10 баллов

	Выполнение задания №4
	10
	Каждый правильный ответ10 баллов

	Выполнение задания №5
	40
	Каждый правильный ответ  5 баллов

	Вопрос № 1
	6
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Вопрос № 2
	3
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Вопрос № 3
	3
	Каждый правильный ответ   1 балла

	Вопрос № 4
	6
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 5
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла



	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


Рекомендуемая литература, Интернет-ресурсы: (смотри в практической работе №1)

Задание на дом: заполнить таблицу

	№
	Наименование соусов,
	Показатели

	
	
	Внешний вид
	Цвет 
	Запах
	Вкус
	Консистенция
	Срок реализации

	1
	соус  майонез
	
	
	
	
	
	

	2
	салатная  заправка
	
	
	
	
	
	

	3
	Маринад овощной 
	
	
	
	
	
	





ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА № 9

Тема: Расчёт сырья для лабораторной работы № 6,7
Цель работы:
- сформировать умения и компетенции ПК 3.1. и ОК 3,4,5,6,7,8   при расчете сырья и сырьевой ведомости для лабораторной работы № 5
Студент должен знать: действующую НД на сырье (приложение Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий, табл. № 36 «Нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд»), технологию приготовления соусов и требования к качеству.
Студент должен уметь: составлять технологические карты на соусы; определять    потери, рассчитывать сырье для приготовления соусов   с учетом вида      сырья  по сезонности,      его      кондиции,  совместимости      и взаимозаменяемости, пользоваться   нормативной    и    технологической документацией;  составлять сырьевую ведомость.
Оборудование (принадлежности) и рекомендуемые информационные материалы: калькулятор, линейка, ручка, плакаты, муляжи нарезок овощей. Литература: Сборник рецептур-2011, 1996, 1997, методические указания, таблицы расчетов, технологические карты.
Методические указания к работе:
1. Произведите расчет сырья соусов, пользуясь Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, полученные результаты занесите в  технологическую  карту.
2. Составьте технологические карты для  соусов в   заданиях № 1-6. 
3. Оформите  сырьевую ведомость, для задания  № 7.
4.  Ответьте устно на контрольные вопросы.  
5. Подготовьте отчёт в тетради для практических работ.
Краткие теоретические сведения (смотри в практической № 5)
Дипы – соусы в которые мокают продукты (хлебобулочные изделия). Пример: соус майонез, кетчуп, горчица, соус-хрен ими смазывают.

Ход работы:
1.Произведите расчет сырья для приготовления необходимого количества порций ниже указанных соусов, полученные результаты запишите в  технологическую  карту для каждого соуса:
Задание №1-8; 9-16: Составьте технологическую карту для соусов.  Рассчитать количество продуктов на 1, 4  порции выходом на 1 порцию 50, 75, 100 граммов, сезон декабрь месяц.
Расчёт сырья для лабораторной работы № 6
1. Соус красный с луком и огурцами (1бригада) (картофельное пюре)
2. Соус красный с луком и грибами (2 бригада) (картофель отварной)
3. Соус красный смородиновый (3бригада) (картофель жареный основным способом)
4. Соус красный с мандаринами (4бригада) (макароны отварные)
5. Соус белый с рассолом (1бригада) (картофельное пюре)
6. Соус томатный с грибами  (2бригада) (картофель отварной)
7. Соус белый паровой (3бригада) (картофель жареный основным способом)
8. Соус белый с овощами (4бригада) (макароны отварные)

Расчёт сырья для лабораторной работы №7

9. Соус молочный сладкий (1бригада) (морковь, тушеная с изюмом, яблоками)
10. Соус грибной (2бригада) (картофельные котлеты)
11. Соус польский  (3бригада) (рыба отварная)
12. Соус маринад овощной с томатом (4 бригада) (рыба жареная)
13. Соус клюквенный (1бригада) (морковь, тушеная с изюмом, яблоками)
14. Соус сухарный (2бригада) (картофельные котлеты)
15. Соус  сметанный с луком (3бригада) (рыба отварная)
16. Соус шоколадный (4 бригада)(котлеты рисовые)

Примечание. Расчет    сырья произвести по Сборнику рецептур, учитывая процент отходов при механической кулинарной обработке сырья по сезону. Пример:
	№
п/п
	Наименование сырья
	Масса (г, мл) на количество порций
	Технология приготовления
Соус красный с луком и огурцами (картофельное пюре)
	Требования к качеству

	
	
	1 порция,  100гр
	4 порции
	
	

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	
	

	1.
	
	
	
	
	
	



	Внешний вид

	2.
	
	
	
	
	
	
	Цвет, запах

	3.
	
	
	
	
	
	
	Вкус 

	4.
	
	
	
	
	
	
	Консистенция 

	т.д.
	
	
	
	
	
	
	

	Выход 
	-
	100
	-
	
	
	



Задание №5.  Оформите сырьевую ведомость на 4 наименования соусов выходом 4 порции (по указанию преподавателя) и гарниров. Пример (1 бригада): 
	№ п/п
	Наименование продуктов
	Соус красный с луком и огурцами
	Соус белый с рассолом  
	Соус молочный сладкий
	Соус клюквенный

	Картофельное  пюре
	Морковь, тушеная с изюмом, яблоками 
	Итого на 4порции

	
	
	На 4 порции, в гр

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


Задание №1. Составьте технологическую карту для соуса.  Рассчитать количество продуктов на 1, 4  порции выходом на 1 порцию 50, 75, 100 граммов., сезон октябрь месяц. Соус красный с луком и огурцами (1бригада)
Задание №2. Составьте технологическую карту для соуса.  Рассчитать количество продуктов на 1, 4  порции выходом на 1 порцию 50, 75, 100 граммов., сезон октябрь месяц. Соус белый с рассолом (2бригада)
Задание №3. Составьте технологическую карту для соуса.  Рассчитать количество продуктов на 1, 4  порции выходом на 1 порцию 50, 75, 100 граммов., сезон октябрь месяц. Соус молочный для подачи (3бригада)
Задание №4. Составьте технологическую карту для соуса.  Рассчитать количество продуктов на 1, 4  порции выходом на 1 порцию 50, 75, 100 граммов., сезон октябрь месяц. Соус грибной (4бригада)
Задание №5. Составьте технологическую карту для соуса.  Рассчитать количество продуктов на 1, 4  порции выходом на 1 порцию 50, 75, 100 граммов., сезон октябрь месяц. Соус польский  (5бригада)
Задание №6. Составьте технологическую карту для соуса.  Рассчитать количество продуктов на 1, 4  порции выходом на 1 порцию 50, 75, 100 граммов., сезон октябрь месяц. Соус маринад овощной с томатом (6бригада)
Задание №7 Оформите сырьевую ведомость на 6 наименований  соусов  выходом на  4 порции (по указанию преподавателя)
Контрольные вопросы.
Ответьте на вопросы и выполните задания.
1.	Какова причина того, что соус имеет водянистый, слабо выраженный вкус мяса, рыбы?
2.	В каких случаях в соусе белом имеются вкрапления темноокрашенных частичек, а вкус соуса горьковатый?
3.	Если соус рыбный горчит, в чем причина?
4.	Если соус польский безвкусный, то в чем причина этого недостатка и как его исправить?
5.	Что является причиной появления в соусе белом с яйцом хлопьев свернувшегося белка и неоднородной консистенции?
Критерии оценки результатов ответов на вопросы:
Ответ на вопрос несет значимую информацию;
Ответ на вопрос четко и понятно сформулирован; 
Ответ поддается оцениванию;
Ответ ориентирован на получение конкретного результата;
Ответ на вопрос задает уровень качества знаний;
Ответ на вопрос соответствует полному результату ответа на поставленный вопрос и в полном объеме.
Результаты ответов должны быть:
понятными;
четко и ясно изложены;
оцениваемы.
Примечание:
Критерии оценки практической работы:
	Задания
	Баллы
	Примечание

	Все задания
	100
	

	Выполнение задания №1
	10
	Каждый правильный ответ (действие)1балл

	Выполнение задания №2
	10
	Каждый правильный ответ (действие)1балл

	Выполнение задания №3
	10
	Каждый правильный ответ (действие)1балл

	Выполнение задания №4
	10
	Каждый правильный ответ (действие)1балл

	Выполнение задания №5
	10
	Каждый правильный ответ (действие)1балл

	Выполнение задания №6
	10
	Каждый правильный ответ (действие)1балл

	Выполнение задания №7
	30
	Каждый правильный ответ (действие) 5 баллов

	Вопрос № 1
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 2
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 3
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 4
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 5
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла



	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


Рекомендуемая литература, Интернет-ресурсы: (смотри в практической работе №1)
Задание на дом: заполнить таблицу

	№
	Наименование соусов
	Механическая и тепловая обработка

	
	
	продукты
	Срок реализации

	1
	Соус красный с луком и огурцами
	Томат-пассеруют; лук- обрабатывают, рубят, пассеруют,  и т.д.
	

	2
	Соус белый с рассолом  
	
	

	3
	Соус молочный для подачи  
	
	












ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА № 10

Тема: «Расчёт сырья для приготовления блюд из овощей с учётом сезонности»
Цель работы:
- сформировать умения и компетенции ПК 3.3. ОК 2,5,9 при расчете сырья для приготовления блюд из овощей с учётом сезонности 
- Научить студентов пользоваться табл. 32 «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий» Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий
    - Научить решать ситуационные задачи при расчете сырья для приготовления блюд из овощей с учётом сезонности, пользоваться   нормативной    и    технологической документацией.
Оборудование (принадлежности) и рекомендуемые информационные материалы: калькулятор, линейка, ручка. Литература: Сборник рецептур-2011, 1996, 1997, методические указания, таблицы расчетов.
Методические указания к работе
1.Произведите расчет сырья приготовления блюд из овощей, пользуясь Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, полученные результаты занесите в  технологическую  карту.
2.Составьте технологические карты для  с приготовления блюд из овощей в   заданиях № 1-6. 

Ответьте устно на контрольные вопросы.  
Подготовьте отчёт в тетради для практических работ.
Краткая теория
В рецептурах на блюда из овощей нормы вложения сырья весом брутто, вес нетто и полуфабриката, а также выход готового изделия приводится из расчета на 1 порцию изделия. 
Расчет продуктов для приготовления блюд из овощей производится по той же схеме, что и расчет продуктов для приготовления первых блюд. Рецептуры на гарниры из овощей в сборниках составлены из расчета выхода 1 кг готового гарнира. Расчет продуктов для приготовления гарниров производится аналогично расчету продуктов для приготовления соусов.
При определении количества продуктов весом брутто, необходимых для приготовления блюд из овощей, рекомендуется пользоваться ранее приведенной методикой.
При определении количества продуктов весом нетто для приготовления заданного количества порций блюд из овощей следует вес нетто каждого из входящих в состав блюд (по рецептуре) продуктов умножить на заданное количество порций.
Если рецептурой предусматривается соус, из приведенных в рецептуре соусов выбирают наиболее подходящий и подсчитывают количество продуктов для его приготовления.
Затем подсчитывают общее количество продуктов, необходимых для приготовления блюда вместе с соусом. При подсчете сырья для приготовления блюд из овощей удобно пользоваться табл. 2, как и при подсчете сырья для приготовления первых блюд.
Подсчет продуктов для приготовления гарнира производится следующим образом: устанавливается количество готового гарнира, необходимого для приготовления заданного количества порций (норма гарнира на порцию умножается на количество порций).
Затем выбирается соответствующий гарнир и по рецептуре подсчитывается количество продуктов, требующихся для приготовления заданного количества гарнира.
Если кондиция сырья не соответствует предусмотренной в сборниках рецептур и необходимо произвести пересчет для определения требуемого веса брутто, рекомендуется пользоваться табл. 3.
Ход работы
ДЛЯ   ОПРЕДЕЛЕНИЯ КОЛИЧЕСТВА ПРОДУКТОВ, НЕОБХОДИМЫХ ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ БЛЮД И  ГАРНИРОВ ИЗ ОВОЩЕЙ.

1.	Выписать продукты для приготовления 25 порций картофеля отварного по колонке № 1 в августе.
2.    Выписать продукты для приготовления 25 порций котлет морковных по колонке № 2 в январе.
3.    Рассчитать количество продуктов, необходимых для приготовления 80 порций котлет картофельных с соусом, по колонке № 1 в январе.
4.	Выписать продукты весом нетто для приготовления 160 порций свеклы тушеной в сметане по колонке № 1.
5.	Выписать продукты для гарнира к 80 порциям рыбы припущенной по колонке № 1 в декабре.
6.	Сколько картофеля весом брутто требуется для  приготовления гарнира к 75 порциям беф - строганова по колонке № 2 в январе?
Контрольные вопросы
Ответьте на вопросы и выполните задания.

1. Какие соусы рекомендуются к блюдам из овощей?
2. Почему сырые яйца в картофельную массу вводят, охладив их до 40-50 градусов?
3. Какие факторы влияют на продолжительность варки овощей?
4. Запекание продолжают до:    
а/образования на поверхности изделия румяной корочки и мягкой консистенции                                               б/ слегка сырого хруста          
в/ образования на поверхности характерного рисунка виде зигзагообразных линий
5. Как готовят картофельную массу для рулетов и запеканок:
а/с мукой   
б/без муки  
в/с яйцами    
г/без яиц
Критерии оценки результатов ответов на вопросы:
Ответ на вопрос несет значимую информацию;
Ответ на вопрос четко и понятно сформулирован; 
Ответ поддается оцениванию;
Ответ ориентирован на получение конкретного результата;
Ответ на вопрос задает уровень качества знаний;
Ответ на вопрос соответствует полному результату ответа на поставленный вопрос и в полном объеме.
Результаты ответов должны быть:
понятными;
четко и ясно изложены;
оцениваемы.
Примечание:
Критерии оценки практической работы:


	Задания
	Баллы
	Примечание

	Все задания
	100
	

	Выполнение задания №1
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №2
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №3
	15
	Каждый правильный ответ  1 балл

	Выполнение задания №4
	15
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Выполнение задания №5
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №6
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Вопрос № 1
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 2
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 3
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 4
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 5
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла



	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



Рекомендуемая литература, Интернет-ресурсы: (смотри в практической работе №1)
Задание на дом:                                                                                                                                                                                                                   Составить технологическую схему приготовления котлет морковных


ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА №11

Тема: «Расчёт сырья для лабораторно-практической работы № 8,9. Составление сырьевых ведомостей»
Цель работы:
- сформировать умения и компетенции ПК 3.3. ОК 2,5,9 при расчете сырья для приготовления и оформление блюд из овощей, грибов отварных, припущенных, тушёных, и оформления сырьевой ведомости для ЛР № 6» 
Студент должен знать: действующую НД на сырье (приложение Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий, табл. 32 «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий» и табл. 36 «Нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд»,  технологию приготовления блюд из овощей, грибов отварных, припущенных, тушёных и требования к качеству.
Студент должен уметь: составлять технологические карты на блюда из овощей, грибов отварных, припущенных, тушёных,  определять    потери, рассчитывать сырье для приготовления блюд и гарниров из овощей   с учетом вида      сырья  по сезонности,      его      кондиции,       совместимости      и взаимозаменяемости,  пользоваться   нормативной    и    технологической документацией;
Оборудование (принадлежности) и рекомендуемые информационные материалы: калькулятор, линейка, ручка, плакаты, муляжи нарезок овощей. Литература: Сборник рецептур-2011, 1996, 1997, методические указания к работе, таблицы расчетов, технологические карты.
Методические указания к работе:
1. Произведите расчет сырья приготовления блюд из овощей, пользуясь Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, полученные результаты занесите в  технологическую  карту.
2. Составьте технологические карты для  с приготовления блюд из овощей в   заданиях № 1-6. 
3. Оформите  сырьевую ведомость, для задания  № 8, 9.
4.  Ответьте устно на контрольные вопросы.  
5. Подготовьте отчёт в тетради для практических работ
Краткая теория (смотри в ПР № 8)
Ход работы:
Задание №1-6 
1. Составьте технологические карты  для блюд и гарниров из овощей и грибов.  Рассчитать количество продуктов на 1, 4  порции выходом на 1 порцию  (по рецептуре)  по сезону. 
Примечание. Расчет    сырья произвести по Сборнику рецептур, учитывая процент отходов при механической кулинарной обработке сырья,  ноябрь месяц
	№
п/п
	Наименование сырья
	Масса (г, мл) на количество порций
	Технология приготовления блюда картофель в молоке


	
	
	1 порция
	4 порции
	

	
	
	Б
	Н
	Б
	Н
	

	1.
	
