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На самостоятельное изучение выносятся темы, включенные в учебные планы, но не рассматриваемые на теоретических занятиях МДК 03.01 «Технология приготовления  сложной горячей кулинарной продукции». 
На каждую, вынесенную на самостоятельное изучение тему, разрабатываются методические указания по выполнению самостоятельной работы студентов.
Самостоятельная работа студентов больше всего способствует реализации требований квалификационной характеристики. Она выполняет не только учебные цели, но и воспитательные функции. Самостоятельная работа воспитывает обязательность, ответственность, собранность, пунктуальность, систематичность в работе.
Одна из главных задач обучения - это формирование самостоятельности, умение осуществлять регулярный самоконтроль.
Перечень вопросов для самостоятельного изучения студентами устанавливается соответствующей предметной комиссией, утверждается заместителем директора по учебной работе. На самостоятельное изучение целесообразно выносить учебный материал, который может быть изучен студентами по литературным источникам.
По МДК 03.01 «Технология приготовления  сложной горячей кулинарной продукции» на самостоятельное изучение отводится 177 часов.
Самостоятельная работа студентов обеспечивается системой учебно-методических средств, предусмотренных для изучения профессионального модуля: учебники, наглядных пособий, нормативных документов, сети интернет.
































Тематика самостоятельных работ обучающихся
	№ темы
	Содержание
	Вид отчета
	Кол-во часов

	1.1.
	С.Р. №1 Составить таблицу: «Классификация, характеристика способов кулинарной обработки продуктов».                                                                                                     
	таблица
	
4

	1.3.
	С.Р. №2 Составить таблицу питательных веществ, содержащихся в продуктах.                                
	таблица
	4

	2.1.
	С.Р. №3 Составить технологические карты по технологии приготовления щей и борщей.                
	Таблица, конспект
	4

	2.2.
	С.Р. №4 Составить технологические карты по технологии приготовления солянок, рассольников, супов с крупами)                                                                                                                                    
	Таблица, конспект
	4

	2.3.
	С.Р. №5 Составить технологические карты по технологии приготовления супов овощных, супов из бобовых, супов с макаронными изделиями.                                                                              
	Таблица, конспект
	4

	2.4
	С.Р. №6 Составить технологические карты по технологии приготовления супов молочных, супов прозрачных.                                                                                                                                
	Таблица, конспект
	4

	2.5.
	С.Р. №7 Составить технологические карты по технологии приготовления супов холодных, из концентратов, национальных )                                                                                                                                                                                                                             
	Таблица, конспект
	4

	3.1.
	С.р. №8 Составить технологические карты по технологии приготовления соусов.        
	Таблица
	3

	3.2.
	С.р. №9 Составить технологические карты по технологии приготовления соусов красных на мясном бульоне                                                                                                                                                 
	Таблица, конспект
	3

	3.3.
	С.р. №10 Составить технологические карты по технологии приготовления соусов белых на мясном и рыбном бульоне                                                                                                                                                                                                                                                                            
	Таблица, конспект
	3

	3.4.
	С.р. № 11 Составить технологические карты по технологии приготовления соусов  грибных, молочных, сметанных.                                                                                                                                            
	Таблица, конспект
	3

	3.5.
	С.р. № 12 Составить технологические карты по технологии приготовления соусов  сладких, яично-маслянных, масляных смесей                                                                                                                                                                                                                     
	Таблица, конспект
	3

	4.2.
	С.р. № 13 Составить технологические карты по технологии приготовления, блюд из овощей, грибов  припущенных,                                                                                                                                  отварных                                                                                                                                              
	Таблица, конспект
	4

	4.3.
	С.р. № 14 Составить технологические карты по технологии приготовления блюд из овощей, грибов  тушёных.                                                                                                                                          
	Таблица, конспект
	4

	4.5.
	С.р. № 15 Составить технологические карты по технологии приготовления  блюд из овощей, грибов  жареных
	Таблица, конспект
	4

	4.6.
	С.р. № 16. Составить технологические карты по технологии приготовления  блюд из овощей, грибов, сыра фаршированных.                                                                                                                                               
	Таблица, конспект
	3

	5.2.
	С.р. № 17. Составить технологические карты по технологии приготовления  блюд из круп
	Таблица, конспект
	4

	5.3.
	С.р. № 18. Составить технологические карты по технологии приготовления  блюд бобовых и макаронных изделий.
	Таблица, конспект
	4

	6.3.
	С.р. № 19. Реферат по теме: « Блюда из нерыбного водного сырья».                                                  
	Написание реферата
	4

	6.4.
	С.р. № 20. Составить технологические карты по технологии приготовления  блюд из рыбы жареной и нерыбного водного сырья.
	Таблица, конспект
	4

	6.5.
	С.р. № 21. Составить технологические карты по технологии приготовления  блюд из рыбы тушёной и нерыбного водного сырья.
	Таблица, конспект
	4

	6.6.
	С.р. № 22. Составить технологические карты по технологии приготовления  блюд из рыбы запечённой и нерыбного водного сырья.
	Таблица, конспект
	4

	6.7.
	С.р. № 23. Составить технологические карты по технологии приготовления  блюд из рубленой массы из рыбы.                                      
	Таблица, конспект
	4

	7.2.
	С.р. № 24. Составить технологические карты по технологии приготовления  блюд из отварного и припущенного мяса и субпродуктов. 
	Таблица, конспект
	6

	7.3.
	С.р. № 25. Составить технологические карты по технологии приготовления  блюд из мяса жареного и субпродуктов.
	Таблица, конспект
	6

	7.4.
	С.р. № 26. Составить технологические карты по технологии приготовления  блюд из мяса тушеного и субпродуктов
	Таблица, конспект
	6

	7.5.
	С.р. № 27. Составить технологические карты по технологии приготовления  блюд из мяса запеченного и субпродуктов
	Таблица, конспект
	6

	7.6. 
	С.р. № 28. Составить технологические карты по технологии приготовления  блюд из рубленного мяса.
	Таблица, конспект
	6

	8.1
	С.р. № 29. Составить технологические карты по технологии приготовления  блюд из с/х птицы, пернатой дичи и кролика.                                                                                                                                                
	Таблица
	4