	
	
	
	
	

	2.
	
	
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	
	
	

	Выход 
	-
	
	-
	
	


1.  Рассчитать количество продуктов на 1, 4  порции выходом на 1 порцию сезон ноябрь месяц для блюд: 
Блюда из отварных и припущенных овощей для ЛР № 8
1. капуста отварная с сухарным соусом; (1 бригада)
2. морковь с зеленным горошком в молочном соусе; (2 бригада)
3. картофель в молоке; (3 бригада)
4. картофельное пюре со шкварками (№248/2-1997г) (4 бригада)   

Блюда из тушеных овощей для ЛР № 9

1. Зразы картофельные(1 бригада)
2. капуста, тушеная с грибами(2 бригада)
3. рагу из овощей (3 бригада)
4. грибы с картофелем и помидорами рец. № 253/2-1997г. (4 бригада)

Задание №7.1.: Составьте таблицу требования к качеству блюд и гарниров из овощей.
	Наименование блюда
	Показатели качества

	
	Внешний вид
	Вкус, запах
	Цвет
	Консистенция

	1.капуста отварная с сухарным соусом; 
	
	
	
	

	2.морковь с зеленным горошком в молочном соусе; 
	
	
	
	

	3.картофель в молоке; 
	
	
	
	

	4.картофельное пюре со шкварками 
	
	
	
	



Задание №7.2.: Составьте таблицу требования к качеству блюд и гарниров из овощей.
	Наименование блюда
	Показатели качества

	
	Внешний вид
	Вкус, запах
	Цвет
	Консистенция

	Зразы картофельные
	
	
	
	

	капуста, тушеная с грибами
	
	
	
	

	рагу из овощей 
	
	
	
	

	грибы с картофелем и помидорами 
	
	
	
	






Задание №8.1.: Оформите сырьевую ведомость на 6 наименований супов выходом 4 порции (по указанию преподавателя)
	№ п/п
	Наименование продуктов
	картофель в молоке
	капуста отварная с сухарным соусом;
	морковь с зеленным горошком в молочном соусе; 
	картофельное пюре со шкварками 
	итого

	
	

	
	
	
	
	
	
	



Задание №8.2.: Оформите сырьевую ведомость на 6 наименований супов выходом 4 порции (по указанию преподавателя)
	№ п/п
	Наименование продуктов
	Зразы картофельные
	капуста, тушеная с грибами
	рагу из овощей
	грибы с картофелем и помидорами
	итого

	
	
	
	
	
	
	




Контрольные вопросы:
 Ответьте на вопросы и выполните задания.
1. Выберите правильный способ отпуска голубцов овощных
а/при отпуске капусту поливают сливочным маслом, подают в посуде, в которой запекалась
б/при отпуске нарезают на порции, поливают соусом
в/ укладывают на тарелку по 2 шт на порцию, поливают соусом , в котором запекались
2.	Какой способ предварительной тепловой обработки применяют для помидоров и перцев фаршированных запеченных:
а/бланширование     б/припускание       в/пассерование
3.	Какие из грибов чаще применяют на ПОП:    а/белые, шампиньоны, вешенки      б/соленые       в/губчатые и пластинчатые
       4.	 Дополните :  а/отварные овощи и блюда хранят на мармите не более ………часов
                              б/овощи в соусе хранят на мармите под крышкой не более……..часов
                              в/тушеные и запеченные блюда из овощей в горячем состоянии хранят не более …………часов
5.	Какой вкус имеют припущенные овощи:  а/кисло-соленый   б/кисло-сладкий       в/слегка соленый с ароматом молока и овощей
Критерии оценки результатов ответов на вопросы:
Ответ на вопрос несет значимую информацию;
Ответ на вопрос четко и понятно сформулирован; 
Ответ поддается оцениванию;
Ответ ориентирован на получение конкретного результата;
Ответ на вопрос задает уровень качества знаний;
Ответ на вопрос соответствует полному результату ответа на поставленный вопрос и в полном объеме.

Результаты ответов должны быть:
понятными;
четко и ясно изложены;
оцениваемы.
Примечание:
Критерии оценки практической работы:
	Задания
	Баллы
	Примечание

	Все задания
	100
	

	Выполнение задания №1
	10
	Каждый правильный ответ (1действия по 1балл)

	Выполнение задания №2
	10
	Каждый правильный ответ(1действия по 1балл)

	Выполнение задания №3
	10
	Каждый правильный ответ  (1действия по 1балл)

	Выполнение задания №4
	10
	Каждый правильный ответ   (1действия по 1балл)

	Выполнение задания №5
	10
	Каждый правильный ответ (1действия по 1балл)

	Выполнение задания №6
	10
	Каждый правильный ответ (1действия по 1балл)

	Выполнение задания №7
	15
	Каждый правильный ответ (3 действия по   5 баллов)

	Выполнение задания №8
	15
	Каждый правильный ответ (3 действия по   5 баллов)

	Вопрос № 1
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 2
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 3
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 4
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 5
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла




	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



Рекомендуемая литература: (смотри в ПР № 1)
Интернет-ресурсы: (смотри в ПР № 1)

Задание на дом:
Составить отчет. Заполнить таблицу  требования к качеству блюд и гарниров из овощей. Повторить люда из овощей: жареные, запеченные.


ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА №12

Тема: «Расчёт сырья для лабораторно-практической работы №10,11. Составление сырьевой ведомости»
Цель работы:
- сформировать умения и компетенции ПК 3.3. ОК 2,5,9 при расчете сырья для приготовления и оформление блюд из овощей, грибов  жареных, запечённых, фаршированных и сыра, оформления сырьевой ведомости для ЛР №7» 
Студент должен знать: действующую НД на сырье (приложение Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий, табл. 32 «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий» и табл. 36 «Нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд»,  технологию приготовления блюд из овощей, грибов жареных, запечённых, фаршированных и сыра, требования к качеству.
Студент должен уметь: составлять технологические карты на блюда из овощей, грибов жареных, запечённых, фаршированных и сыра,  определять    потери, рассчитывать сырье для приготовления блюд и гарниров из овощей   с учетом вида      сырья  по сезонности,      его      кондиции,       совместимости      и взаимозаменяемости,  пользоваться   нормативной    и    технологической документацией;
Оборудование (принадлежности) и рекомендуемые информационные материалы: калькулятор, линейка, ручка, плакаты, муляжи нарезок овощей. Литература: Сборник рецептур-2011, 1996, 1997, методические указания к работе, таблицы расчетов, технологические карты.
Методические указания к работе:
1. Произведите расчет сырья приготовления блюд из овощей, пользуясь Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, полученные результаты занесите в  технологическую  карту.
2. Составьте технологические карты для  с приготовления блюд из овощей в   заданиях № 1-6. 
3. Оформите  сырьевую ведомость, для задания  № 8
4. Заполните таблицу требования к качеству блюд и гарниров из овощей, для задания  № 7
5. Ответьте устно на контрольные вопросы.  
6. Подготовьте отчёт в тетради для практических работ.
Краткая теория (смотри в ПР № 8)
Ход работы: 
Задание №1-6 
1. Составьте технологические карты  для блюд и гарниров из овощей и грибов.  Рассчитать количество продуктов на 1, 4  порции выходом на 1 порцию  (по рецептуре)  по сезону. 
Блюда из жареных  овощей
1. Котлеты морковные, соус сметанный (1 бригада)
2. Шницель из капусты, соус польский (2 бригада)
3. Котлеты картофельные, соус луковый (3 бригада)
4. Оладьи из капусты с сыром рец.№ 235/2-1996г, соус майонез с корнишонами (4 бригада)

Блюда из  запеченных овощей

1. Рулет картофельный с овощами и грибами, рец.№242/2-1996г., соус молочный(1 бригада)
2. Грибы в сметанном соусе  с картофелем рец.№277/2-1997г. (2 бригада)
3. Перец, фаршированный овощами и рисом, соус сметанный с томатом(3 бригада)
4. Морковная запеканка с творогом, рец.№244/2-1996г., соус сметанный(4 бригада)

Примечание. Расчет    сырья произвести по Сборнику рецептур, учитывая процент отходов при механической кулинарной обработке сырья,  ноябрь месяц для л/р №10

	№
п/п
	Наименование сырья
	Масса (г, мл) на количество порций
	Технология приготовления блюда «_______»

	
	
	1 порция в ноябре
	4 порции в ноябре
	

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	

	1.
	Котлеты морковные, соус сметанный (1 бригада
	
	
	
	
	

	2.
	Шницель из капусты, соус польский (2 бригада)
	
	
	
	
	

	3.
	Котлеты картофельные, соус луковый (3 бригада)
	
	
	
	
	

	
	Оладьи из капусты с сыром рец.№ 235/2-1996г, соус майонез с корнишонами (4 бригада)
	
	
	
	
	

	Выход 
	-
	
	-
	
	

	Рассчитать количество продуктов на 1, 4  порции выходом на 1 порцию сезон ноябрь месяц для блюд: 
 (по бригадам) для л/р №11

	№
п/п
	Наименование сырья
	Масса (г, мл) на количество порций
	Технология приготовления блюда «_______»

	
	
	1 порция в ноябре
	4 порции в ноябре
	

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	

	1.
	Рулет картофельный с овощами и грибами, рец.№242/2-1996г., соус молочный(1 бригада)
	
	
	
	
	

	2.
	Грибы в сметанном соусе  с картофелем рец.№277/2-1997г. (2 бригада)
	
	
	
	
	

	3.
	Перец, фаршированный овощами и рисом, соус сметанный с томатом(3 бригада)
	
	
	
	
	

	
	Морковная запеканка с творогом, рец.№244/2-1996г., соус сметанный(4 бригада)
	
	
	
	
	

	Выход 
	-
	
	-
	
	



Задание №7.1.: Составьте таблицу требования к качеству блюд и гарниров из овощей.
	Наименование блюда
	Показатели качества

	
	Внешний вид
	Вкус, запах
	Цвет
	Консистенция

	Котлеты морковные, соус сметанный (1 бригада
	
	
	
	

	Шницель из капусты, соус польский (2 бригада)
	
	
	
	

	Котлеты картофельные, соус луковый (3 бригада)
	
	
	
	

	Оладьи из капусты с сыром рец.№ 235/2-1996г, соус майонез с корнишонами (4 бригада)
	
	
	
	



Задание №7.2.: Составьте таблицу требования к качеству блюд и гарниров из овощей.
	Наименование блюда
	Показатели качества

	
	Внешний вид
	Вкус, запах
	Цвет
	Консистенция

	Рулет картофельный с овощами и грибами, рец.№242/2-1996г., соус молочный(1 бригада)
	
	
	
	

	Грибы в сметанном соусе  с картофелем рец.№277/2-1997г. (2 бригада)
	
	
	
	

	Перец, фаршированный овощами и рисом, соус сметанный с томатом(3 бригада)
	
	
	
	

	Морковная запеканка с творогом, рец.№244/2-1996г., соус сметанный(4 бригада)
	
	
	
	



Задание №8.1: Оформите сырьевую ведомость на 6 наименований супов выходом 4 порции (по указанию преподавателя)

	№ п/п
	Наименование продуктов
	Котлеты морковные, соус сметанный (1 бригада
	Котлеты морковные, соус сметанный (1 бригада
	Котлеты морковные, соус сметанный (1 бригада
	Котлеты морковные, соус сметанный (1 бригада
	итого

	
	
	
	
	
	
	




Задание №8.2.: Оформите сырьевую ведомость на 6 наименований супов выходом 4 порции (по указанию преподавателя)

	№ п/п
	Наименование продуктов
	Рулет картофельный с овощами и грибами, рец.№242/2-1996г., соус молочный(1 бригада)
	Рулет картофельный с овощами и грибами, рец.№242/2-1996г., соус молочный(1 бригада)
	Рулет картофельный с овощами и грибами, рец.№242/2-1996г., соус молочный(1 бригада)
	Рулет картофельный с овощами и грибами, рец.№242/2-1996г., соус молочный(1 бригада)
	итого

	
	
	
	
	
	
	



Контрольные вопросы:
 Ответьте на вопросы и выполните задания.
1.         Перед жаркой картофель обрабатывают следующим образом:
            А. нарезают, обсушивают
            Б. нарезают, промывают, обсушивают
            В. нарезают, жарят
2.         Зразы картофельные отличаются от котлет картофельных:
            А. формой
            Б. формой и наличием фарша
            В. только наличием фарша
3.         При тушении капусты уксус добавляют :
            А. в начале тушения
            Б. после закладки капусты
          В. в конце тушения
4.       Какой картофель используют для приготовления картофельной запеканки:
            А. картофельную массу
            Б. картофельное пюре
            В. картофель отварной
5.       Для приготовления блюда «Перец фаршированный» болгарский перец подвергают следующему виду тепловой обработки:
            А. припусканию
            Б. бланшированию
            В. провариванию      
Критерии оценки результатов ответов на вопросы:
Ответ на вопрос несет значимую информацию;
Ответ на вопрос четко и понятно сформулирован; 
Ответ поддается оцениванию;
Ответ ориентирован на получение конкретного результата;
Ответ на вопрос задает уровень качества знаний;
Ответ на вопрос соответствует полному результату ответа на поставленный вопрос и в полном объеме.

Результаты ответов должны быть:
понятными;
четко и ясно изложены;
оцениваемы.

Примечание:
Критерии оценки практической работы:

	Задания
	Баллы
	Примечание

	Все задания
	100
	

	Выполнение задания №1
	10
	Каждый правильный ответ (1действия по 1балл)

	Выполнение задания №2
	10
	Каждый правильный ответ(1действия по 1балл)

	Выполнение задания №3
	10
	Каждый правильный ответ  (1действия по 1балл)

	Выполнение задания №4
	10
	Каждый правильный ответ   (1действия по 1балл)

	Выполнение задания №5
	10
	Каждый правильный ответ (1действия по 1балл)

	Выполнение задания №6
	10
	Каждый правильный ответ (1действия по 1балл)

	Выполнение задания №7
	15
	Каждый правильный ответ (3 действия по   5 баллов)

	Выполнение задания №8
	15
	Каждый правильный ответ (3 действия по   5 баллов)

	Вопрос № 1
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 2
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 3
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 4
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 5
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла



	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


Рекомендуемая литература: (смотри в ПР № 1)
Интернет-ресурсы: (смотри в ПР № 1)

Задание на дом:
Составить отчет. Заполнить таблицу  требования к качеству блюд и гарниров из овощей. Повторить блюда из овощей: жареные, запеченные, отварные, тушенные,  припущенные. Подготовиться к ЛР № 6,7


Практическая работа № 13

Тема: «Расчет % отходов при обработке  рыбы и морепродуктов разной тепловой обработки в зависимости от массы и вида»
Цель работы:
 - сформировать умения и компетенции ПК.3.3. ОК.02. ОК.05.  при расчете % отходов при обработке  рыбы и морепродуктов разной тепловой обработки в зависимости от массы и вида»
Студент должен знать: действующую НД на сырье (приложение Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий, табл. 21, 23, 24, 26 «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов из птицы, дичи, кролика», табл. 27  «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий из рыб с костным скелетом при использовании сырья и рыбы специальной разделки», табл. 28 «Пищевые отходы при разделке  рыб с костным скелетом», табл. № 29 «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий из рыбной котлетной массы», табл. № 30 «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий из рыб с хрящевым скелетом при использовании сырья и п/ф (рыба разделанная на звенья)», табл. № 31 ««Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий из морепродуктов».
Студент должен уметь: определять  процент отходов (потери) при первичной обработке рыбы и морепродуктов разной тепловой обработки в зависимости от массы и вида, процент потерь при тепловой обработке изделий и выход готовых блюд, рассчитывать сырье в зависимости от скелета,      его      размера  и разделки,       пользоваться   нормативной    и    технологической документацией.
Оборудование (принадлежности) и рекомендуемые информационные материалы: калькулятор, линейка, ручка, плакаты, муляжи нарезок овощей.  Литература: Сборник рецептур-2011, 1996, 1997, методические указания к работе, таблицы расчетов.
Методические указания к работе:
1. Произведите расчет сырья, % отходов при обработке  рыбы и морепродуктов разной тепловой обработки в зависимости от массы и вида, пользуясь Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, полученные результаты занесите в  технологическую  карту.
2. Решите задачи в заданиях № 1,2,3,4,5,6 и результаты укажите в ответах.
3. Подготовьте отчёт в тетради для практических работ
Краткая теория
Расчет потребного количества продуктов для приготовления блюд из рыбы производится раздельно, для блюда, гарнира и соуса с помощью ранее приведенных таблиц.
Пример решения задачи 2, рецептура № 226. 
1. Расчет количества продуктов, необходимых для приготовления отварной рыбы (табл. 4)
Таблица 4
	Наименование продуктов
	Количество продуктов весом брутто на 1 порцию, г
	Количество продуктов весом нетто на 1 порцию, г
	Количество продуктов весом нетто на 20 порций, кг
	% отходов
	Количество продуктов весом брутто на 20 порций, кг

	Севрюга
	-
	96
	1,92
	42+10
	3,67

	Морковь
	3
	-
	-
	-
	0,06

	Петрушка
	2
	-
	-
	-
	0,04

	Лук репчатый
	3
	-
	-
	-
	0,06



 Пересчет производится следующим образом. Потери при ошпаривании порционных кусков севрюги с кожей  без хрящей составляют 10%. Определяем вес кусков до ошпаривания:  1,92 х 100 : 90 =2,13 кг
Отходы при холодной обработке севрюги среднего размера с головой составляют 42%. Определяем вес брутто 20 порции севрюги:
2,13 х 100 : 58 = 3,67 кг
2. Расчет продуктов для приготовления гарнира. Согласно рецептуре на 1 порцию рыбы по колонке № 2 требуется 200 г готового гарнира. Следовательно, для 20 порций рыбы потребуется 4 кг гарнира (200 гр х 20).	
Количество продуктов, требующихся для приготовления гарнира, удобно подсчитать с помощью табл. 5.
Ход работы
1.  Выписать продукты для приготовления 20 порций трески в рассоле, по колонке № 1. Треска поступила потрошенная, без головы, мелкого размера, в мае.
2.	Выписать продукты для приготовления 80 порций омуля фри по колонке № 2 в апреле.
3.	Выписать продукты для приготовления 15 порций леща, запеченного в сметанном соусе, по колонке № 1. Лещ мелкий.
4.	Сколько и каких продуктов потребуется для приготовления 20 порций солянки рыбной на сковороде по колонке № 1. Поступил сом мелкий, неразделенный.
5.	Выписать продукты для приготовления 60 порций тефтелей из сома неразделенного мелкого размера по колонке № 2 в декабре. Гарнир картофельное пюре, соус томатный.
6.	Сколько порций зраз донских можно приготовить из 20 кг судака крупного размера по колонке № 1? Сколько потребуется других продуктов?
Контрольные вопросы:
 Ответьте на вопросы и выполните задания.
1. Для какой тепловой обработки используют порционные куски рыбы, нарезанные с позвоночной костью?
2. Какие виды панировки используют для приготовления рыбы?
3. С какой целью панируют рыбу?
4. Напишите состав рыбной котлетной массы на 1 кг мякоти рыбы.
5. В котлетную массу, каких полуфабрикатов добавляют пассерованный репчатый лук? а) котлеты; б) зразы; в) тефтели.

Критерии оценки результатов ответов на вопросы:
Ответ на вопрос несет значимую информацию;
Ответ на вопрос четко и понятно сформулирован; 
Ответ поддается оцениванию;
Ответ ориентирован на получение конкретного результата;
Ответ на вопрос задает уровень качества знаний;
Ответ на вопрос соответствует полному результату ответа на поставленный вопрос и в полном объеме.
Результаты ответов должны быть:
понятными;
четко и ясно изложены;
оцениваемы.

Примечание:
Критерии оценки практической работы:

	Задания
	Баллы
	Примечание

	Все задания
	100
	Каждый правильный ответ

	Выполнение задания №1
	15
	 (1 действие  по  15 баллов)

	Выполнение задания №2
	15
	 (1 действие  по  15 баллов)

	Выполнение задания №3
	15
	 (1 действие  по  15 баллов)

	Выполнение задания №4
	15
	 (1 действие  по  15 баллов)

	Выполнение задания №5
	15
	 (1 действие  по  15 баллов)

	Выполнение задания №6
	15
	 (1 действие  по  15 баллов)

	Вопрос № 1
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 2
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 3
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 4
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 5
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла



	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


Рекомендуемая литература:
Интернет-ресурсы:
Задание на дом:
1.  Решение задач. Повторить технологию приготовления блюд из рыбы и требования к качеству. 


ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА № 14

Тема:	«Расчёт сырья  для лабораторных работ №  12,13,14.  Составить сырьевую ведомость»                                                                             
Цель работы:
- сформировать умения и компетенции ПК 3.3. ОК 2,5 при расчете сырья для лабораторных работ № 9;10. Составить сырьевую ведомость. 

Студент должен знать: действующую НД на сырье (приложение Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий, табл. 21, 23, 24, 26 «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов из птицы, дичи, кролика», табл. 27  «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий из рыб с костным скелетом при использовании сырья и рыбы специальной разделки», табл. 28 «Пищевые отходы при разделке  рыб с костным скелетом», табл. № 29 «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий из рыбной котлетной массы», табл. № 30 «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий из рыб с хрящевым скелетом при использовании сырья и п/ф (рыба разделанная на звенья)», табл. № 31 ««Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий из морепродуктов».
Студент должен уметь: определять  процент отходов (потери) при первичной обработке рыбы и морепродуктов разной тепловой обработки в зависимости от массы и вида, процент потерь при тепловой обработке изделий и выход готовых блюд, рассчитывать сырье в зависимости от скелета,      его      размера  и разделки,       пользоваться   нормативной    и    технологической документацией.
Оборудование (принадлежности) и рекомендуемые информационные материалы: калькулятор, линейка, ручка, плакаты, муляжи нарезок овощей.  Литература: Сборник рецептур-2011, 1996, 1997, методические указания к работе, таблицы расчетов.
Методические указания к работе:
1. Произведите расчет сырья блюд из рыбы, пользуясь Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, полученные результаты занесите в  технологическую  карту.
2.Составьте технологические карты  для приготовления блюд из рыбы и морепродуктов в   задании № 1-6. 
2. Решите задачи в заданиях № 1,2,3,4 и результаты укажите в ответах.
3. Оформите сырьевую ведомость в   задании № 8. 
4. Составьте таблицу требования к качеству блюд из рыбы и морепродуктов. Для задания №7
5. Подготовьте отчёт в тетради для практических работ

Краткая теория (смотри в ПР № 11)

Ход работы

Задание №1, ЛР № 12  Составить технологические карты  для приготовления  блюд  из рыбы и морепродуктов в отварном, припущенном, жареном виде.  Рассчитать количество продуктов  выходом на 1, 4  порции (по рецептуре)  по бригадам. 
Примечание. Расчет    сырья произвести по Сборнику рецептур, учитывая тепловую обработку в зависимости от массы и вида, процент потерь при тепловой обработке изделий и выход готовых блюд, рассчитывать сырье в зависимости от скелета,      его      размера  и разделки.
	№
п/п
	Наименование сырья
	Масса (г, мл) на количество порций
	Технология приготовления блюд:
- рыба по-русски, 
-рыба непластованными кусками фаршированные, 
-рыба, жареная по-ленинградски, 
-рыба жареная с зеленым маслом, 
-рыба жареная в тесте, 
-зразы донские

	
	
	1 порция
	4 порции
	

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	

	1.
	
	
	
	
	
	

	2.
	
	
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	
	
	

	Выход 
	-
	
	-
	
	


Задание №2, ЛР № 13. 14  Составить технологические карты  для приготовления  блюд  из рыбы и морепродуктов тушеного, запеченного, рубленной и котлетной массы. Рассчитать количество продуктов  выходом на 1, 4  порции (по рецептуре)  по бригадам. 
Примечание. Расчет    сырья произвести по Сборнику рецептур, учитывая тепловую обработку в зависимости от массы и вида, процент потерь при тепловой обработке изделий и выход готовых блюд, рассчитывать сырье в зависимости от скелета,      его      размера  и разделки.
	№
п/п
	Наименование сырья
	Масса (г, мл) на количество порций
	Технология приготовления блюд: 
-рыба, запеченная в соусе красном с луком и грибами, 
-рыба, запеченная в сметанном соусе с грибами, по-московски, 
-солянка из рыбы на сковороде,  
-зразы рыбные рубленые, 
-креветки, запеченные под сметанным соусом  или молочным, 
-Картофельная запеканка с рыбными консервами

	
	
	1 порция
	4 порции
	

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	

	1.
	
	
	
	
	
	

	2.
	
	
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	
	
	

	Выход 
	-
	
	-
	
	


Задание №3: Составьте таблицу требования к качеству блюд  из рыбы и морепродуктов тушеного, запеченного, рубленной и котлетной массы.
	Наименование блюда

	Показатели качества

	
	Внешний вид
	Вкус, запах
	Цвет
	Консистенция

	рыба, запеченная в соусе красном с луком и грибами, 
	
	
	
	

	Картофельная запеканка с рыбными консервами
	
	
	
	

	рыба, запеченная в сметанном соусе с грибами (по-московски)
	
	
	
	

	солянка из рыбы на сковороде
	
	
	
	

	зразы рыбные рубленые,
	
	
	
	

	креветки, запеченные под сметанным соусом  или молочным.
	
	
	
	


Задание №4: Составьте таблицу требования к качеству блюд  из рыбы и морепродуктов в отварном, припущенном, жареном виде.
	Наименование блюда

	Показатели качества

	
	Внешний вид
	Вкус, запах
	Цвет
	Консистенция

	рыба по-русски
	
	
	
	

	рыба непластованными кусками фаршированные, рыба
	
	
	
	

	жареная по-ленинградски
	
	
	
	

	рыба жареная с зеленым маслом
	
	
	
	

	рыба жареная в тесте
	
	
	
	

	зразы донские
	
	
	
	


Задание №5: Оформите сырьевую ведомость на 6 наименований блюд из рыбы и морепродуктов рыбы и морепродуктов в отварном, припущенном, жареном виде,  выходом 4 порции (по указанию преподавателя) для ЛР № 9
	№ п/п
	Наименование продуктов
	рыба по-русски
	рыба, жареная по-ленинградски
	рыба жареная с зеленым маслом
	 рыба жареная в тесте
	зразы донские
	рыба непластованными кусками фаршированные
	итого

	1.
	
	На 4 порции, в гр

	2.
	
	
	
	
	
	
	
	



	№
п/п
	Наименование сырья
	Масса (г, мл) на количество порций
	Технология приготовления блюд: рыба, запеченная в соусе красном с луком и грибами, рыба, запеченная в сметанном соусе с грибами, по-московски, солянка из рыбы на сковороде,  зразы рыбные рубленые, креветки, запеченные под сметанным соусом  или молочным, Картофельная запеканка с рыбными консервами

	
	
	1 порция
	4 порции
	

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	

	1.
	
	
	
	
	
	

	2.
	
	
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	
	
	

	Выход 
	-
	
	-
	
	


Задание № 6: Оформите сырьевую ведомость на 6 наименований блюд из тушеного, запеченного, рубленной и котлетной массы выходом 4 порции (по указанию преподавателя) для ЛР № 10
	№ п/п
	Наименование продуктов
	рыба, запеченная в соусе красном с луком и грибами
	рыба, запеченная в сметанном соусе с грибами, по-московски
	солянка из рыбы на сковороде  
	зразы рыбные рубленые
	креветки, запеченные под сметанным соусом  или молочным
	Картофельная запеканка с рыбными консервами
	итого

	1.
	
	На 4 порции, в гр

	2.
	
	
	
	
	
	
	
	


Контрольные вопросы:
 Выполните задание и ответьте на вопросы.
1). Для лучшего прикрепления панировки к продукту его смачивают в смеси яиц, молока и соли. Напишите название этой смеси.
2). Что такое «двойная панировка» и для какого способа тепловой обработки ее используют?
3). Что такое тесто «кляр»? Для каких полуфабрикатов его используют?
4). С какой целью в котлетную массу добавляют черствый хлеб?
5). Назовите форму рулета из рыбной котлетной массы.
Критерии оценки результатов ответов на вопросы:
Ответ на вопрос несет значимую информацию;
Ответ на вопрос четко и понятно сформулирован; 
Ответ поддается оцениванию;
Ответ ориентирован на получение конкретного результата;
Ответ на вопрос задает уровень качества знаний;
Ответ на вопрос соответствует полному результату ответа на поставленный вопрос и в полном объеме.

Результаты ответов должны быть:
понятными;
четко и ясно изложены;
оцениваемы.

Примечание:
Критерии оценки практической работы:

	Задания
	Баллы
	Примечание

	Все задания
	100
	

	Выполнение задания №1
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №2
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №3
	15
	Каждый правильный ответ  1 балл

	Выполнение задания №4
	15
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Выполнение задания №5
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №5
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Вопрос № 1
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 2
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 3
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 4
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 5
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла




	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


Рекомендуемая литература: (смотри в ПР № 11)
Интернет-ресурсы: (смотри в ПР № 11)
Задание на дом:
Составить отчет. Заполнить таблицу  требования к качеству блюд и составить сводную ведомость. Повторить блюда из рыбы и нерыбного водного сырья отварного, припущенного, жареного, тушеного, запеченного, рубленной и котлетной массы .  Подготовиться к ЛР № 9



ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА № 15

Тема: «Решение ситуационных задач. Определение % отходов при обвалке мяса, в зависимости от вида и сорта»
Цель работы: - сформировать умения и компетенции ПК 3.3., ОК 2,8 при определении % отходов при обвалке мяса, в зависимости от вида и сорта. Решение ситуационных задач.
Студент должен знать: действующую НД на сырье (приложения Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий, табл. № 11 «Среднетушевые нормы отходов и потерь при холодной обработке мяса для П.О.П., работающих на сырье»,  табл. №12 «Нормы  выхода крупнокусковых п/ф  и котлетного мяса для П.О.П., работающих на сырье», табл. № 13 «Содержание костей в отдельных п/ф»,  табл. № 14 « Содержание костей  различной пищевой ценности в скелете говяжьих туш», 15 «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий», технологию приготовления блюд из  мяса, требования к качеству.
Студент должен уметь: составлять технологические карты на блюда из мяса,  определять    потери, рассчитывать сырье для приготовления блюд из мяса в зависимости от вида и сорта,  пользоваться   нормативной    и    технологической документацией
Оборудование (принадлежности) и рекомендуемые информационные материалы: калькулятор, линейка, ручка. Литература: Сборник рецептур-2011, 1996, 1997, методические указания, таблицы расчетов, технологические карты.
Методические указания к работе
1. Произведите расчет сырья при определении % отходов при обвалке мяса, в зависимости от вида и сорта. для приготовления блюд из мяса и мясопродуктов  на определенное количество порций, пользуясь Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, полученные результаты занесите в  технологическую  карту.
2. Ответьте устно на контрольные вопросы.  
3. Подготовьте отчёт в тетради для практических работ.
Краткие теоретические сведения (смотри в ПР № 16)
Ход работы:
Задание №1. Рассчитать сколько %  составит  баранина  1,2,3 категории  лопаточная часть?
Задание №2. Рассчитать, сколько можно приготовить порций филе из 120кг говядины  1 категории на порцию? Пользуясь таблицами Сборника рецептур 2010г., № 10, 12, 15.
Задание №3. Рассчитать сколько составит %  1 и 2 категории говядина, свинина, баранина по табл.  № 11?
Задание №4. Рассчитать, сколько потребуется мяса баранины (1 категория) для приготовления баранины духовой (порционные куски), выходом 79 гр на 1 порцию. Рассчитать на 48 порций. (таблица №15)
Задание №5. Рассчитать,  сколько порций рулета с яйцом  можно приготовить из мяса говядины 152 кг  1 категории,  если выход на порцию 290 грамм? 
Задание №6. Рассчитать вес Нетто свинины жирной на приготовление эскалопа 20 порций, если выход 1 порции 54 грамма? Составить технологическую карту.
Контрольные вопросы
Ответьте на вопросы и выполните задания.
1.Из каких частей туши приготавливают перечисленные полуфабрикаты.
А) ростбиф  Б) антрекот  В) филе  Г) гуляш Д) говядина духовая
2. Для каких целей проводят шпигование мяса?
3. Чему способствует нарезка мяса?
Критерии оценки результатов ответов на вопросы:
Ответ на вопрос несет значимую информацию;
Ответ на вопрос четко и понятно сформулирован; 
Ответ поддается оцениванию;
Ответ ориентирован на получение конкретного результата;
Ответ на вопрос задает уровень качества знаний;
Ответ на вопрос соответствует полному результату ответа на поставленный вопрос и в полном объеме.