	8.2.
	С.р. № 30. Составить технологические карты по технологии приготовления  блюд из отварной с/х птицы, пернатой дичи и кролика.                                                                                                                                                
	Таблица, конспект
	4

	8.3.
	С.р. № 31. Составить технологические карты по технологии приготовления  блюд из жареной с/х птицы, пернатой дичи и кролика.                                                                                                                                                
	Таблица, конспект
	4

	8.4.
	С.р. № 32. Составить технологические карты по технологии приготовления  блюд из тушёной, рубленой с/х птицы, пернатой дичи и кролика.                                                                                                                                                
	Таблица, конспект
	4

	8.5.
	С.р. № 33. Подготовка к курсовой работе.
	Конспект 
	4

	ИТОГО 
	177







Тема 1.1 Технологические способы кулинарной обработки пищевых продуктов.
Самостоятельная работа №1 Составить таблицу: «Классификация, характеристика способов кулинарной обработки продуктов». 
Цель: Подготовить таблицу  по теме, пользуясь рекомендованной литературой.
Студент должен знать: о состоянии и прогнозах развития общественного питания в современных условиях, о истории кулинарии; основные понятия и определения в области технологии; этапы технологического цикла и принципы производства кулинарной  продукции.  Классификацию, характеристику способов кулинарной обработки продуктов.  
Студент должен уметь: анализировать,  проводить классификацию, давать характеристику способам кулинарной обработки продуктов.
Задания по самоподготовке.
Изучить   материал   по   данной   теме,   обратить   внимание   на   следующие вопросы.
1. Классификация кулинарной обработки продуктов.
2. Характеристика способов кулинарной обработки.
3. Заполните таблицу:
	Наименование видов т/о
	Классификация
способов тепловой обработки 
	Характеристика 
	Достоинства и (или) недостатки т/о при приготовлении блюд

	Варка основным способом
	
	
	

	Жарка основным способом
	
	
	

	Запекание
	
	
	

	Пассерование
	
	
	

	Жарка во фритюре
	
	
	

	Жарка в жарочном шкафу
	
	
	

	Бланширование 
	
	
	



Вид контроля: Проверка таблицы.
Критерии и показатели, используемые при оценивании данного задания
	Критерии
	Показатели

	1.Заполнена вся таблица - 10 баллов
	- обоснованность способов и методов работы с материалом;
- умение работать с литературой
- умение обобщать, сопоставлять различные точки зрения по рассматриваемому вопросу, аргументировать основные положения и выводы.

	2. Соблюдение требований к оформлению    таблицы - 5 баллов
	- правильное оформление;
- грамотность и культура изложения;                               
- владение терминологией 

	3. Грамотность 
 - 5 баллов
	- отсутствие орфографических и синтаксических ошибок;
- отсутствие опечаток, сокращений слов, кроме общепринятых;
- литературный стиль.


 Конвертация полученных баллов в оценку
• 18 - 20  баллов – «отлично»;
• 16 – 17 баллов – «хорошо»;
• 14 – 15 баллов – «удовлетворительно»;
• менее 13 баллов – «неудовлетворительно»

Рекомендуемая литература: 
1. Ковалев Н.И., Куткина М.М., Кравцова В.А. Технология приготовления пищи -М.: Деловая литература, 2018г.
2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания -М.: Хлебпродинформ, 2018. Сборник технологических нормативов.
3. ГОСТ  Р 50763 – 17 « Общественное питание: Кулинарная продукция реализуемая населению. Общие технические условия»
4. СанПиН 42-123-4117-17 Санитарные правила. Условия, сроки хранения скоропортящихся продуктов
5.интернет ресурсы.







Тема 1.3 Процессы, формирующие качество продукции общественного питания.
Самостоятельная работа №2.  Составить таблицу питательных веществ, содержащихся в продуктах». 
Цель: Подготовить таблицу  по теме, пользуясь рекомендованной литературой.
Студент должен знать: изменения основных питательных веществ  в процессе приготовления    пищи,    процессы,    формирующие    качество    готовой продукции.  
Студент должен уметь: различать, организовывать процессы и виды тепловой обработки, выбирать ресурсосберегающие технологии при формировании качества продукции.
Задания по самоподготовке.
Изучить   материал   по   данной   теме,   обратить   внимание   на   следующие вопросы.
1. Заполните таблицу:
	Наименование продукта
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Витамины

	Овощи 
	
	
	
	

	Рыба 
	
	
	

	Мясо 
	
	
	

	Птица
	
	
	

	Яйца
	
	
	

	Творог
	
	
	

	Фрукты
	
	
	



Вид контроля: Проверка таблицы.

Критерии и показатели, используемые при оценивании данного задания
	Критерии
	Показатели

	1.Заполнена вся таблица - 10 баллов
	- обоснованность способов и методов работы с материалом;
- умение работать с литературой
- умение обобщать, сопоставлять различные точки зрения по рассматриваемому вопросу, аргументировать основные положения и выводы.

	2. Соблюдение требований к оформлению    таблицы - 5 баллов
	- правильное оформление;
- грамотность и культура изложения;                               
- владение терминологией 

	3. Грамотность 
 - 5 баллов
	- отсутствие орфографических и синтаксических ошибок;
- отсутствие опечаток, сокращений слов, кроме общепринятых;
- литературный стиль.


 
Конвертация полученных баллов в оценку
• 18 - 20  баллов – «отлично»;
• 16 – 17 баллов – «хорошо»;
• 14 – 15 баллов – «удовлетворительно»;
• менее 13 баллов – «неудовлетворительно»

Рекомендуемая литература: 
1. Ковалев Н.И., Куткина М.М., Кравцова В.А. Технология приготовления пищи -М.: Деловая литература, 2018г.
2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания -М.: Хлебпродинформ, 2018. Сборник технологических нормативов.
3. ГОСТ  Р 50763 – 17 « Общественное питание: Кулинарная продукция реализуемая населению. Общие технические условия»
4. СанПиН 42-123-4117-17 Санитарные правила. Условия, сроки хранения скоропортящихся продуктов
5.интернет ресурсы.