Результаты ответов должны быть:
понятными;
четко и ясно изложены;
оцениваемы.

Примечание:
Критерии оценки практической работы:
	Задания
	Баллы
	Примечание

	Все задания
	100
	

	Выполнение задания №1
	15
	Каждый правильный ответ (действие)15 баллов

	Выполнение задания №2
	15
	Каждый правильный ответ (действие)15 баллов

	Выполнение задания №3
	15
	Каждый правильный ответ (действие)15 баллов

	Выполнение задания №4
	15
	Каждый правильный ответ (действие)15 баллов

	Выполнение задания №5
	15
	Каждый правильный ответ (действие)15 баллов

	Выполнение задания №6
	15
	Каждый правильный ответ (действие)15 баллов

	Вопрос № 1
	5
	Каждый правильный ответ   5 баллов

	Вопрос № 2
	4
	Каждый правильный ответ   4 балла

	Вопрос № 3
	1
	Каждый правильный ответ   1 балл




	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










Рекомендуемая литература, Интернет-ресурсы: (смотри в практической работе №1)
Задание на дом:
1.Повторить технологию приготовления блюд из мяса,  стр. 289-311 Н.И. Ковалев, М.Н. Куткина, В.А. Кравцова, учебник /Технология приготовления пищи, Деловая лит-ра, Омега-Л, м.,2010
2. Составить отчет




ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА № 16


Тема: «Определение % ужарки при приготовлении блюд из жареного мяса. Решение ситуационных задач»
Цель работы:
    - сформировать умения и компетенции ПК 3.3., ОК 2,8 при расчете % ужарки блюд из жареного мяса»
Студент должен знать: действующую НД на сырье (приложение Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий, табл. 15 «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий», технологию приготовления блюд из жареного мяса, требования к качеству.
Студент должен уметь: составлять технологические карты на блюда из овощей, грибов жареных, запечённых, фаршированных и сыра,  определять    потери, рассчитывать сырье для приготовления блюд жареного мяса,  пользоваться   нормативной    и    технологической документацией;
Оборудование (принадлежности) и рекомендуемые информационные материалы: калькулятор, линейка, ручка. Литература: Сборник рецептур-2011, 1996, 1997, методические указания, таблицы расчетов, технологические карты.
Методические указания к работе
1. Произведите расчет  % ужарки блюд из жареного мяса, в зависимости от вида и сорта. для приготовления блюд из мяса и мясопродуктов  на определенное количество порций, пользуясь Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, полученные результаты занесите в  технологическую  карту.
2. Ответьте устно на контрольные вопросы.  
3. Подготовьте отчёт в тетради для практических работ.

Краткие теоретические сведения
       Нормы вложения продуктов массой брутто в рецептурах Сборников рассчитаны на стандартное сырье: говядина, баранина, козлятина I категории, свинина мясная; сельскохозяйственная птица (куры, цыплята, гуси, утки, индейки) полупотрошенная II категории; кролик потрошенный II категории. Выход полуфабриката зависит от вида сырья (говядина, свинина, баранина), его категории упитанности.
       При поступлении сырья других кондиций следует делать перерасчет согласно соответствующим таблицам Сборника рецептур.
      Определение количества потерь (кг) при тепловой обработке сырья массой нетто или полуфабриката производят по формуле:
         Нетто • Х%
П =__________		                                                                                                  (1)
        100%	
где Н - масса сырья нетто или полуфабриката, кг;
X - количество потерь при тепловой обработке, %. 

Определение массы готового изделия (кг) производят по формуле:
             Н ∙ (100% – Х%)
Г =______________		                                                                                         (2)
              100%
где X - количество потерь при тепловой обработке, %.
Отходы при механической и потери при тепловой обработке сельскохозяйственной птицы регламентируются в табл. 20, 21, 23; пернатой дичи -в табл. 24; кроликов - в табл. 25; субпродуктов - в табл. 18 Сборника рецептур.
Ход работы:
Задание №1. Рассчитать сколько составит 35% ужарки говядины 1 и 2 категории крупными кусками от 180 кг и 320 кг?
Задание №2. Рассчитать, сколько можно приготовить порций филе из 1200кг говядины  2 категории на порцию? Пользуясь таблицами Сборника рецептур 2010г., № 10, 12, 15.
Задание №3. Рассчитать сколько потребуется мяса баранины (1 категория) для приготовления котлеты отбивной  (порционные куски), выходом 125+12 гр на 1 порцию. Рассчитать на 48 порций. (таблица №15)
Задание №4. Рассчитать вес Нетто свинины жирной на приготовление эскалопа 20 порций, если выход 1 порции 54 грамма? 
Задание №5. Рассчитать сколько порций можно приготовить из мяса свинины 52 кг,  если выход шницеля порционными кусками  на порцию 91 грамм?
Контрольные вопросы
1. Ответьте на вопросы и выполните задания.
1. Почему мясо солят за 10-15 минут до окончания варки?
1) Часть белков сразу переходит в отвар и образует пену на поверхности бульона.
2) В хорошо прогретом мясе белки теряют  способность растворяться.
3) Чтобы не пересолить бульон и мясо.
2.Что влияет на качество  приготовляемых  блюд из мяса?
1) Наличие жировой ткани.
2) Правильный подбор частей мяса с содержанием нестойкого коллагена.
3) Подготовка полуфабрикатов.
4) Выбор способа тепловой обработки для отдельных частей мяса.
3.Как изменяется содержание жира  при тепловой обработке мяса?
1) Уменьшается.
2) Увеличивается. 
3) Разбрызгивается
4.Какое количество воды берут для варки 1 кг мяса?
1) 2-3 л
2) 1-1,5 л
3) 4-5 л
5.От чего зависит продолжительность варки мяса?
1) От вида мяса, плотности и количества соединительной ткани.
2) От величины кусков.
3) От используемой посуды.
6.Какое количество потерь (%) образуется при варке мяса?
1) 50-60
2) 40-50
3) 38-40
7.В какую воду закладывают мясо, если варят  его для вторых блюд?
1) В холодную
2) В горячую
3) В пряный отвар.
8.Укажите соответствие блюд форме полуфабриката, гарниру и соусу

	блюдо
	Форма полуфабриката и часть мяса, количество
	гарнир
	соус

	Рагу

	1. кубики массой 15-20г, 6-8 шт.;
	а) рис, морковь, лук, томат;
	А)Зелень петрушки;

	Плов

	2. котлетная масса;

	б)отварной рис;

	Б)сметанный;

	Говядина, запеченная в луковом соусе
	3. кусочки массой 30-40 г вместе с косточкой;


	в) картофель, морковь, петрушка, обжаренные дольками или кубиками, зелень;
	В)красный основной;
луковый

	Биточки, запеченные «по-казацки»
	4. боковая наружная часть задней ноги, лопатка, 1-2 куска на 1 порцию
	г) картофель вареный, нарезанный  кружочками (часть ломтиками) или картофельное пюре
	--------



Критерии оценки результатов ответов на вопросы:
Ответ на вопрос несет значимую информацию;
Ответ на вопрос четко и понятно сформулирован; 
Ответ поддается оцениванию;
Ответ ориентирован на получение конкретного результата;
Ответ на вопрос задает уровень качества знаний;
Ответ на вопрос соответствует полному результату ответа на поставленный вопрос и в полном объеме.

Результаты ответов должны быть:
понятными;
четко и ясно изложены;
оцениваемы.

Примечание:
Критерии оценки практической работы:

	Задания
	Баллы
	Примечание

	Все задания
	100
	

	Выполнение задания №1
	10
	Каждый правильный ответ (действие)10 баллов

	Выполнение задания №2
	10
	Каждый правильный ответ10 баллов

	Выполнение задания №3
	10
	Каждый правильный ответ10 баллов

	Выполнение задания №4
	10
	Каждый правильный ответ10 баллов

	Выполнение задания №5
	10
	Каждый правильный ответ10 баллов

	Вопрос № 1
	6
	Каждый правильный ответ   6 баллов

	Вопрос № 2
	6
	Каждый правильный ответ   6 баллов

	Вопрос № 3
	6
	Каждый правильный ответ   6 баллов

	Вопрос № 4
	6
	Каждый правильный ответ   6 баллов

	Вопрос № 5
	6
	Каждый правильный ответ   6 баллов

	Вопрос № 6
	6
	Каждый правильный ответ   6 баллов

	Вопрос № 7
	6
	Каждый правильный ответ 6 баллов

	Вопрос № 8
	8
	Каждый правильный ответ 8 баллов



	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


Рекомендуемая литература, Интернет-ресурсы: (смотри в практической работе №1)
Задание на дом:
1.Повторить технологию приготовления блюд из мяса,  стр. 289-311 Н.И. Ковалев, М.Н. Куткина, В.А. Кравцова, учебник /Технология приготовления пищи, Деловая лит-ра, Омега-Л, м.,2010
2. Составить отчет




ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА № 17


Тема: «Составление технологических карт. Решение ситуационных задач»
Цель работы:
    - сформировать умения и компетенции ПК 3.3., ОК 2,8 при составлении технологических карт и решении ситуационных задач при расчете блюд из мяса»
Студент должен знать: действующую НД на сырье (приложение Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий, табл. 15 «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий», технологию приготовления блюд из мяса, требования к качеству.
Студент должен уметь: составлять технологические карты на блюда из мяса,  определять    потери, рассчитывать сырье для приготовления блюд из мяса,  пользоваться   нормативной    и    технологической документацией;
Оборудование (принадлежности) и рекомендуемые информационные материалы: калькулятор, линейка, ручка. Литература: Сборник рецептур-2011, 1996, 1997, методические указания, таблицы расчетов, технологические карты.
Методические указания к работе
1. Произведите расчет сырья для приготовления блюд из мяса и мясопродуктов  на определенное количество порций, пользуясь Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, полученные результаты занесите в  технологическую  карту.
2. Составьте технологические карты для приготовления блюд из круп, бобовых, макаронных изделий в   заданиях № 1. 
3. Ответьте устно на контрольные вопросы.  
4. Подготовьте отчёт в тетради для практических работ.
Краткие теоретические сведения (смотри в ПР №16)

Ход работы:
Задание №1. Составить технологическую карту на блюдо «Мясо шпигованное» и рассчитать, сколько потребуется говядины 1 категории на приготовление этого блюда на 36 порций по 2 колонке, если выход 1 порции 75 граммов? 
Задание №2. Рассчитать, сколько можно приготовить порций рагу из баранины 2 категории из 1200кг баранины, если выход одной порции 90 грамм?  
Задание №3. Рассчитать сколько составит кг 36%,18%,43%,28% баранины от 48кг?
Задание №4. Рассчитать  сколько нужно взять говядины для приготовления 185 порций бифштекса рубленного выходом 70 гр на порцию, говядина 1 категории?
Контрольные вопросы
1. Ответьте на вопросы и выполните задания.
- укажите сколько % составляют потери при тепловой обработке мяса говядины для разных п/ф, пользуясь сборником рецептур , таблица№15.
-дайте определение тепловой обработке: тушение
-составьте схему приготовления блюда мясо шпигованное
Критерии оценки результатов ответов на вопросы:
Ответ на вопрос несет значимую информацию;
Ответ на вопрос четко и понятно сформулирован; 
Ответ поддается оцениванию;
Ответ ориентирован на получение конкретного результата;
Ответ на вопрос задает уровень качества знаний;
Ответ на вопрос соответствует полному результату ответа на поставленный вопрос и в полном объеме.

Результаты ответов должны быть:
понятными;
четко и ясно изложены;
оцениваемы.

Примечание:
Критерии оценки практической работы:

	Задания
	Баллы
	Примечание

	Все задания
	100
	

	Выполнение задания №1
	40
	Каждый правильный ответ (действие)1 балл

	Выполнение задания №2
	10
	Каждый правильный ответ10 баллов

	Выполнение задания №3
	10
	Каждый правильный ответ10 баллов

	Выполнение задания №4
	10
	Каждый правильный ответ10 баллов

	Вопрос № 1
	10
	Каждый правильный ответ   10 баллов

	Вопрос № 2
	10
	Каждый правильный ответ  10 баллов

	Вопрос № 3
	10
	Каждый правильный ответ   10 баллов











	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


Рекомендуемая литература, Интернет-ресурсы: (смотри в практической работе №1)

Задание на дом:
Повторить технологию приготовления блюд из мяса.                                                                                               Составить отчет.


ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА № 18

Тема: «Расчет сырья для лабораторных работ № 15,16; 17; 18, 19. Составить сырьевые ведомости»
Цель работы:
- сформировать умения и компетенции ПК 3.3., ОК 2,8 при расчете сырья для приготовления и оформления блюд из   мяса отварного и жареного, тушёного, запеченного, из натуральной рубки и котлетной массы из мяса, банкетных блюд из мяса особосложного приготовления. 
Студент должен знать: действующую НД на сырье (приложение Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий, табл. 15 «Расчет расхода мяса, выхода полуфабрикатов и готовых изделий», табл. 32  «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий», табл. 36 «Нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд»,  технологию приготовления блюд из   мяса отварного и жареного, тушёного, запеченного, из натуральной рубки и котлетной массы из мяса, банкетных блюд из мяса особосложного приготовления, требования к качеству.
Студент должен уметь: составлять технологические карты на блюда из  мяса отварного и жареного, тушёного, запеченного, из натуральной рубки и котлетной массы из мяса, банкетных блюд из мяса особосложного приготовления,  определять    потери,  рассчитывать сырье для приготовления  гарниров из овощей   с учетом вида      сырья  по сезонности,      его      кондиции,       совместимости      и взаимозаменяемости,  пользоваться   нормативной    и    технологической документацией; составлять таблицы требования к качеству, сводную  ведомость блюд.
Оборудование (принадлежности) и рекомендуемые информационные материалы: калькулятор, линейка, ручка, плакаты, муляжи нарезок овощей. Литература: Сборник рецептур-2011, 1996, 1997, методические указания к работе, таблицы расчетов.
Методические указания к работе:
1. Произведите расчет сырья для приготовления блюд из мяса и мясопродуктов  отварного и жареного, тушёного, запеченного, из натуральной рубки и котлетной массы из мяса, банкетных блюд из мяса особосложного приготовления, пользуясь Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, полученные результаты занесите в  технологическую  карту.
2. Составьте технологические карты для приготовления блюд отварного и жареного, тушёного, запеченного, из натуральной рубки и котлетной массы из мяса, банкетных блюд из мяса особосложного приготовления  в   заданиях № 1-4. 
3. Составьте таблицу требования к качеству блюд  из мяса. Для задания № 5
4. Оформите сырьевую ведомость на 6 наименований блюд из мяса выходом 4 порции (для ЛР №№ 1). Для задания № 6
5. Ответьте устно на контрольные вопросы.  
6. Подготовьте отчёт в тетради для практических работ.
Краткая теория (смотри в ПР № 15)
Ход работы
Задание №1 для ЛР №15.  Составить технологические карты  для приготовления  блюд  из мяса отварного и жареного.  Рассчитать количество продуктов  выходом на 1, 4  порции (по рецептуре)  по сезону  (гарнир) по бригадам.
           Примечание. Расчет    сырья произвести по Сборнику рецептур, учитывая процент отходов при механической кулинарной обработке сырья,  февраль месяц  (для гарнира)
	№
п/п
	Наименование сырья
	Масса (г, мл) на количество порций
	Технология приготовления блюда мясо отварное, котлеты натуральные паровые, сердце отварное в соусе, бифштекс  с яйцом, бефстроганов, почки с грибами в соусе с вином 

	
	
	1 порция
	4 порции
	

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	

	1.
	
	
	
	
	
	

	2.
	
	
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	
	
	

	Выход 
	-
	
	-
	
	


Задание №2 для ЛР №16.  Составить технологические карты  для приготовления  блюд   из мяса тушёного, запеченного.  Рассчитать количество продуктов  выходом на 1, 4  порции (по рецептуре)  по сезону  (гарнир) по бригадам.
Примечание. Расчет    сырья произвести по Сборнику рецептур, учитывая процент отходов при механической кулинарной обработке сырья,  февраль месяц (для гарнира) 
	№
п/п
	Наименование сырья
	Масса (г, мл) на количество порций
	Технология приготовления блюда жаркое по- домашнему, говядина в кисло-сладком соусе, плов, рулет с луком и яйцом, перец, фаршированный мясом или рисом, говядина,  тушенная с капустой (кабаскел)

	
	
	1 порция
	4 порции
	

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	

	1.
	
	
	
	
	
	

	2.
	
	
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	
	
	

	Выход 
	-
	
	-
	
	


Задание №3 для ЛР №17.  Составить технологические карты  для приготовления  блюд   из мяса натуральной рубки и котлетной массы из мяса.  Рассчитать количество продуктов  выходом на 1, 4  порции (по рецептуре)  по сезону  (гарнир) по бригадам. 
Примечание. Расчет    сырья произвести по Сборнику рецептур, учитывая процент отходов при механической кулинарной обработке сырья,  февраль месяц  (для гарнира)
	№
п/п
	Наименование сырья
	Масса (г, мл) на количество порций
	Технология приготовления блюда котлеты рубленные,  запеченные с молочным соусом, котлеты мясо-картофельные по-хлыновски, тефтели,  оладьи из печени (сердца), люля-кебаб, запеканка из печени с рисом (удмурское нац.блюдо)

	
	
	1 порция
	4 порции
	

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	

	1.
	
	
	
	
	
	

	2.
	
	
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	
	
	

	Выход 
	-
	
	-
	
	


Задание №4 для ЛР №19 Составить технологические карты  для    блюд из мяса  особо сложного приготовления.  Рассчитать количество продуктов  выходом на 1, 4  порции (по рецептуре)  по сезону  (гарнир) по бригадам. 
Примечание. Расчет    сырья произвести по Сборнику рецептур, учитывая процент отходов при механической кулинарной обработке сырья,  февраль месяц  (для гарнира)
	№
п/п
	Наименование сырья
	Масса (г, мл) на количество порций
	Технология приготовления блюда говядина, фаршированная грибами, 
мясо шпигованное, 
сердце фаршированное

	
	
	1 порция
	4 порции
	

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	

	1.
	
	
	
	
	
	

	2.
	
	
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	
	
	

	Выход 
	-
	
	-
	
	



Задание №5 для ЛР №19 Составить технологические карты  для    блюд из мяса  
Национальных кухонь.  Рассчитать количество продуктов  выходом на 1, 4  порции (по рецептуре)  по сезону  (гарнир) по бригадам. 
Примечание. Расчет    сырья произвести по Сборнику рецептур, учитывая процент отходов при механической кулинарной обработке сырья,  февраль месяц  (для гарнира)
	№
п/п
	Наименование сырья
	Масса (г, мл) на количество порций
	Технология приготовления блюда говядина, фаршированная грибами, котлеты из свинины по-сарански, мясо шпигованное, тушеное, говядина, тушенная с луком, орехами и чесноком (адыгейское нац.блюдо), медвежья лапа (мордовское нац.блюдо), солянка сборная мясная на сковороде.

	
	
	1 порция
	4 порции
	

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	

	1.
	
	
	
	
	
	

	2.
	
	
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	
	
	

	Выход 
	-
	
	-
	
	



Задание №6: Составьте таблицу требования к качеству блюд  из мяса (как ваши задания для л/р).
	Наименование блюда
	Показатели  качества

	
	Внешний вид
	Вкус, запах
	Цвет 
	Консистенция

	Бефстроганов 
	
	
	
	

	Медвежья  лапа 
	
	
	
	

	Тефтели 
	
	
	
	

	Перец, фаршированный мясом или рисом
	
	
	
	



Задание № 7: Оформите сырьевую ведомость на 6 наименований блюд из мяса   выходом 4 порции (по указанию преподавателя) для ЛР №№ 15,16,17,18,19
	№ п/п
	Наименование продуктов
	Название блюда с задания №1 для ЛР
	Итого 

	
	
	№15
	№16
	№17
	№18 
	№19
	

	
	
	
	
	
	
	
	


Контрольные вопросы:
 Ответьте на вопросы и выполните задания.
1. В чем особенность приготовления национальных блюд?
Критерии оценки результатов ответов на вопросы:
Ответ на вопрос несет значимую информацию;
Ответ на вопрос четко и понятно сформулирован; 
Ответ поддается оцениванию;
Ответ ориентирован на получение конкретного результата;
Ответ на вопрос задает уровень качества знаний;
Ответ на вопрос соответствует полному результату ответа на поставленный вопрос и в полном объеме.

Результаты ответов должны быть:
понятными;
четко и ясно изложены;
оцениваемы.

Примечание:
Критерии оценки практической работы:

	Задания
	Баллы
	Примечание	

	Все задания
	100
	

	Выполнение задания №1
	16
	Каждый правильный ответ (1действия по 1балл)

	Выполнение задания №2
	16
	Каждый правильный ответ(1действия по 1балл)

	Выполнение задания №3
	16
	Каждый правильный ответ  (1действия по 1балл)

	Выполнение задания №4
	16
	Каждый правильный ответ   (1действия по 1балл)

	Выполнение задания №5
	16
	Каждый правильный ответ (1действия по 1балл)

	Выполнение задания №6
	16
	Каждый правильный ответ (1действия по 1балл)

	Вопрос № 1
	4
	Каждый правильный ответ   2 балла




	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


Рекомендуемая литература: (смотри в ПР № 1)
Интернет-ресурсы: (смотри в ПР № 1)

Задание на дом:
Составить отчет. Заполнить таблицу  требования к качеству блюд и составить сводную ведомость. Повторить блюда из мяса.  Подготовиться к ЛР № № 11,12,13,14 






Практическая работа № 19
Тема: «Расчёт % отходов сельскохозяйственной птицы, пернатой дичи и кролика при холодной и тепловой обработке»
      Цель работы:
- сформировать умения и компетенции ПК 3.4., ОК 2,9 при расчете % отходов сельскохозяйственной птицы, пернатой дичи и кролика при тепловой  обработке»
Студент должен знать: действующую НД на сырье (приложение Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий, табл. 21, 23, 24, 26 «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов из птицы, дичи, кролика», табл. 32  «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий», табл. 36 «Нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд»
Студент должен уметь: определять  процент отходов (потери) при первичной обработке курицы, процент потерь при тепловой обработке изделий и выход готовых блюд, рассчитывать сырье для приготовления блюд из птицы   с учетом вида      сырья  по сезонности,      его      кондиции,       совместимости      и взаимозаменяемости,  пользоваться   нормативной    и    технологической документацией;
Оборудование (принадлежности) и рекомендуемые информационные материалы: калькулятор, линейка, ручка, плакаты, муляжи нарезок овощей.  Литература: Сборник рецептур-2011, 1996, 1997, методические указания к работе, таблицы расчетов
Методические указания к работе:
1. Произведите расчет сырья сельскохозяйственной птицы, пернатой дичи и кролика при тепловой обработке, пользуясь Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, полученные результаты занесите в  технологическую  карту.
2. Ответьте устно на контрольные вопросы.  
3. Подготовьте отчёт в тетради для практических работ.

                                                     Краткая теория
Подсчет количества продуктов, требующихся для приготовления блюд из птицы и дичи, производится также,  как и для блюд из рыбы и мяса.
При изготовлении котлет и биточков из птицы можно использовать мякоть вместе с кожей. В этом случае выход мякоти увеличивается в %: для птицы полупотрошеной на 8, а для потрошенной — на 10.
Пересчет веса нетто курицы в вес Брутто производится следующим  образом. Находим по таблице норм отходов при холодной обработке  домашней птицы % отходов курицы потрошеной категории.      
Определяем вес брутто курицы:  4,29 х 100 : 94 = 4,56 кг	
4. Общее количество продуктов для приготовления 30 порций курицы составит (в кг):
Курица	                                      4,56
Лук репчатый	                            0,120
Петрушка (корень)	                  0,120
Рис	                                               2.100
Масло сливочное	                           0,405 (0,270+0,135)
Норму вложения сырья весом брутто для приготовления 1 порции птицы с учетом категории и способа обработки можно найти в табл. «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий», помещенной в сборниках рецептур в разделе «Домашняя птица». При этом исходят из веса нетто одной порции или из выхода готового изделия.
	Наименование продуктов
	Количество продуктов весом брутто на 1 порцию,гр
	Количество продуктов весом нетто на 1 порцию,гр
	Количество продуктов весом нетто на 30 порциий, гр
	% отходов
	Количество продуктов весом брутто на 30 порций, кг

	Курица
	-
	143
	4,29
	6
	4,56

	Лук репчатый
	4
	-
	-
	-
	0,12

	петрушка
	4
	---
	--
	-
	0,12



Ход работы:
Задание №1. Выписать продукты для приготовления 30 порций курицы отварной по колонке № 1. Поступили куры потрошеные I категории.
Задание №2.	Выписать продукты для приготовления 50 порций индейки отварной по колонке № 2. Поступили индейки потрошеные II категории. Гарнир — картофель отварной, блюдо готовится в мае.
Задание №3.Выписать продукты для приготовления 80 порций гуся жареного по колонке № 1. Поступили гуси полупотрошеные I категории.
Задание №4.	Сколько % составят потери при тепловой обработке кур полупотрошенных  1 категории: мякоть с кожей; мякоть без кожи (пользуясь таблицей сб.рецептур  № 21)
Задание №5.	Сколько составит кг индейки потрошенные целиком жареные, от 48 кг  брутто,  если выход одной порции составляет 125 гр. 
Задание №6. Сколько можно приготовить порций биточков, фаршированных шампиньонами из 127 кг кролика 2 категории,  если выход одной порции 180 гр. Определить, сколько необходимо взять мясо кролика для приготовления 26 порций.
Контрольные вопросы:
 Ответьте на вопросы и выполните задания.
1. Какие изменения происходят при тепловой обработке птицы, дичи и кролика?
2. Перечислите время варки птицы и дичи?
3. Правила отпуска птицы отварной, жареной, тушеной?
4. Чем отличаются блюда: цыплята табака от котлет по-киевски?
5. Укажите состав продуктов для приготовления котлет рубленых из кролика.

Критерии оценки результатов ответов на вопросы:
Ответ на вопрос несет значимую информацию;
Ответ на вопрос четко и понятно сформулирован; 
Ответ поддается оцениванию;
Ответ ориентирован на получение конкретного результата;
Ответ на вопрос задает уровень качества знаний;
Ответ на вопрос соответствует полному результату ответа на поставленный вопрос и в полном объеме.

Результаты ответов должны быть:
	Задания
	Баллы
	Примечание

	Все задания
	100
	

	Выполнение задания №1
	15
	Каждый правильный ответ (3действия по 5 баллов)

	Выполнение задания №2
	15
	Каждый правильный ответ(5 действий по  3 балла)

	Выполнение задания №3
	15
	Каждый правильный ответ  (3действия по 5 баллов)

	Выполнение задания №4
	15
	Каждый правильный ответ   (2 действия по 10 баллов

	Выполнение задания №5
	15
	Каждый правильный ответ (1 действие  по  15 баллов)

	Выполнение задания №6
	15
	Каждый правильный ответ (5 действий по  3 балла)

	Вопрос № 1
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 2
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 3
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 4
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 5
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла


понятными;
четко и ясно изложены;
оцениваемы.

Примечание:
Критерии оценки практической работы:

	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


Рекомендуемая литература:
Интернет-ресурсы:
Задание на дом:
1. Решение задач.


Практическая работа № 20

Тема: «Решение ситуационных  задач. Составление технологических карт»
      Цель работы:
 - сформировать умения и компетенции ПК 3.4., ОК 2,9  при решении ситуационных  задач. Составлении технологических карт.
Студент должен знать: действующую НД на сырье (приложение Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий, табл. 21, 23, 24, 26 «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов из птицы, дичи, кролика», табл. 32  «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий», табл. 36 «Нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд»,  технологию приготовления блюд из птицы и требования к качеству.
Студент должен уметь: составлять технологические карты на блюда из птицы,   определять    потери, рассчитывать сырье для приготовления блюд из птицы   с учетом вида      сырья  по сезонности,      его      кондиции,       совместимости      и взаимозаменяемости,  пользоваться   нормативной    и    технологической документацией
Оборудование (принадлежности) и рекомендуемые информационные материалы: калькулятор, линейка, ручка, плакаты, муляжи нарезок овощей.  Литература: Сборник рецептур-2011, 1996, 1997, методические указания к работе, таблицы расчетов, технологические карты.
                                  Методические указания к работе:
1. Произведите расчет сырья сельскохозяйственной птицы, пернатой дичи и кролика при тепловой обработке, пользуясь Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, полученные результаты занесите в  технологическую  карту.
2. Составьте технологические карты для приготовления блюд  в   заданиях № 3,4. 
3. Составьте таблицу требования к качеству блюд  из мяса. Для задания № 5
4. Ответьте устно на контрольные вопросы.  
5. Подготовьте отчёт в тетради для практических работ.
                                                      Краткая теория

                                                          Ход работы:
Задание №1. Выписать продукты для приготовления 20 порций цыплят жареных по колонке № 2. Поступили цыплята потрошеные I категории в декабре.
Задание №2. Выписать продукты для приготовления 20 порций рябчика в сметане по колонке № 1.
Задание №3. Составить технологическую карту блюда рагу из потрохов домашней птицы и выписать продукты для приготовления 40 порций по колонке № 1 в ноябре.
Задание №4.	Составить технологическую карту блюда цыплят «табака»,  выписать продукты для приготовления 25 порций по колонке № 1. Поступили цыплята потрошеные I категории.
Задание №5.	Составить таблицу требования к качеству блюда,   кролик, тушенный в соусе.
	Органолептические  показатели
	Наименование блюда: кролик, тушенный в соусе.

	Внешний вид
	

	Цвет
	

	Запах,  вкус
	

	консистенция
	


                                             Контрольные вопросы:
 Ответьте на вопросы и выполните задания.
1. В какую воду закладывают заправленные тушки?
Горячую
Холодную
Теплую.
2. Укажите: От каких показателей зависит продолжительность варки птицы?
· зависит от вида птицы,
·  ее упитанности, 
· Возраста.
3.  Продолжите предложение:   Готовность птицы определяют проколом поварской иглы в грудку.
4.  Заполните таблицу:  Жареные блюда из птицы
	Название блюда
	Подача блюда: гарнир, температура подачи, чем поливают

	Птица  жареная
	

	Котлеты натуральные из филе кур или дичи
	

	Котлеты из филе птицы или дичи панированные
	

	Котлеты по-киевски
	

	Птица, дичь по – столичному
	



Укажите: Технологическую цепочку последовательности приготовления  блюда « Птица, тушёная в соусе»

                               Критерии оценки результатов ответов на вопросы:
Ответ на вопрос несет значимую информацию;
Ответ на вопрос четко и понятно сформулирован; 
Ответ поддается оцениванию;
Ответ ориентирован на получение конкретного результата;
Ответ на вопрос задает уровень качества знаний;
Ответ на вопрос соответствует полному результату ответа на поставленный вопрос и в полном объеме.

Результаты ответов должны быть:
понятными;
четко и ясно изложены;
оцениваемы.