Тема 2.1. Технологический процесс приготовления  бульонов, сложных заправочных супов щей, борщей.
Самостоятельная работа №3.  Составить технологические карты по технологии приготовления щей и борщей.                
Цель: Подготовить технологическую карту  по теме, пользуясь рекомендованной литературой.
Студент должен знать: классификацию   и   ассортимент  бульонов; супов, технологический процесс приготовления бульонов;  требования к качеству, режимы хранения и реализации; основные этапы разработки новых видов продукции.
Студент должен уметь: оценивать качество сырья, приготавливать бульоны,  супы с соблюдением  технологического процесса, с учётом совместимости и взаимозаменяемости   сырья и продуктов; оценивать качество бульонов,  супов; разрабатывать новые виды продукции, технологические процессы; составлять технологические и технико-технологические карты на бульоны, супы;    пользоваться   нормативной    и    технологической документацией; рассчитывать сырье для приготовления бульонов и супов   с учетом вида      сырья,      его      кондиции,      совместимости      и взаимозаменяемости.
Задания по самоподготовке.
Изучить   материал   по   данной   теме,   обратить   внимание   на   следующие вопросы:
1. Составление схем технологического процесса приготовления бульонов, отваров.
2. Произвести расчет продуктов, пользуясь нормативно- технологической литературой.                                                                                                                                  
3. Составить алгоритм по приготовлению и отпуску сложных заправочных супов (щи, борщи)                                                               

Заполните таблицу технологической карты:      

Борщ украинский рец. №116-1996г.
	№ п/п
	Наименование продуктов
	Масса брутто на 2 порции, г
	Масса нетто на 2 порции, г
	Масса нетто на 50 порций, кг
	% отходов (январь)

	1
	Свекла
	
	
	
	

	2
	 Капуста свежая
	
	
	
	

	3
	Картофель
	
	
	
	

	4
	 Морковь
	
	
	
	

	5
	Петрушка корень
	
	
	
	

	6
	Лук репчатый
	
	
	
	

	7
	Чеснок
	
	
	
	

	8
	Томатное пюре
	
	
	
	

	9
	Мука пшеничная
	
	
	
	

	10
	Шпик
	
	
	
	

	11
	Кулинарный жир
	
	
	
	

	12
	Сахар
	
	
	
	

	13
	Уксус 3%
	
	
	
	

	14
	Перец сладкий
	
	
	
	



Щи боярские рец. №126-1996г.
	№ п/п
	Наименование продуктов
	Масса брутто на 2 порции, г
	Масса нетто на 2 порции, г
	Масса нетто на 50 порций, кг
	% отходов (январь)

	1
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	



Вид контроля: Проверка технологической карты.

Критерии и показатели, используемые при оценивании данного задания
	Критерии
	Показатели

	Заполнена вся таблица и составлен конспект - 25 баллов

	- обоснованность способов и методов работы с материалом;
- умение работать с литературой
- умение обобщать, сопоставлять различные точки зрения по рассматриваемому вопросу, аргументировать основные положения и выводы.

	Заполнена правильно каждая из колонок по 5 баллов (20 баллов)
	- правильный расчет 

	Составлен конспект- 5 баллов
	- правильное оформление;
- грамотность и культура изложения;                               
- владение терминологией


 
Конвертация полученных баллов в оценку
• 23 - 25  баллов – «отлично»;
• 20 – 22 баллов – «хорошо»;
• 18 – 19 баллов – «удовлетворительно»;
• менее 17 баллов – «неудовлетворительно»

Рекомендуемая литература: 
1. Ковалев Н.И., Куткина М.М., Кравцова В.А. Технология приготовления пищи -М.: Деловая литература, 2018г.
2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания -М.: Хлебпродинформ, 2018. Сборник технологических нормативов.
3. ГОСТ  Р 50763 – 17 « Общественное питание: Кулинарная продукция реализуемая населению. Общие технические условия»
4. СанПиН 42-123-4117-17 Санитарные правила. Условия, сроки хранения скоропортящихся продуктов
5.интернет ресурсы.



Тема 2.2. Технологический процесс приготовления сложных заправочных супов: рассольников, солянок, супов с крупами.
Самостоятельная работа №4 Составить технологические карты по технологии приготовления солянок, рассольников, супов с крупами)                                                                                                                                                    
Цель: Подготовить технологическую карту  по теме, пользуясь рекомендованной литературой.
Студент должен знать: классификацию   и   ассортимент  супов; технологический процесс приготовления супов, правила их отпуска и подачи; требования к качеству, режимы хранения и реализации; основные этапы разработки новых видов продукции.
Студент должен уметь: оценивать качество сырья, приготавливать супы с соблюдением технологического процесса, с учётом совместимости и взаимозаменяемости   сырья и продуктов; оценивать качество супов; разрабатывать новые виды продукции, технологические процессы; составлять технологические и технико-технологические карты на супы; определять    потери;    пользоваться   нормативной    и    технологической документацией; рассчитывать сырье для приготовления супов   с учетом вида      сырья,      его      кондиции,      
сезонности,      совместимости      и взаимозаменяемости.
Задания по самоподготовке.
Изучить   материал   по   данной   теме,   обратить   внимание   на   следующие вопросы:
1. Составление схем технологического процесса приготовления бульонов, отваров.
2. Произвести расчет продуктов, пользуясь нормативно- технологической литературой.                                                                                                                                  
3. Составить алгоритм по приготовлению и отпуску сложных заправочных супов (солянок, рассольников, супов с крупами)
4. Требования к качеству.                                                               
Заполните таблицу технологической карты:   

Солянка мясная сборная  рец. №157-1996г. 
	№ п/п
	Наименование продуктов
	Масса брутто на 2 порции, г
	Масса нетто на 2 порции, г
	Масса нетто на 50 порций, кг
	% отходов (январь)

	1
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	



Рассольник ленинградский рец. №129-1996г.
	№ п/п
	Наименование продуктов
	Масса брутто на 2 порции, г
	Масса нетто на 2 порции, г
	Масса нетто на 50 порций, кг
	% отходов (январь)

	1
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	





Суп полевой рец. №137-1996г.
	№ п/п
	Наименование продуктов
	Масса брутто на 2 порции, г
	Масса нетто на 2 порции, г
	Масса нетто на 50 порций, кг
	% отходов (январь)

	1
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	



Вид контроля: Проверка технологической карты.

Критерии и показатели, используемые при оценивании данного задания
	Критерии
	Показатели

	Заполнена вся таблица и составлен конспект - 25 баллов

	- обоснованность способов и методов работы с материалом;
- умение работать с литературой
- умение обобщать, сопоставлять различные точки зрения по рассматриваемому вопросу, аргументировать основные положения и выводы.

	Заполнена правильно каждая из колонок по 5 баллов (20 баллов)
	- правильный расчет 


 
Конвертация полученных баллов в оценку
• 18 - 20  баллов – «отлично»;
• 16 – 17 баллов – «хорошо»;
• 14 – 15 баллов – «удовлетворительно»;
• менее 13 баллов – «неудовлетворительно»

Рекомендуемая литература: 
1. Ковалев Н.И., Куткина М.М., Кравцова В.А. Технология приготовления пищи -М.: Деловая литература, 2018г.
2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания -М.: Хлебпродинформ, 2018. Сборник технологических нормативов.
3. ГОСТ  Р 50763 – 17 « Общественное питание: Кулинарная продукция реализуемая населению. Общие технические условия»
4. СанПиН 42-123-4117-17 Санитарные правила. Условия, сроки хранения скоропортящихся продуктов
5.интернет ресурсы.
Тема 2.3. Составить технологические карты по технологии приготовления супов овощных, супов из бобовых, супов с макаронными изделиями.                                                                              
Самостоятельная работа №5.  Составить технологические карты по технологии приготовления супов овощных, супов из бобовых, супов с макаронными изделиями.
Цель: Подготовить технологическую карту  по теме, пользуясь рекомендованной литературой.
Студент должен знать: классификацию   и   ассортимент  супов; технологический процесс приготовления супов, правила их отпуска и подачи; требования к качеству, режимы хранения и реализации; основные этапы разработки новых видов продукции.
Студент должен уметь: оценивать качество сырья, приготавливать супы с соблюдением технологического процесса, с учётом совместимости и взаимозаменяемости   сырья и продуктов; оценивать качество супов; разрабатывать новые виды продукции, технологические процессы; составлять технологические и технико-технологические карты на супы; определять    потери;    пользоваться   нормативной    и    технологической документацией; рассчитывать сырье для приготовления супов   с учетом вида      сырья,      его      кондиции,      сезонности,      совместимости      и взаимозаменяемости.
Задания по самоподготовке.
Изучить   материал   по   данной   теме,   обратить   внимание   на   следующие вопросы:
1. Составление схем технологического процесса приготовления бульонов, отваров.
2. Произвести расчет продуктов, пользуясь нормативно- технологической литературой.                                                                                                                                  
3. Составить алгоритм по приготовлению и отпуску сложных заправочных супов (супов овощных, супов из бобовых, супов с макаронными изделиями)
4. Требования к качеству.                                                               
      5.  Заполните таблицу технологической карты:   
Суп картофельный со сладким перцем рец. №133-1996г.
	№ п/п
	Наименование продуктов
	Масса брутто на 2 порции, г
	Масса нетто на 2 порции, г
	Масса нетто на 30 порций, кг
	% отходов (февраль)

	1
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	



Суп горский (суп с бараниной, чечевицей и картофелем) рец. №199-1997г.
	№ п/п
	Наименование продуктов
	Масса брутто на 2 порции, г
	Масса нетто на 2 порции, г
	Масса нетто на 50 порций, кг
	% отходов (март)

	1
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	



Крахмолонь (суп-лапша крахмальная) рец. №202-1997г.
	№ п/п
	Наименование продуктов
	Масса брутто на 2 порции, г
	Масса нетто на 2 порции, г
	Масса нетто на 50 порций, кг
	% отходов (январь)

	1
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	



Вид контроля: Проверка технологической карты.

Критерии и показатели, используемые при оценивании данного задания
	Критерии
	Показатели

	Заполнена вся таблица и составлен конспект - 25 баллов

	- обоснованность способов и методов работы с материалом;
- умение работать с литературой
- умение обобщать, сопоставлять различные точки зрения по рассматриваемому вопросу, аргументировать основные положения и выводы.

	Заполнена правильно каждая из колонок по 5 баллов (20 баллов)
	- правильный расчет 


 
Конвертация полученных баллов в оценку
• 18 - 20  баллов – «отлично»;
• 16 – 17 баллов – «хорошо»;
• 14 – 15 баллов – «удовлетворительно»;
• менее 13 баллов – «неудовлетворительно»

Рекомендуемая литература: 
1. Ковалев Н.И., Куткина М.М., Кравцова В.А. Технология приготовления пищи -М.: Деловая литература, 2018г.
2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания -М.: Хлебпродинформ, 2018. Сборник технологических нормативов.
3. ГОСТ  Р 50763 – 17 « Общественное питание: Кулинарная продукция реализуемая населению. Общие технические условия»
4. СанПиН 42-123-4117-17 Санитарные правила. Условия, сроки хранения скоропортящихся продуктов
5.интернет ресурсы.

Тема 2.4. Составить технологические карты по технологии приготовления супов молочных, супов прозрачных.
Самостоятельная работа №6.  Составить технологические карты по технологии приготовления супов молочных, супов прозрачных.
Цель: Подготовить технологическую карту  по теме, пользуясь рекомендованной литературой.
Студент должен знать: классификацию   и   ассортимент  супов; технологический процесс приготовления супов, правила их отпуска и подачи; требования к качеству, режимы хранения и реализации; основные этапы разработки новых видов продукции.
Студент должен уметь: оценивать качество сырья, приготавливать супы с соблюдением технологического процесса, с учётом совместимости и взаимозаменяемости   сырья и продуктов; оценивать качество супов; разрабатывать новые виды продукции, технологические процессы; составлять технологические и технико-технологические карты на супы; определять    потери;    пользоваться   нормативной    и    технологической документацией; рассчитывать сырье для приготовления супов   с учетом вида      сырья,      его      кондиции,      сезонности,      совместимости      и взаимозаменяемости.
Задания по самоподготовке.
Изучить   материал   по   данной   теме,   обратить   внимание   на   следующие вопросы:
1. Составление схем технологического процесса приготовления бульонов, отваров, молока.
2. Произвести расчет продуктов, пользуясь нормативно- технологической литературой.                                                                                                                                  
3. Составить алгоритм по приготовлению и отпуску сложных супов (молочных, супов прозрачных)
4. Требования к качеству.                                                               
      5.  Заполните таблицу технологической карты:   
Суп молочный с грибами № 164-1996 г.
	№ п/п
	Наименование продуктов
	Масса брутто на 2 порции, г
	Масса нетто на 2 порции, г
	Масса нетто на 45 порций, кг
	Масса нетто на 85 порций, кг