Примечание:
Критерии оценки практической работы:

	Задания
	Баллы
	Примечание

	Все задания
	100
	

	Выполнение задания №1
	15
	Каждый правильный ответ (3действия по 5 баллов)

	Выполнение задания №2
	15
	Каждый правильный ответ(5 действий по  3 балла)

	Выполнение задания №3
	15
	Каждый правильный ответ  (3действия по 5 баллов)

	Выполнение задания №4
	15
	Каждый правильный ответ(5 действий по  3 балла)

	Выполнение задания №5
	15
	Каждый правильный ответ  (3действия по 5 баллов)

	Вопрос № 1
	2
	Каждый правильный ответ   1 балла

	Вопрос № 2
	2
	Каждый правильный ответ   1 балла

	Вопрос № 3
	2
	Каждый правильный ответ   1 балла

	Вопрос № 4
	2
	Каждый правильный ответ   5 баллов

	Вопрос № 5
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла



	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



Рекомендуемая литература:
Интернет-ресурсы:
Задание на дом:
1.Повторить стр.312 – 321,   Н.И. Ковалев, М.Н. Куткина, В.А. Кравцова, учебник /Технология приготовления пищи, Деловая лит-ра, Омега-Л, м.,2010
2. Решение задач. Составить отчет
ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА № 21
Тема: «Расчёт сырья для лабораторных работ №№  20;21; 22, 23»
Цель работы:
- сформировать умения и компетенции ПК 3.4., ОК 2,9 при расчете сырья для приготовления и оформления блюд из  отварной и припущенной, 
жареной, тушёной, рубленой птицы, дичи, кролика,  банкетных блюд особо сложного приготовления

Студент должен знать: действующую НД на сырье (приложение Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий, табл. 21, 23, 24, 26 «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов из птицы, дичи, кролика», табл. 32  «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий», табл. 36 «Нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд»,  технологию приготовления блюд из отварной и припущенной, жареной, тушёной, рубленой птицы, дичи, кролика,  банкетных блюд особо сложного приготовления, требования к качеству.
Студент должен уметь: составлять технологические карты на блюда из отварной и припущенной, жареной, тушёной, рубленой птицы, дичи, кролика,  банкетных блюд особо сложного приготовления,  определять    потери,  рассчитывать сырье для приготовления блюд и гарниров из овощей   с учетом вида      сырья  по сезонности,      его      кондиции,       совместимости      и взаимозаменяемости,  пользоваться   нормативной    и    технологической документацией; составлять таблицы требования к качеству, сводную  ведомость блюд.
Оборудование (принадлежности) и рекомендуемые информационные материалы: калькулятор, линейка, ручка, плакаты, муляжи нарезок овощей. Литература: Сборник рецептур-2011, 1996, 1997, методические указания к работе, таблицы расчетов, технологические карты.
                                        Методические указания к работе:
1. Произведите расчет сырья сельскохозяйственной птицы, пернатой дичи и кролика при тепловой обработке, пользуясь Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, полученные результаты занесите в  технологическую  карту.
2. Составьте технологические карты для приготовления и оформления блюд из  отварной и припущенной, в   заданиях № 3,4. 
3. Составьте таблицу требования к качеству блюд  из мяса. Для задания № 5
4. Оформите сырьевую ведомость на 6 наименований блюд из птицы выходом 4 порции (для ЛР №№ 1). Для задания № 6
5. Ответьте устно на контрольные вопросы.  
6. Подготовьте отчёт в тетради для практических работ.

1. Составить технологические карты  для блюд из отварной и припущенной, жареной, тушёной, рубленой птицы, дичи, кролика,  банкетных блюд особо сложного приготовления.  Рассчитать количество продуктов на 1, 4  порции выходом на 1 порцию  (по рецептуре)  по сезону. Для заданий №№1-3
2.  Оформить сырьевую ведомость на 6 наименований блюд из птицы,  дичи, кролика выходом 4 порции . Для заданий № 5
3. Составьте таблицу требования к качеству блюд из птицы,  дичи, кролика. Для заданий №4
                              Краткая теория (смотри в ПР № 19)

                                                               Ход работы
Задание №1 для ЛР №20  Составить технологические карты  для приготовления  блюд  из отварной и припущенной птицы, дичи, кролика.  Рассчитать количество продуктов  выходом на 1, 4  порции (по рецептуре)  по сезону  (гарнир) по бригадам. 
Примечание. Расчет    сырья произвести по Сборнику рецептур, учитывая процент отходов при механической кулинарной обработке сырья,  февраль месяц
	№
п/п
	Наименование сырья
	Масса (г, мл) на количество порций
	Технология приготовления блюда птица, дичь, кролик отварные; птица под паровым соусом с грибами и рисом; птица в соусе красном эстрагоном; котлеты из филе птицы под паровым соусом с грибами; сациви из курицы в ореховом соусе.

	
	
	1 порция
	4 порции
	

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	

	1.
	
	
	
	
	
	

	2.
	
	
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	
	
	

	Выход 
	-
	
	-
	
	


Задание №2 для ЛР №21  Составить технологические карты  для приготовления  блюд  жареной, тушёной, рубленой птицы, дичи, кролика.  Рассчитать количество продуктов  выходом на 1, 4  порции (по рецептуре)  по сезону  (гарнир) по бригадам.
 
Примечание. Расчет    сырья произвести по Сборнику рецептур, учитывая процент отходов при механической кулинарной обработке сырья,  февраль месяц
	№
п/п
	Наименование сырья
	Масса (г, мл) на количество порций
	Технология приготовления блюда рагу из птицы; птица,  тушеная в соусе;  плов из  кролика; гусь по-домашнему; птица, жареная с соусом томатным с грибами; котлеты рубленные из птицы с гарниром

	
	
	1 порция
	4 порции
	

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	

	1.
	
	
	
	
	
	

	2.
	
	
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	
	
	

	Выход 
	-
	
	-
	
	


Задание №3 для ЛР №22,23  Составить технологические карты  для    блюд  особо сложного приготовления из  птицы, дичи, кролика.  Рассчитать количество продуктов  выходом на 1, 4  порции (по рецептуре)  по сезону  (гарнир) по бригадам.
 
Примечание. Расчет    сырья произвести по Сборнику рецептур, учитывая процент отходов при механической кулинарной обработке сырья,  февраль месяц
	№
п/п
	Наименование сырья
	Масса (г, мл) на количество порций
	Технология приготовления блюда утка фаршированная; котлеты, фаршированные с соусом молочным с грибами; котлеты по- киевски;  кролик по- столичному; шейка гусиная фаршированная; цыплята табака                       

	
	
	1 порция
	4 порции
	

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	

	1.
	
	
	
	
	
	

	2.
	
	
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	
	
	

	Выход 
	-
	
	-
	
	


Задание №4: Составьте таблицу требования к качеству блюд  из птицы, дичи, кролика.
	Наименование блюда
	Показатели качества

	
	Внешний вид
	Вкус, запах
	Цвет
	Консистенция

	сациви из курицы в ореховом соусе.
	
	
	
	

	гусь по-домашнему
	
	
	
	

	кролик по- столичному;
	
	
	
	


Задание №5: Оформите сырьевую ведомость на 6 наименований блюд из птицы, дичи, кролика   выходом 4 порции (по указанию преподавателя) для ЛР №№ 15, 16,  17
	№ п/п
	Наименование продуктов
	
	
	
	
	
	
	итого

	1.
	
	На 4 порции, в гр

	2.
	
	
	
	
	
	
	
	


                                                           Контрольные вопросы:
 Ответьте на вопросы и выполните задания.
1. Сколько граммов составляет дополнительный гарнир для  подачи  к  горячим блюдам?
2. Какие части мяса птицы используют для жарки?
3. Какие панировки используют для панирования птицы?
4. Какой консистенции должен быть соус для фарширования котлет?
5. Какую посуду используют для подачи блюда,  дичь по-домашнему?
Критерии оценки результатов ответов на вопросы:
Ответ на вопрос несет значимую информацию;
Ответ на вопрос четко и понятно сформулирован; 
Ответ поддается оцениванию;
Ответ ориентирован на получение конкретного результата;
Ответ на вопрос задает уровень качества знаний;
Ответ на вопрос соответствует полному результату ответа на поставленный вопрос и в полном объеме.
Результаты ответов должны быть:
понятными;
четко и ясно изложены;
оцениваемы.

Примечание:
Критерии оценки практической работы:

	Задания
	Баллы
	Примечание

	Все задания
	100
	

	Выполнение задания №1
	19
	Каждый правильный ответ (1действия по 1балл)

	Выполнение задания №2
	19
	Каждый правильный ответ(1действия по 1балл)

	Выполнение задания №3
	19
	Каждый правильный ответ  (1действия по 1балл)

	Выполнение задания №4
	19
	Каждый правильный ответ   (1действия по 1балл)

	Выполнение задания №5
	19
	Каждый правильный ответ (1действия по 1балл)

	Вопрос № 1
	1
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Вопрос № 2
	1
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Вопрос № 3
	1
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Вопрос № 4
	1
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Вопрос № 5
	1
	Каждый правильный ответ   1 балл



	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


Рекомендуемая литература: (смотри в ПР № 1)
Интернет-ресурсы: (смотри в ПР № 1)

Задание на дом: Составить отчет. Заполнить таблицу  требования к качеству блюд и составить сводную ведомость. Повторить блюда из  птицы, дичи, кролика .  Подготовиться к ЛР № № 20;21; 22»



Не надо красным цветом, т.к. программа переделана
Козловой О.В.
НЕ НАДО

ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА № 13

Тема: «Расчет процента привара круп, бобовых, макаронных изделий. Расчет   количества сырья,    воды,    соли    для приготовления блюд из круп»
Цель работы:
    - сформировать умения и компетенции ПК 3.3. ОК 2,4 при расчете % привара круп, бобовых, макаронных изделий. Расчет    количества    сырья,    воды,    соли    для приготовления блюд из круп.
Студент должен знать: действующую НД на сырье (приложение Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий, табл. 8 «Количество крупы, жидкости, соли, расходуемое на приготовление каш» 
Студент должен уметь: составлять технологические карты на блюда из круп, бобовых, макаронных изделий,  определять    % привара,    рассчитывать количество    сырья,    воды,    соли    для приготовления блюд из круп, пользоваться   нормативной    и    технологической документацией.
Оборудование (принадлежности) и рекомендуемые информационные материалы: калькулятор, линейка, ручка. Литература: Сборник рецептур-2011, 1996, 1997, методические указания, таблицы расчетов, технологические карты.
Методические указания к работе
1. Произведите расчет сырья для приготовления блюд из круп, бобовых, макаронных изделий на определенное количество порций, пользуясь Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, полученные результаты занесите в  технологическую  карту.
2. Составьте технологические карты для приготовления блюд из круп, бобовых, макаронных изделий в   заданиях № 1-6. 
3. Ответьте устно на контрольные вопросы.  
4. Подготовьте отчёт в тетради для практических работ.
Краткие теоретические сведения
        Определение количества продуктов, необходимых для приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий производится по схеме, аналогичной расчету продуктов для приготовления блюд и гарниров из овощей.                          
        Определение количества воды и соли для приготовления каш производится с помощью таблицы, помещенной в сборниках рецептур. Указанное в таблице количество воды и соли для приготовления каш различной консистенции из 1 кг крупы следует умножить на заданное количество крупы.
Если крупы перед варкой промывают, необходимо учитывать количество воды, которая поглощается крупой при промывании, иначе каша окажется более жидкой, чем требуется. Для этого необходимо воспользоваться табл. «Первоначальный объем (в литрах) воды с крупой при варке каш различной консистенции». Выбрав по этой таблице соответствующие данные, следует умножить их на количество килограммов крупы, предназначенной для варки. Вычитанием из полученного объема веса крупы находим требуемое количество воды.
Пример решения задачи 1. ,По таблице находим, что объем крупы и воды для приготовления рассыпчатой каши из 1 кг пшена составляет 2,6 л. Определяем объем крупы и воды для рассыпчатой каши из 50 кг пшена: 2,6 лХ50=130 л.
Определяем требуемое количество воды для варки каши: 130 — 50 = 80 л.
Ход работы
Задание №1. Выписать продукты для приготовления 60 порций макаронника по колон № 2.
Задание №2. Выписать продукты для приготовления гарнира к 25 порциям курицы отвар по колонке № 2.
Задание №3. Выписать продукты для приготовления 20 порций фасоли в томате по кол№ 2.
Задание №4. Сколько порций биточков пшенных можно приготовить при наличии 6 кг пшена по колонке № 1? Сколько клюквы потребуется для приготовления соуса?
Задание №5. Определить количество воды для приготовления рассыпчатой каши из 50 кг пшена.
Задание №6. Сколько потребуется воды и соли для приготовления запеканки манной в количестве 70 порций по колонке № 2?
Контрольные вопросы
Ответьте на вопросы и выполните задания.
2. Перечислите крупы,  которые не промывают
3. С какой целью крупы замачивают до варки?
4. Какие изменения происходят при варке круп,  бобовых и макаронных изделий?
5. Почему соль при варке бобовых добавляют в конце варки?
6. В какую жидкость закладывают крупы при варке?
Критерии оценки результатов ответов на вопросы:
Ответ на вопрос несет значимую информацию;
Ответ на вопрос четко и понятно сформулирован; 
Ответ поддается оцениванию;
Ответ ориентирован на получение конкретного результата;
Ответ на вопрос задает уровень качества знаний;
Ответ на вопрос соответствует полному результату ответа на поставленный вопрос и в полном объеме.
Результаты ответов должны быть:
понятными;
четко и ясно изложены;
оцениваемы.
Примечание:
Критерии оценки практической работы:

	Задания
	Баллы
	Примечание

	Все задания
	100
	

	Выполнение задания №1
	15
	Каждый правильный ответ (3действия по 5 баллов)

	Выполнение задания №2
	15
	Каждый правильный ответ (3действия по 5 баллов)

	Выполнение задания №3
	15
	Каждый правильный ответ (3действия по 5 баллов)

	Выполнение задания №4
	15
	Каждый правильный ответ (3действия по 5 баллов)

	Выполнение задания №5
	15
	Каждый правильный ответ (3действия по 5 баллов)

	Выполнение задания №6
	15
	Каждый правильный ответ (3действия по 5 баллов)

	Вопрос № 1
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 2
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 3
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 4
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 5
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла



	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


Рекомендуемая литература, Интернет-ресурсы: (смотри в практической работе №1)
Задание на дом: Повторить технологию приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий,  стр. 246-258  Н.И. Ковалев, М.Н. Куткина, В.А. Кравцова, учебник /Технология приготовления пищи, Деловая лит-ра, Омега-Л, м.,2010

ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА № 14

Тема:	«Расчёт сырья для лабораторной  работы № 12,13,14. Составление сырьевой ведомости»                                                                           
  Цель работы:
- сформировать умения и компетенции ПК 3.3. ОК 2,4  при расчете сырья для приготовления и оформления блюд из  круп, бобовых и макаронных изделий и составлении сырьевой ведомости.
Студент должен знать: действующую НД на сырье (приложение Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий, табл. 8 «Количество крупы, жидкости, соли, расходуемое на приготовление каш».
Студент должен уметь: составлять технологические карты на блюда из круп, бобовых, макаронных изделий,  рассчитывать количество    сырья,    воды,    соли    для приготовления блюд из круп, пользоваться   нормативной    и    технологической документацией, составлять таблицы требования к качеству, сводную  ведомость блюд.
Оборудование (принадлежности) и рекомендуемые информационные материалы: калькулятор, линейка, ручка, плакаты, муляжи нарезок овощей. Литература: Сборник рецептур-2011, 1996, 1997, методические указания к работе, таблицы расчетов.

Методические указания к работе:
1. Произведите расчет сырья для приготовления блюд из круп, бобовых, макаронных изделий на определенное количество порций, пользуясь Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, полученные результаты занесите в  технологическую  карту.
2. Составьте технологические карты для приготовления блюд из круп, бобовых, макаронных изделий в   заданиях № 1-6. 
3. Оформите сырьевую ведомость для блюд из круп, бобовых, макаронных изделий выходом 4 порции. Для задания №8.
4. Ответьте устно на контрольные вопросы.  
5. Подготовьте отчёт в тетради для практических работ.
Краткая теория (смотри в ПР № 11)
Ход работы
Задание №1 Составить технологические карты  для приготовления  блюд  из круп, бобовых, макаронных изделий.  Рассчитать количество продуктов  выходом на 1, 4  порции (по рецептуре)  по бригадам. 
Примечание. Расчет    сырья произвести по Сборнику рецептур, учитывая процент привара круп, бобовых, макаронных изделий
	№
п/п
	Наименование сырья
	Масса (г, мл) на количество порций
	Технология приготовления блюд: каша рассыпчатая с печенью или мозгами, крупеник, запеканка рисовая с творогом, котлеты пшенные с морковью, бобовые с тушеной капустой, макароны, запеченные с сыром

	
	
	1 порция
	4 порции
	

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	

	1.
	
	
	
	
	
	

	2.
	
	
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	
	
	

	Выход 
	-
	
	-
	
	


Задание №4: Составьте таблицу требования к качеству блюд  из круп, бобовых, макаронных изделий.
	Наименование блюда

	Показатели качества

	
	Внешний вид
	Вкус, запах
	Цвет
	Консистенция

	каша рассыпчатая с печенью или мозгами
	
	
	
	

	крупеник
	
	
	
	

	запеканка рисовая с творогом
	
	
	
	

	котлеты пшенные с морковью
	
	
	
	

	бобовые с тушеной капустой
	
	
	
	

	макароны, запеченные с сыром
	
	
	
	


Задание №5: Оформите сырьевую ведомость на 6 наименований блюд из круп, бобовых, макаронных изделий   выходом 4 порции (по указанию преподавателя) для ЛР № 8
	№ п/п
	Наименование продуктов
	каша рассыпчатая с печенью или мозгами 
	крупеник
	запеканка рисовая с творогом
	котлеты пшенные с морковью
	бобовые с тушеной капустой
	макароны, запеченные с сыром
	итого

	1.
	
	На 4 порции, в гр

	2.
	
	
	
	
	
	
	
	


Контрольные вопросы:
 Ответьте на вопросы и выполните задания.
1.Укажите количество жидкости (л) для вязких и жидких каш на 1 кг крупы.
2.Почему пшенную крупу промывают 3-4 раза горячей водой?
3.Почему рисовую крупу варят сначала в воде, а потом в молоке?
4.Как используют вязкие каши?
5.Какие виды каш используют для гарниров и для приготовления запеканок, пудингов, котлет и биточков?
Критерии оценки результатов ответов на вопросы:
Ответ на вопрос несет значимую информацию;
Ответ на вопрос четко и понятно сформулирован; 
Ответ поддается оцениванию;
Ответ ориентирован на получение конкретного результата;
Ответ на вопрос задает уровень качества знаний;
Ответ на вопрос соответствует полному результату ответа на поставленный вопрос и в полном объеме.

Результаты ответов должны быть:
понятными;
четко и ясно изложены;
оцениваемы.

Примечание:
Критерии оценки практической работы:

	Задания
	Баллы
	Примечание

	Все задания
	100
	

	Выполнение задания №1
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №2
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №3
	15
	Каждый правильный ответ  1 балл

	Выполнение задания №4
	15
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Выполнение задания №5
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №5
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Вопрос № 1
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 2
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 3
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 4
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 5
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла









	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


Рекомендуемая литература: (смотри в ПР № 11)
Интернет-ресурсы: (смотри в ПР № 11)
Задание на дом: Составить отчет. Заполнить таблицу  требования к качеству блюд и составить сводную ведомость. Повторить блюда из круп, бобовых, макаронных изделий .  Подготовиться к ЛР № 8.



ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА № 22
Тема: Решение ситуационных задач. 
Расчёт сырья  для лабораторно-практической работы № 18	
Цель работы:
- сформировать умения и компетенции ПК 3.4., ОК 2,9 при расчете сырья для приготовления и оформления блюд из  яиц и творога		
Студент должен знать: действующую НД на сырье (приложение Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий, табл. 32  «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий», табл. 36 «Нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд»,  технологию приготовления блюд из яиц и творога, требования к качеству.
Студент должен уметь: составлять технологические карты на блюда из яиц и творога,  определять    потери,  рассчитывать сырье для приготовления из овощей   с учетом вида      сырья  по сезонности,      его      кондиции,       совместимости   и взаимозаменяемости,  пользоваться   нормативной    и    технологической документацией; составлять таблицы требования к качеству, сводную  ведомость блюд.
Оборудование (принадлежности) и рекомендуемые информационные материалы: калькулятор, линейка, ручка, плакаты, муляжи нарезок овощей. Литература: Сборник рецептур - 2011, 1996, 1997, методические указания к работе, таблицы расчетов, технологические карты.
                                        Методические указания к работе:
1.Произведите расчет сырья яиц и творога при тепловой обработке, пользуясь Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, полученные результаты занесите в  технологическую  карту.
1. Составьте технологические карты для приготовления и оформления блюд из  яиц и творога  в   заданиях № 1,2. 
2. Составьте таблицу требования к качеству блюд  из яиц и творога. Для задания № 3
3. Оформите сырьевую ведомость на 6 наименований блюд из яиц и творога  выходом 4 порции (для ЛР №№ 1). Для задания № 4
4. Ответьте устно на контрольные вопросы.  
5. Подготовьте отчёт в тетради для практических работ.

1. Составить технологические карты  для блюд из яиц и творога.  Рассчитать количество продуктов на 1, 2,3,4  порции выходом на 1 порцию  (по рецептуре). Для заданий №№1-3
2.  Оформить сырьевую ведомость на 6 наименований блюд из яиц и творога  выходом 3,4 порции . Для заданий № 5
3. Составьте таблицу требования к качеству блюд из яиц и творога. Для заданий №4

                                                               Ход работы
Задание №1 для ЛР №18  Составить технологические карты  для приготовления  блюд  из яиц.  Рассчитать количество продуктов  выходом на 1,2,3  порции (по рецептуре)  по бригадам. 
Примечание. Расчет    сырья произвести по Сборнику рецептур, учитывая процент отходов при механической кулинарной обработке сырья,  февраль месяц.
	№
п/п
	Наименование сырья
	Масса (г, мл) на количество порций
	Технология приготовления блюд яичная кашка с овощами, яичница глазунья с мясными продуктами, омлет с жареным картофелем (запеченный), омлет с кашей, запеченный, яйца, запеченные под молочным соусом, яйца с ветчиной на гренках

	
	
	1 порция
	3 порции
	

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	

	1.
	
	
	
	
	
	

	2.
	
	
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	
	
	

	Выход 
	-
	
	-
	
	


Задание №2 для ЛР №18   Составить технологические карты  для приготовления  блюд  из творога.  Рассчитать количество продуктов  выходом на 1, 4  порции (по рецептуре)  по сезону  (гарнир) по бригадам.
 
Примечание. Расчет    сырья произвести по Сборнику рецептур, учитывая процент отходов при механической кулинарной обработке сырья,  февраль месяц
	№
п/п
	Наименование сырья
	Масса (г, мл) на количество порций
	Технология приготовления блюд из творога:   творог с сыром, вареники ленивые, сырники из творога и картофеля, сырники с морковью, пудинг из творога(запеченный, запеканка из творога 

	
	
	1 порция
	4 порции
	

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	

	1.
	
	
	
	
	
	

	2.
	
	
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	
	
	

	Выход 
	-
	
	-
	
	


Задание №3: Составьте таблицу требования к качеству блюд  из яиц и творога.
	Наименование блюда
	Показатели качества

	
	Внешний вид
	Вкус, запах
	Цвет
	Консистенция

	яичная кашка с овощами, яичница глазунья с мясными продуктами, омлет с жареным картофелем (запеченный), омлет с кашей, запеченный, яйца, запеченные под молочным соусом, яйца с ветчиной на гренках
	
	
	
	

	творог с сыром, вареники ленивые, сырники из творога и картофеля, сырники с морковью, пудинг из творога(запеченный, запеканка из творога
	
	
	
	

	
	
	
	
	



Задание №4: Оформите сырьевую ведомость на 6 наименований блюд из яиц и творога   выходом 4 порции (по указанию преподавателя) для ЛР №18
	№ п/п
	Наименование продуктов
	
	
	
	
	
	
	итого

	1.
	яичная кашка с овощами, яичница глазунья с мясными продуктами, омлет с жареным картофелем (запеченный), омлет с кашей, запеченный, яйца, запеченные под молочным соусом, яйца с ветчиной на гренках
	На 4 порции, в гр

	2.
	творог с сыром, вареники ленивые, сырники из творога и картофеля, сырники с морковью, пудинг из творога(запеченный, запеканка из творога
	
	
	
	
	
	
	


                                                           Контрольные вопросы:
 Ответьте на вопросы и выполните задания.
1.Сколько граммов составляет средний вес яиц?
2.Чем отличаются запеканка из творога от пудинга?
3. Каково значение блюд из яиц в питании? 
4.Какой консистенции должен белок и желток для блюда яйца «всмятку»?
5.Какую посуду используют для подачи блюда «яйца, запеченные под молочным соусом»
Критерии оценки результатов ответов на вопросы:
Ответ на вопрос несет значимую информацию;
Ответ на вопрос четко и понятно сформулирован; 
Ответ поддается оцениванию;
Ответ ориентирован на получение конкретного результата;
Ответ на вопрос задает уровень качества знаний;
Ответ на вопрос соответствует полному результату ответа на поставленный вопрос и в полном объеме.
Результаты ответов должны быть:
понятными;
четко и ясно изложены;
оцениваемы.

Примечание:
Критерии оценки практической работы:

	Задания
	Баллы
	Примечание

	Все задания
	100
	

	Выполнение задания №1
	20
	Каждый правильный ответ (1действия по 1балл)

	Выполнение задания №2
	20
	Каждый правильный ответ(1действия по 1балл)

	Выполнение задания №3
	20
	Каждый правильный ответ  (1действия по 1балл)

	Выполнение задания №4
	20
	Каждый правильный ответ   (1действия по 1балл)

	Вопрос № 1
	4
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Вопрос № 2
	4
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Вопрос № 3
	4
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Вопрос № 4
	4
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Вопрос № 5
	4
	Каждый правильный ответ   1 балл



	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



Рекомендуемая литература: (смотри в ПР № 1)
Интернет-ресурсы: (смотри в ПР № 1)

Задание на дом:
Составить отчет. Заполнить таблицу  требования к качеству блюд и составить сводную ведомость. Повторить блюда из яиц и творога.  Подготовиться к ЛР № 18


Практическая работа №23


Тема: Расчет сырья для лабораторных работ №19,20. Составление меню обеда полного суточного рациона диет 1, 2, 5, 7, 10, 9,15
Цель: - сформировать умения и компетенции ПК 3.4., ОК 3, 6 при расчете сырья для лабораторных работ №19,20. Составление меню обеда полного суточного рациона диет 1, 2, 15, 7, 10, 9
		
Студент должен знать: действующую НД на сырье (приложение Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий, табл. 32  «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий», табл. 36 «Нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд»,  технологию приготовления блюд диетического питания, требования к качеству.
Студент должен уметь: составлять технологические карты на блюда по диетам с учётом режима питания, химического состава продуктов, калорийности рационов,    пользоваться   нормативной    и    технологической документацией; составлять таблицы требования к качеству, сводную  ведомость блюд.
Оборудование (принадлежности) и рекомендуемые информационные материалы: калькулятор, линейка, ручка, плакаты, муляжи нарезок овощей. Литература: Сборник рецептур - 2011, 1996, 1997, методические указания к работе, таблицы расчетов, технологические карты.
Краткие сведения
Питание по специально разработанным рационам (диетам) называется диетическим (питание в домах отдыха, санаториях, и т. д.). Разновидностями его являются лечебное и лечебно-профилактическое питание. 
Лечебное (диетическое) питание. Питание больных и выздоравливающих людей организуется по специальным диетам. 
В лечебном питании нуждаются лица, проходящие амбулаторный курс лечения или страдающие хроническими заболеваниями.
К диетическим столовым, где организуется лечебное питание, предъявляют следующие требования: 
-штат должен иметь специальную подготовку;
-кухня должна быть оснащена специальным оборудованием (протирочные машины, пароварочные шкафы и т. д.) иинвентарем (паровые коробки, котлы с сетчатыми вкладышами, стерилизаторы посуды);
-должны быть оборудованы специальные помещения -комната отдыха для посетителей, кабинет врача-диетолога или диетсестры, помещение для мытья рук, отдельное от санузла;
-должна быть организована продажа специальных диетических продуктов (минеральных вод, натуральных фруктово-ягодных и овощных соков, витаминных напитков, белково-отрубного хлеба, диетических кондитерских изделий);
-должно быть организовано снабжение сырьем в ассортименте, необходимым для приготов-ления блюд лечебного питания (нежирное мясо и рыба, молоко и кисломолочные продукты, творог, овощи с малым содержанием клетчатки — цветная капуста, кабачки).
Диетическое питание должно предоставляться не менее двух раз в сутки. 
Лечебно-профилатическое питание организуют на промышленных предприятиях, где технологические условия (повышенная температура и влажность, вибрация и т. д.) оказывают вредное воздействие на здоровье людей. 
                                                             Основы лечебного питания
Основным принципом лечебного питания является соблюдение общих требований к рациональному питанию с учетом характера основного заболевания. Лечебное питание должно обеспечивать соответствие между химическим составом, физическими (механическими) свойствами принимаемой пищи и возможностями больного организма ее переваривать, усваивать и удовлетворять потребность в необходимых пищевых веществах и энергии. Лечебное питание должно оказывать целебное действие (фармакотерапевтический эффект) на больной орган или систему и в целом на организм, благотворно влияя на обмен веществ, функциональное состояние нервной и эндокринной системы, а также иммунитет, стимулируя восстановительные процессы и общие защитно-приспособительные реакции организма, повышая эффективность других лечебных мероприятий (например, лекарств) и снижая возможное побочное нежелательное действие их.
В основе лечебного питания — сочетание методов щажения, разгрузки и контрастных дней с целью коррекции нарушенных функций как пораженного органа или системы, так и основных регулируемых систем. При этом принцип щажения на определенном этапе клинического течения заболевания сохраняется, но он сочетается с элементарной нагрузкой или разгрузкой, т. е. направлен на тренировку данного органа или функциональной системы.
В лечебном питании широко применяют различные механически, термически и химически щадящие диеты, цель которых облегчить функционирование поврежденных органов и систем, нарушенных процессов обмена веществ, а также способствовать восстановительным процессам. 
                                        Методические указания к работе:
1.  Составьте меню обеда по диетам 1,2,7  для лабораторной  №19
1. Составьте меню обеда по диетам 5,9,10 для лабораторной  № 20
1. Рассчитайте энергетическую ценность для обеда по диетам 1,2,5,7,9,10
1. Составьте технологические карты для приготовления блюд по диетам 1,2,5,7,9,10,15, пользуясь Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, полученные результаты занесите в  технологическую  карту 
1. Составьте таблицу требования к качеству блюд  по диетам 1,2,5,7,9,10
1. Оформите сырьевую ведомость блюд по диетам 1,2,5,7,9,10 
1. Ответьте на контрольные вопросы.  
1. Подготовьте отчёт в тетради для практических работ.

                                                               Ход работы
Задание №1 для ЛР №19 Составить меню обеда по диетам 1,2,5  для лабораторной  №19. Занесите данные в таблицу.
	№ рец.
	Наименование
блюд 
	№ диеты
	масса
	белки
	жиры
	углеводы
	Энергетическая ценность, ккал

	
	
	
	
	
	
	
	


Задание №2 для ЛР №20 Составить меню обеда по диетам 7,9,10  для лабораторной  №20. Занесите данные в таблицу.
	№ рец.
	Наименование
блюд 
	№ диеты
	масса
	белки
	жиры
	углеводы
	Энергетическая ценность, ккал

	
	
	
	
	
	
	
	


Задание №3 для ЛР №19,20 Рассчитать энергетическую ценность для обеда, завтрака, ужина,  согласно суточной потребности в пищевых веществах и энергии в среднем для диет 1,2,5,7,9,10, если она составляет: 
Д №1-2900-3100ккал
Д №2- 2900-3000
Д №5 – 2900-3100
Д №7 – 2700-2900
Д №9 – 2400-2500
Д №10 – 2400-2700
Задание №4  Составить технологические карты  для приготовления  блюд  по диетам 1,2,5,7,9,10,15  для ЛР №19,20.   Рассчитать количество продуктов  выходом на 1,2  порции (по рецептуре)  по бригадам. 
Примечание. Расчет    сырья произвести по Сборнику рецептур блюд диетического питания для п.о.п., учитывая процент отходов при механической кулинарной обработке сырья,  сентябрь месяц.
Задание №5  Составить таблицу требования к качеству блюд  по диетам 1,2,5,7,9,10
	№ рец.
	Наименование
блюд 
	№ диеты
	Внешний вид
	Цвет 
	Запах, вкус
	Консистенция 
	

	
	
	
	
	
	
	
	


Задание №6 Оформить сырьевую ведомость блюд по диетам 1,2,5,7,9,10 (каждая бригада составляет ведомость на приготовление блюд указанной диеты) выходом 2 порции (для ЛР №№ 19,20). 
	№ рец.
	Наименование
блюд 
	№ диеты
	Количество продуктов

	
	
	
	Брутто на  1порцию
	Нетто на
1порцию
	Брутто на  2порции
	Нетто на
2порции
	всего

	
	
	
	
	
	
	
	



Контрольные вопросы:
 Ответьте на вопросы и выполните задания.
1.    Перечислите виды щажения, дать характеристику
2.    Чем отличаются лечебное питание от лечебно-профилактического?
3.     При каких заболеваниях назначают  диеты 1, 2
4.     При каких заболеваниях назначают  диеты 5, 7
5.     При каких заболеваниях назначают  диеты 9, 10
Критерии оценки результатов ответов на вопросы:
Ответ на вопрос несет значимую информацию;
Ответ на вопрос четко и понятно сформулирован; 
Ответ поддается оцениванию;
Ответ ориентирован на получение конкретного результата;
Ответ на вопрос задает уровень качества знаний;
Ответ на вопрос соответствует полному результату ответа на поставленный вопрос и в полном объеме.
Результаты ответов должны быть:
понятными;
четко и ясно изложены;
оцениваемы.