	1
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	



Суп «Лэпсытепх» (бульон с жареными орешками из муки и зажаркой) № 174-1996 г.
	№ п/п
	Наименование продуктов
	Масса брутто на 2 порции, г
	Масса нетто на 2 порции, г
	Масса нетто на 50 порций, кг
	Масса нетто на 55 порций, кг

	1
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	



Вид контроля: Проверка технологической карты.
Критерии и показатели, используемые при оценивании данного задания
	Критерии
	Показатели

	Заполнена вся таблица и составлен конспект - 25 баллов

	- обоснованность способов и методов работы с материалом;
- умение работать с литературой
- умение обобщать, сопоставлять различные точки зрения по рассматриваемому вопросу, аргументировать основные положения и выводы.

	Заполнена правильно каждая из колонок по 5 баллов (20 баллов)
	- правильный расчет 


 
Конвертация полученных баллов в оценку
• 18 - 20  баллов – «отлично»;
• 16 – 17 баллов – «хорошо»;
• 14 – 15 баллов – «удовлетворительно»;
• менее 13 баллов – «неудовлетворительно»
Рекомендуемая литература: 
Смотри выше


Тема 2.5. Составить технологические карты по технологии приготовления супов холодных, из концентратов, национальных .                                                                                                                                                                                                                             Самостоятельная работа №7.  Составить технологические карты по технологии приготовления супов холодных, из концентратов, национальных.
Цель: Подготовить технологическую карту  по теме, пользуясь рекомендованной литературой.
Студент должен знать: классификацию   и   ассортимент  супов; технологический процесс приготовления супов, правила их отпуска и подачи; требования к качеству, режимы хранения и реализации; основные этапы разработки новых видов продукции.
Студент должен уметь: оценивать качество сырья, приготавливать супы с соблюдением технологического процесса, с учётом совместимости и взаимозаменяемости   сырья и продуктов; оценивать качество супов; разрабатывать новые виды продукции, технологические процессы; составлять технологические и технико-технологические карты на супы; определять    потери;    пользоваться   нормативной    и    технологической документацией; рассчитывать сырье для приготовления супов   с учетом вида      сырья,      его      кондиции,      сезонности,      совместимости      и взаимозаменяемости.
Задания по самоподготовке.
Изучить   материал   по   данной   теме,   обратить   внимание   на   следующие вопросы:
1. Составление схем технологического процесса приготовления бульонов, отваров.
2. Произвести расчет продуктов, пользуясь нормативно- технологической литературой.                                                                                                                                  
3. Составить алгоритм по приготовлению и отпуску сложных супов (холодных, из концентратов, национальных)
4. Требования к качеству.                                                               
   
 Заполните таблицу технологической карты: 
Холодный борщ с редькой № 192-1996 г.
	№ п/п
	Наименование продуктов
	Масса брутто на 2 порции, г
	Масса нетто на 2 порции, г
	Масса нетто на 15 порций, кг
	% отходов (январь)

	1
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	



Суп суп овощной на отваре шиповника № 190-1996 г.
	№ п/п
	Наименование продуктов
	Масса брутто на 2 порции, г
	Масса нетто на 2 порции, г
	Масса нетто на 50 порций, кг
	% отходов (апрель)

	1
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	



Вид контроля: Проверка технологической карты.

Критерии и показатели, используемые при оценивании данного задания
	Критерии
	Показатели

	Заполнена вся таблица и составлен конспект - 25 баллов

	- обоснованность способов и методов работы с материалом;
- умение работать с литературой
- умение обобщать, сопоставлять различные точки зрения по рассматриваемому вопросу, аргументировать основные положения и выводы.

	Заполнена правильно каждая из колонок по 5 баллов (20 баллов)
	- правильный расчет 


 
Конвертация полученных баллов в оценку
• 18 - 20  баллов – «отлично»;
• 16 – 17 баллов – «хорошо»;
• 14 – 15 баллов – «удовлетворительно»;
• менее 13 баллов – «неудовлетворительно»


Рекомендуемая литература: Смотри выше


Тема 3.1. Технология приготовления полуфабрикатов для приготовления соусов. Общие правила приготовления соусов.
Самостоятельная работа  №8. Составить технологические карты по технологии приготовления соусов. 
Цель: Подготовить технологическую карту  по теме, пользуясь рекомендованной литературой.
Студент должен знать:  назначение, классификацию, ассортимент соусов; основные этапы технологического процесса приготовления, особенности приготовления некоторых соусов; кулинарное использование, правила отпуска; требования к качеству, режимы хранения и реализации
Студент должен уметь: пользоваться Сборниками рецептур, нормативной документацией  
Задания по самоподготовке.
Изучить   материал   по   данной   теме,   обратить   внимание   на   следующие вопросы.
1.Назначение соусов
2.Классификация соусов.
3.Ассортимент соусов.
4.Особенности приготовления соусов
Заполните таблицу:
	Соусы 
	Загустители  
	Жидкая основа
	Особенности приготовления
	   Ассортимент 

	
	Классификация
	

	Горячие
	
	
	
	

	Холодные
	
	
	
	



Вид контроля: Проверка таблицы.

Критерии и показатели, используемые при оценивании данного задания
	Критерии
	Показатели

	1.Заполнена вся таблица - 10 баллов
	- обоснованность способов и методов работы с материалом;
- умение работать с литературой
- умение обобщать, сопоставлять различные точки зрения по рассматриваемому вопросу, аргументировать основные положения и выводы.