Примечание:
Критерии оценки практической работы:

	Задания
	Баллы
	Примечание

	Все задания
	100
	

	Выполнение задания №1
	15
	Каждый правильный ответ (1действия по 1балл)

	Выполнение задания №2
	15
	Каждый правильный ответ(1действия по 1балл)

	Выполнение задания №3
	15
	Каждый правильный ответ  (1действия по 1балл)

	Выполнение задания №4
	15
	Каждый правильный ответ   (1действия по 1балл)

	Выполнение задания №5
	15
	Каждый правильный ответ   (1действия по 1балл)

	Выполнение задания №6
	15
	Каждый правильный ответ   (1действия по 1балл)

	Вопрос № 1
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 2
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 3
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 4
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 5
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла



	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


Рекомендуемая литература: (смотри в ПР № 1)
              Интернет-ресурсы: (смотри в ПР № 1)

Задание на дом:
Составить отчет. Заполнить таблицу  требования к качеству блюд и составить сводную ведомость. Повторить блюда из яиц и творога.  Подготовиться к ЛР № 21


Практическая работа №24

Тема: Расчет сырья для приготовления блюд детского питания. Решение ситуационных задач.
Цель: - сформировать умения и компетенции ПК 3.4., ОК 3, 6  при расчете сырья для лабораторных работ №№ 21,22.  Составление меню обеда детского питания.
		
Студент должен знать: действующую НД на сырье (приложение Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий, табл. 32  «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий», табл. 36 «Нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд»,  технологию приготовления блюд детского питания., требования к качеству.
Студент должен уметь: составлять технологические карты на блюда детского питания с учётом режима питания, химического состава продуктов, калорийности рационов,    пользоваться   нормативной    и    технологической документацией; составлять таблицы требования к качеству, сводную  ведомость блюд.
Оборудование (принадлежности) и рекомендуемые информационные материалы: калькулятор, линейка, ручка, плакаты. Литература: Сборник рецептур - 2011, 1996, 1997, методические указания к работе, таблицы расчетов, технологические карты.
Краткие сведения
Основным принципом организации питания школьников является соблюдение основ рационального питания:
-соответствие калорийности пищевого рациона суточным энергозатратам;
-соответствие химического состава, калорийности и объема (массы) рациона возрастным потребностям и особенностям организма;
-сбалансированное соотношение пищевых веществ в рационе (белков, жиров и углеводов, а также белков и жиров растительного и животного происхождения);
- правильная кулинарная обработка продуктов с целью сохранения биологической и пищевой ценности, высоких органолептических свойств и усвояемости пищевых веществ;
-использование широкого ассортимента продуктов, в том числе овощей, фруктов, ягод, зелени;
-строгое соблюдение режима питания; безопасность пищи; совместимость продуктов, их взаимозаменяемость.
При составлении рационов питания прежде всего обращают внимание на обеспечение энергетического баланса: поступление каллорий в организм должно быть строго сбалансировано с их расходом.
Учитывая довольно высокую заболеваемость детей, в школах рекомендуется взять за основу щадящее питание. С этой целью в рецептурах блюд исключают костный бульон; кулинарный жир и маргарин заменяют на сливочное масло; уксус — на лимонную кислоту; исключают горчицу и перец. Жарку продуктов, особенно для детей младшего школьного возраста, заменяют варкой на пару или запеканием в духовом шкафу с кратковременным обжариванием на плите (сырники, рыба).

Составление меню
Школьники в зависимости от возраста должны принимать пищу не менее четырех-пяти раз в день. Количественное и качественное распределение пищи имеет некоторые различия в зависимости от характера учебного процесса и расписания занятий.
           I	вариант
(для групп продленного дня и учащихся шестилетнего возраста)
Домашний завтрак в 7.00—7.30 — 15% суточного рациона.
Второй горячий завтрак в школе на 2-й или 3-й перемене — 20% суточного рациона.
Обед в 13.00—14.00 (после занятий) — 25 % суточного рациона.
Полдник в 16.00—17.00 — 10—15% суточного рациона.
Ужин в 19.00—20.00 — 15—20% суточного рациона
          II	вариант
(для учащихся 1-й смены)
Домашний завтрак в 7.00—7.30 — 25% суточного рациона. Второй горячий завтрак в школе на                                                  2-й или 3-й перемене — 20% суточного рациона.
Обед в 13.00—14.00 после занятий — 35% суточного рациона. 
Ужин в 19.00—20.00 — 20% суточного рациона.
         III	вариант
(для учащихся 2-й смены)
Домашний завтрак в 8.00—8.30 — 25% суточного рациона. Второй завтрак не предусматривается. Обед (перед уходом в школу) в 12.00—13.00 — 35% суточного рациона.
Полдник после 2-го или 3-го урока — 20% суточного рациона.
 Ужин в 19.00—20.00 -- 20% суточного рациона.

					
                                        Методические указания к работе:
1.  Составьте меню обеда для детей дошкольного возраста с расчетом  энергетической  ценности   для лабораторной  № 21
2. Составьте меню обеда для детей школьного возраста  с расчетом  энергетической  ценности для лабораторной  № 22
3. Составьте технологические карты приготовления блюд для детей дошкольного возраста для лабораторной  № 21, пользуясь Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, полученные результаты занесите в  технологическую  карту 
4. Составьте технологические карты приготовления блюд для детей школьного возраста для лабораторной  № 22, пользуясь Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, полученные результаты занесите в  технологическую  карту 
5. Составьте таблицу требования к качеству блюд  
6. Оформите сырьевую ведомость блюд для детей дошкольного и  школьного возрастов для лабораторных работ  № 21, 22
7. Ответьте на контрольные вопросы.  
8. Подготовьте отчёт в тетради для практических работ.

                                                               
Ход работы
				
Задание №1 Составьте меню обеда для детей дошкольного возраста с расчетом энергетической  ценности   для лабораторной  № 21
1 стол
	№ рец.
	Наименование блюд 
	масса
	белки
	жиры
	углеводы
	Энергетическая ценность, ккал

	
	Винегрет овощной
	
	
	
	
	

	
	Щи из свежей капусты с картофелем
	
	
	
	
	

	
	Биточки паровые
	
	
	
	
	

	
	Каша рассыпчатая
	
	
	
	
	

	
	Сок яблочный 
	
	
	
	
	

	
	Хлеб пшеничный, ржаной
	
	
	
	
	



2 стол
	№ рец.
	Наименование блюд 
	масса
	белки
	жиры
	углеводы
	Энергетическая ценность, ккал

	
	Икра свекольная
	
	
	
	
	

	
	Суп картофельный с крупой
	
	
	
	
	

	
	Котлета домашняя
	
	
	
	
	

	
	Пюре картофельное
	
	
	
	
	

	
	Желе из молока
	
	
	
	
	

	
	Хлеб пшеничный, ржаной
	
	
	
	
	



3 стол
	№ рец.
	Наименование блюд 
	масса
	белки
	жиры
	углеводы
	Энергетическая ценность, ккал

	
	Салат из сырых овощей
	
	
	
	
	

	
	Суп с фрикадельками мясными картофельный
	
	
	
	
	

	
	Вареники ленивые отварные (с маслом)
	
	
	
	
	

	
	Компот из с/фруктов
	
	
	
	
	

	
	Хлеб пшеничный, ржаной
	
	
	
	
	



4 стол
	№ рец.
	Наименование блюд 
	масса
	белки
	жиры
	углеводы
	Энергетическая ценность, ккал

	
	Салат «Весна»
	
	
	
	
	

	
	Суп-лапша домашняя
	
	
	
	
	

	
	Голубцы с мясом и рисом
	
	
	
	
	

	
	Кисель из ягод (замороженных)
	
	
	
	
	

	
	Хлеб пшеничный, ржаной
	
	
	
	
	



5 стол
	№ рец.
	Наименование блюд 
	масса
	белки
	жиры
	углеводы
	Энергетическая ценность, ккал

	
	Салат картофельный
	
	
	
	
	

	
	Суп из овощей
	
	
	
	
	

	
	Плов
	
	
	
	
	

	
	Напиток апельсиновый
	
	
	
	
	

	
	Хлеб пшеничный, ржаной
	
	
	
	
	



6 стол
	№ рец.
	Наименование блюд 
	масса
	белки
	жиры
	углеводы
	Энергетическая ценность, ккал

	
	Салат из белокочанной капусты
	
	
	
	
	

	
	Суп с бобовыми
	
	
	
	
	

	
	Рулет с луком и яйцом
	
	
	
	
	

	
	Овощи отварные с жиром
	
	
	
	
	

	
	Хлеб пшеничный, ржаной
	
	
	
	
	



Задание №2 Составьте меню обеда для детей школьного возраста  с расчетом  энергетической  ценности для лабораторной  № 22
Занесите данные в таблицу.
1 стол
	№ рец.
	Наименование блюд 
	масса
	белки
	жиры
	углеводы
	Энергетическая ценность, ккал

	
	Суп молочный с макаронными изделиями
	
	
	
	
	

	
	Зразы рубленные
	
	
	
	
	

	
	Картофель отварной
	
	
	
	
	

	
	Яблоки печеные
	
	
	
	
	

	
	Хлеб пшеничный, ржаной
	
	
	
	
	



2 стол
	№ рец.
	Наименование блюд 
	масса
	белки
	жиры
	углеводы
	Энергетическая ценность, ккал

	
	Салат рыбный
	
	
	
	
	

	
	Рассольник домашний
	
	
	
	
	

	
	Биточки мясные рубленные
	
	
	
	
	

	
	Картофель жареный из сырого
	
	
	
	
	

	
	Кисель из варенья
	
	
	
	
	

	
	Хлеб пшеничный, ржаной
	
	
	
	
	


3 стол
	№ рец.
	Наименование блюд 
	масса
	белки
	жиры
	углеводы
	Энергетическая ценность, ккал

	
	Салат из моркови
	
	
	
	
	

	
	Суп с крупой и мясными фрикадельками
	
	
	
	
	

	
	Пудинг из творога (запеченный)
	
	
	
	
	

	
	Компот из яблок
	
	
	
	
	

	
	Хлеб пшеничный, ржаной
	
	
	
	
	




4 стол
	№ рец.
	Наименование блюд 
	масса
	белки
	жиры
	углеводы
	Энергетическая ценность, ккал

	
	Салат из белокочанной капусты
	
	
	
	
	

	
	Суп с пшеном (с мясом)
	
	
	
	
	

	
	Рыба припущенная (филе)
	
	
	
	
	

	
	Пюре картофельное
	
	
	
	
	

	
	Чай с сахаром
	
	
	
	
	

	
	Хлеб пшеничный, ржаной
	
	
	
	
	



5 стол
	№ рец.
	Наименование блюд 
	масса
	белки
	жиры
	углеводы
	Энергетическая ценность, ккал

	
	Салат картофельный с яблоками
	
	
	
	
	

	
	Борщ (с мясом)
	
	
	
	
	

	
	Шнищель рубленный
	
	
	
	
	

	
	Каша рассыпчатая перловая
	
	
	
	
	

	
	Какао с молоком
	
	
	
	
	

	
	Хлеб пшеничный, ржаной
	
	
	
	
	



6 стол
	№ рец.
	Наименование блюд 
	масса
	белки
	жиры
	углеводы
	Энергетическая ценность, ккал

	
	Салат из моркови
	
	
	
	
	

	
	Суп-пюре из разных овощей
	
	
	
	
	

	
	Печень, тушеная в соусе
	
	
	
	
	

	
	Макаронные изделия отварные
	
	
	
	
	

	
	Кофе черный с молоком
	
	
	
	
	

	
	Хлеб пшеничный, ржаной
	
	
	
	
	



Задание №3 Составьте технологические карты приготовления блюд для детей дошкольного возраста для лабораторной  № 21, пользуясь Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, полученные результаты занесите в  технологическую  карту (по бригадам)
Рассчитать количество продуктов  выходом на 1,2, 4  порции (по рецептуре)  по бригадам. 
Примечание. Расчет    сырья произвести по Сборнику рецептур кулинарных блюд и кондитерских изделий для п.о.п., учитывая процент отходов при механической кулинарной обработке сырья,  сентябрь месяц.
	№ рец.
	Наименование
блюд 
	Количество продуктов

	
	
	Брутто на  1порцию
	Нетто на
1порцию
	Брутто на  2порции
	Нетто на
2порции
	Брутто на  4порции
	Нетто на
4порции

	
	
	
	
	
	
	
	



Задание №4  Составьте технологические карты приготовления блюд для детей школьного возраста для лабораторной  № 22, пользуясь Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, полученные результаты занесите в  технологическую  карту (по бригадам)
 Рассчитать количество продуктов  выходом на 1,2, 4  порции (по рецептуре)  по бригадам. 
Примечание. Расчет    сырья произвести по Сборнику рецептур кулинарных блюд и кондитерских изделий для п.о.п., учитывая процент отходов при механической кулинарной обработке сырья,  сентябрь месяц.
	№ рец.
	Наименование
блюд 
	Количество продуктов

	
	
	Брутто на  1порцию
	Нетто на
1порцию
	Брутто на  2порции
	Нетто на
2порции
	Брутто на  4порции
	Нетто на
4порции

	
	
	
	
	
	
	
	



Задание №5  Составьте таблицу требования к качеству блюд  для детей дошкольного и  школьного возрастов
	№ рец.
	Наименование
блюд 
	Внешний вид
	Цвет 
	Запах, вкус
	Консистенция 

	
	
	
	
	
	



Задание №6 Оформить сырьевую ведомость блюд для детей дошкольного и  школьного возрастов для лабораторных работ  № 21, 22 выходом 2 порции. 
	№ рец.
	                Наименование
          блюд для ЛР №21,22
	            Количество продуктов

	
	
	Брутто на  4порции
	Нетто на 4порции
	Всего, гр

	
	
	
	
	



Контрольные вопросы:
 Ответьте на вопросы и выполните задания.
1.Составить технологическую схему приготовления блюда «Суфле мясное»
2.Произвести расчет продуктов, необходимых для приготовления 70  порций бефстроганов 
3.Дать оценку качества приготовленного блюда «Салат из свеклы с черносливом»
Критерии оценки результатов ответов на вопросы:
Ответ на вопрос несет значимую информацию;
Ответ на вопрос четко и понятно сформулирован; 
Ответ поддается оцениванию;
Ответ ориентирован на получение конкретного результата;
Ответ на вопрос задает уровень качества знаний;
Ответ на вопрос соответствует полному результату ответа на поставленный вопрос и в полном объеме.
Результаты ответов должны быть:
понятными;
четко и ясно изложены;
оцениваемы.

Примечание:
Критерии оценки практической работы:

	Задания
	Баллы
	Примечание

	Все задания
	100
	

	Выполнение задания №1
	15
	Каждый правильный ответ (1действия по 1балл)

	Выполнение задания №2
	15
	Каждый правильный ответ(1действия по 1балл)

	Выполнение задания №3
	16
	Каждый правильный ответ  (1действия по 1балл)

	Выполнение задания №4
	16
	Каждый правильный ответ   (1действия по 1балл)

	Выполнение задания №5
	16
	Каждый правильный ответ   (1действия по 1балл)

	Выполнение задания №6
	16
	Каждый правильный ответ   (1действия по 1балл)

	Вопрос № 1
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 2
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 3
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	
	
	

	
	
	



	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


Рекомендуемая литература: (смотри в ПР № 1)
              Интернет-ресурсы: (смотри в ПР № 1)

Задание на дом:
Составить отчет. 
Оформить таблицы, занести данные. 
Повторить приготовление блюд к ЛР № 21, 22. 
Подготовка к экзамену.