	2. Соблюдение требований к оформлению    таблицы - 5 баллов
	- правильное оформление;
- грамотность и культура изложения;                               
- владение терминологией 

	3. Грамотность 
 - 5 баллов
	- отсутствие орфографических и синтаксических ошибок;
- отсутствие опечаток, сокращений слов, кроме общепринятых;
- литературный стиль.


 
Конвертация полученных баллов в оценку
• 18 - 20  баллов – «отлично»;
• 16 – 17 баллов – «хорошо»;
• 14 – 15 баллов – «удовлетворительно»;
• менее 13 баллов – «неудовлетворительно»

Рекомендуемая литература: 
Смотри выше


Тема 3.2. Технология приготовления соусов красных (на мясных бульонах).
Самостоятельная работа №9.  Составить технологические карты по технологии приготовления соусов красных на мясном бульоне.                                                                                                                                                 Цель: Подготовить технологическую карту  по теме, пользуясь рекомендованной литературой.
Студент должен знать: назначение, классификацию, ассортимент соусов; основные этапы технологического процесса приготовления, особенности приготовления соусов красных  на мясных бульонах; кулинарное использование, правила отпуска; требования к качеству, режимы хранения и реализации.
Студент должен уметь: приготавливать соусы с соблюдением технологического процесса с учётом совместимости и взаимозаменяемости сырья, оценивать их качество; разрабатывать новые виды продукции; составлять технологические и технико-технологические карты на соусы; пользоваться Сборниками рецептур, нормативной документацией; рассчитывать количество порций соусов, изготовляемых из заданного сырья в различных типах предприятий, с учетом выхода соусов, вида сырья, его кондиции, сезонности, совместимости и взаимозаменяемости. 

Задания по самоподготовке.
Изучить   материал   по   данной   теме,   обратить   внимание   на   следующие вопросы:
1. Составление схем технологического процесса приготовления бульонов, отваров.
2. Произвести расчет продуктов, пользуясь нормативно- технологической литературой.                                                                                                                                  
3. Составить алгоритм по приготовлению и отпуску сложных соусов красных на мясном   бульоне.                                                                                                                             4. Требования к качеству.
   Заполните таблицу технологической карты:   

Соус красный с луком и грибами (охотничий) № 534-1996 г.
	№ п/п
	Наименование продуктов
	Масса брутто на 2 порции, г
	Масса нетто на 2 порции, г
	Масса нетто на 15 порций, кг
	% отходов (январь)

	1
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	



Вид контроля: Проверка технологической карты.

Критерии и показатели, используемые при оценивании данного задания
	Критерии
	Показатели

	Заполнена вся таблица и составлен конспект - 25 баллов

	- обоснованность способов и методов работы с материалом;
- умение работать с литературой
- умение обобщать, сопоставлять различные точки зрения по рассматриваемому вопросу, аргументировать основные положения и выводы.

	Заполнена правильно каждая из колонок по 5 баллов (20 баллов)
	- правильный расчет 


 
Конвертация полученных баллов в оценку
• 18 - 20  баллов – «отлично»;
• 16 – 17 баллов – «хорошо»;
• 14 – 15 баллов – «удовлетворительно»;
• менее 13 баллов – «неудовлетворительно»

Рекомендуемая литература: 
Смотри выше


Тема 3.3. Технология  приготовления соусов белых на мясных и рыбных бульонах.
Самостоятельная работа № 10.  Составить технологические карты по технологии приготовления соусов белых на мясном и рыбном бульоне                                                                                                                                                                                                                                                                            
Цель: Подготовить технологическую карту  по теме, пользуясь рекомендованной литературой.
Студент должен знать: назначение, классификацию, ассортимент соусов; основные этапы технологического процесса приготовления, особенности приготовления соусов белых на мясном и рыбном бульоне; кулинарное использование, правила отпуска; требования к качеству, режимы хранения и реализации                                                                                                                                                                                                                                                                  
Студент должен уметь: 
приготавливать соусы с соблюдением технологического процесса с учётом совместимости и взаимозаменяемости сырья, оценивать их качество; разрабатывать новые виды продукции; составлять технологические и технико-технологические карты на соусы; пользоваться Сборниками рецептур, нормативной документацией; рассчитывать количество порций соусов, изготовляемых из заданного сырья в различных типах предприятий, с учетом выхода соусов, вида сырья, его кондиции, сезонности, совместимости и взаимозаменяемости. 

Задания по самоподготовке.
Изучить   материал   по   данной   теме,   обратить   внимание   на   следующие вопросы:
1. Составление схем технологического процесса приготовления бульонов, отваров.
2. Произвести расчет продуктов, пользуясь нормативно- технологической литературой.                                                                                                                                  
3. Составить алгоритм по приготовлению и отпуску сложных соусов  белых на мясном и рыбном бульоне                                                                                                                                                                                                                                                                         4. Требования к качеству.
Заполните таблицу технологической карты:   

Соус белый с яйцом  № 539-1996 г.
	№ п/п
	Наименование продуктов
	Масса брутто на 1 порции, г
	Масса нетто на 1 порции, г
	Масса нетто на 15 порций, кг
	% отходов (январь)

	1
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	



Соус томатный с овощами  № 548-1996 г.
	№ п/п
	Наименование продуктов
	Масса брутто на 1 порции, г
	Масса нетто на 1 порции, г
	Масса нетто на 15 порций, кг
	% отходов (сентябрь)

	1
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	



Вид контроля: Проверка технологической карты.

Критерии и показатели, используемые при оценивании данного задания
	Критерии
	Показатели

	Заполнена вся таблица и составлен конспект - 25 баллов

	- обоснованность способов и методов работы с материалом;
- умение работать с литературой
- умение обобщать, сопоставлять различные точки зрения по рассматриваемому вопросу, аргументировать основные положения и выводы.

	Заполнена правильно каждая из колонок по 5 баллов (20 баллов)
	- правильный расчет 


 Конвертация полученных баллов в оценку
• 18 - 20  баллов – «отлично»;
• 16 – 17 баллов – «хорошо»;
• 14 – 15 баллов – «удовлетворительно»;
• менее 13 баллов – «неудовлетворительно»

Рекомендуемая литература: 
Смотри выше



Тема 3.4. Технология приготовления соусов грибных, молочных, сметанных.
Самостоятельная работа № 11. Составить технологические карты по технологии приготовления соусов  грибных, молочных, сметанных.                                                                                                                                            
Цель: Подготовить технологическую карту  по теме, пользуясь рекомендованной литературой.
Студент должен знать: назначение, классификацию, ассортимент соусов; основные этапы технологического процесса приготовления, особенности приготовления соусов грибных, молочных, сметанных; кулинарное использование, правила отпуска; требования к качеству, режимы хранения и реализации                                                                                                                                          Студент должен уметь: приготавливать соусы с соблюдением технологического процесса с учётом совместимости и взаимозаменяемости сырья, оценивать их качество; разрабатывать новые виды продукции; составлять технологические и технико-технологические карты на соусы; пользоваться Сборниками рецептур, нормативной документацией; рассчитывать количество порций соусов, изготовляемых из заданного сырья в различных типах предприятий, с учетом выхода соусов, вида сырья, его кондиции, сезонности, совместимости и взаимозаменяемости. 
Задания по самоподготовке.
Изучить   материал   по   данной   теме,   обратить   внимание   на   следующие вопросы:
1. Составление схем технологического процесса приготовления бульонов, отваров, сметаны, грибов, молока.
2. Произвести расчет продуктов, пользуясь нормативно- технологической литературой.                                                                                                                                  
3. Составить алгоритм по приготовлению и отпуску сложных соусов грибных, молочных, сметанных.                                                                                                                                        4. Требования к качеству.
     Заполните таблицу технологической карты:   

Соус молочный (для запекания овощей, мяса, рыбы) № 551-1996 г.
	№ п/п
	Наименование продуктов
	Масса брутто на 2 порции, г
	Масса нетто на 2 порции, г
	Масса нетто на 15 порций, кг
	Масса нетто на 25 порций, кг

	1
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	



Соус сметанный с хреном  № 556-1996 г.
	№ п/п
	Наименование продуктов
	Масса брутто на 2 порции, г
	Масса нетто на 2 порции, г
	Масса нетто на 15 порций, кг
	Масса нетто на 25 порций, кг

	1
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	


Соус грибной кисло-сладкий  № 664-1997 г.
	№ п/п
	Наименование продуктов
	Масса брутто на 2 порции, г
	Масса нетто на 2 порции, г
	Масса нетто на 15 порций, кг
	Масса нетто на 25 порций, кг

	1
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	


Вид контроля: Проверка технологической карты.

Критерии и показатели, используемые при оценивании данного задания
	Критерии
	Показатели

	Заполнена вся таблица и составлен конспект - 25 баллов

	- обоснованность способов и методов работы с материалом;
- умение работать с литературой
- умение обобщать, сопоставлять различные точки зрения по рассматриваемому вопросу, аргументировать основные положения и выводы.

	Заполнена правильно каждая из колонок по 5 баллов (20 баллов)
	- правильный расчет 


 
Конвертация полученных баллов в оценку
• 18 - 20  баллов – «отлично»;
• 16 – 17 баллов – «хорошо»;
• 14 – 15 баллов – «удовлетворительно»;
• менее 13 баллов – «неудовлетворительно»

Рекомендуемая литература: 
Смотри выше



Тема 3.5. Технология приготовления соусов сладких, яично-маслянных, масляных смесей.
Самостоятельная работа № 12.   Составить технологические карты по технологии приготовления соусов  сладких, яично-маслянных, масляных смесей                                                                                                                                                                                                                Цель: Подготовить технологическую карту  по теме, пользуясь рекомендованной литературой.
Студент должен знать: назначение, классификацию, ассортимент соусов; основные этапы технологического процесса приготовления, особенности приготовления соусов сладких, яично-маслянных, масляных смесей; кулинарное использование, правила отпуска; требования к качеству, режимы хранения и реализации.
Студент должен уметь: приготавливать соусы с соблюдением технологического процесса с учётом совместимости и взаимозаменяемости сырья, оценивать их качество; разрабатывать новые виды продукции; составлять технологические и технико-технологические карты на соусы; пользоваться Сборниками рецептур, нормативной документацией; рассчитывать количество порций соусов, изготовляемых из заданного сырья в различных типах предприятий, с учетом выхода соусов, вида сырья, его кондиции, сезонности, совместимости и взаимозаменяемости. 

Задания по самоподготовке.
Изучить   материал   по   данной   теме,   обратить   внимание   на   следующие вопросы:
1. Составление схем технологического процесса приготовления бульонов, отваров, масла сливочного.
2. Произвести расчет продуктов, пользуясь нормативно- технологической литературой.                                                                                                                                  
3. Составить алгоритм по приготовлению и отпуску сложных соусов сладких, яично-маслянных, масляных смесей.
4.  Требования к качеству.

Заполните таблицу технологической карты:   

Соус голландский с каперсами  № 646-647-1997 г.
	№ п/п
	Наименование продуктов
	Масса брутто на 2 порции, г
	Масса нетто на 2 порции, г
	Масса нетто на 15 порций, кг
	Заменить масло маргарином
На 15 порций, кг

	1
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	



Соус раковое или сырное, масло с горчицей  № 651 -1997 г.
	№ п/п
	Наименование продуктов
	Масса брутто на 2 порции, г
	Масса нетто на 2 порции, г
	Масса нетто на 15 порций, кг
	Заменить масло маргарином
На 15 порций, кг

	1
	
	
	
	
	


Вид контроля: Проверка технологической карты.

Критерии и показатели, используемые при оценивании данного задания
	Критерии
	Показатели

	Заполнена вся таблица и составлен конспект - 25 баллов

	- обоснованность способов и методов работы с материалом;
- умение работать с литературой
- умение обобщать, сопоставлять различные точки зрения по рассматриваемому вопросу, аргументировать основные положения и выводы.

	Заполнена правильно каждая из колонок по 5 баллов (20 баллов)
	- правильный расчет 


 
Конвертация полученных баллов в оценку
• 18 - 20  баллов – «отлично»;
• 16 – 17 баллов – «хорошо»;
• 14 – 15 баллов – «удовлетворительно»;
• менее 13 баллов – «неудовлетворительно»

Рекомендуемая литература: 
Смотри выше



Тема 4.2. Технология приготовления блюд и гарниров из отварных и  припущенных  овощей.
Самостоятельная работа № 13.   Составить технологические карты по технологии приготовления блюд из овощей, грибов  отварных.                                                                                                                                             

Цель: Подготовить технологическую карту  по теме, пользуясь рекомендованной литературой.
Студент должен знать: классификацию, ассортимент, технологические процессы приготовления отварных и  припущенных  блюд и гарниров из овощей; правила отпуска, требования   к   качеству;	 дефекты, причины  возникновения, меры предупреждения, режимы хранения и реализации.
Студент должен уметь: составлять  технологические  и технико-технологические карты на отварные и припущенные овощные блюда и гарниры; пользоваться Сборниками рецептур, нормативной документацией; рассчитывать сырье, определять количество порций блюд и гарниров из отварных,  припущенных  овощей, с учетом типа предприятия, вида овощей, кондиции, сезонности, совместимости и взаимозаменяемости сырья и продуктов, приготавливать блюда и гарниры из отварных и  припущенных овощей с соблюдением технологического процесса приготовления и отпуска, с учётом совместимости и взаимозаменяемости сырья и продуктов; оценивать качество кулинарной продукции; разрабатывать новые виды продукции,  технологические  процессы 
Задания по самоподготовке.
Изучить   материал   по   данной   теме,   обратить   внимание   на   следующие вопросы:
1. Составление схем технологического процесса приготовления блюд из овощей, грибов  отварных 
2. Произвести расчет продуктов, пользуясь нормативно- технологической литературой.                                                                                                                                  
3. Составить алгоритм по приготовлению и отпуску сложных блюд из овощей, грибов  отварных
4. Требования к качеству.
Заполните таблицу технологической карты:

Картофельное пюре со шкварками № 248-1997 г.
	№ п/п
	Наименование продуктов
	Масса брутто на 2 порции, г
	Масса нетто на 2 порции, г
	Масса нетто на 15 порций, кг
	% отходов в марте месяц на 15порций,
кг

	1
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	



Картофель отварной с луком с грибами № 200 -1996 г.
	№ п/п
	Наименование продуктов
	Масса брутто на 2 порции, г
	Масса нетто на 2 порции, г
	Масса нетто на 15 порций, кг
	% отходов в марте месяц на 15порций,
кг

	1
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	



Вид контроля: Проверка технологической карты.

Критерии и показатели, используемые при оценивании данного задания
	Критерии
	Показатели

	Заполнена вся таблица и составлен конспект - 25 баллов

	- обоснованность способов и методов работы с материалом;
- умение работать с литературой
- умение обобщать, сопоставлять различные точки зрения по рассматриваемому вопросу, аргументировать основные положения и выводы.

	Заполнена правильно каждая из колонок по 5 баллов (20 баллов)
	- правильный расчет 


 
Конвертация полученных баллов в оценку
• 18 - 20  баллов – «отлично»;
• 16 – 17 баллов – «хорошо»;
• 14 – 15 баллов – «удовлетворительно»;
• менее 13 баллов – «неудовлетворительно»

Рекомендуемая литература: 
Смотри выше


Тема 4.3. Технология приготовления блюд и гарниров из тушёных овощей, грибов.
Самостоятельная работа №14. Составить технологические карты по технологии приготовления блюд из овощей  тушёных овощей, грибов.              
Цель: Подготовить технологическую карту  по теме, пользуясь рекомендованной литературой.
Студент должен знать: классификацию, ассортимент, технологические процессы приготовления блюд из овощей  тушёных и грибов; правила отпуска, требования   к   качеству;	 дефекты, причины  возникновения, меры предупреждения, режимы хранения и реализации.
Студент должен уметь: составлять  технологические  и технико-технологические карты на блюда из овощей  тушёных, грибов; пользоваться Сборниками рецептур, нормативной документацией; рассчитывать сырье, определять количество порций блюд из овощей  тушёных и грибов, с учетом типа предприятия, вида овощей, кондиции, сезонности, совместимости и взаимозаменяемости сырья и продуктов, приготавливать блюда из овощей и грибов тушёных с соблюдением технологического процесса приготовления и отпуска, с учётом совместимости и взаимозаменяемости сырья и продуктов; оценивать качество кулинарной продукции; разрабатывать новые виды продукции,  технологические  процессы.  
Задания по самоподготовке.
Изучить   материал   по   данной   теме,   обратить   внимание   на   следующие вопросы:
1. Составление схем технологического процесса приготовления блюд из овощей  тушёных овощей, грибов 
2. Произвести расчет продуктов, пользуясь нормативно - технологической литературой.                                                                                                                                  
3. Составить алгоритм по приготовлению и отпуску сложных блюд из овощей  тушёных и  грибов. 
4. Требования к качеству.

Заполните таблицу технологической карты:   

Морковь тушеная с рисом и черносливом  № 214-1996 г.
	№ п/п
	Наименование продуктов
	Масса брутто на 2 порции, г
	Масса нетто на 2 порции, г
	Масса нетто на 15 порций, кг
	% отходов в марте месяц на 15порций,
кг

	1
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	



Грибы  с картофелем и помидорами № 253-1997 г.
	№ п/п
	Наименование продуктов
	Масса брутто на 2 порции, г
	Масса нетто на 2 порции, г
	Масса нетто на 25 порций, кг
	% отходов в мае  месяце на 25порций,
кг

	1
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	


Вид контроля: Проверка технологической карты.

Критерии и показатели, используемые при оценивании данного задания
	Критерии
	Показатели

	Заполнена вся таблица и составлен конспект - 25 баллов

	- обоснованность способов и методов работы с материалом;
- умение работать с литературой
- умение обобщать, сопоставлять различные точки зрения по рассматриваемому вопросу, аргументировать основные положения и выводы.

	Заполнена правильно каждая из колонок по 5 баллов (20 баллов)
	- правильный расчет 


 
Конвертация полученных баллов в оценку
• 18 - 20  баллов – «отлично»;
• 16 – 17 баллов – «хорошо»;
• 14 – 15 баллов – «удовлетворительно»;
• менее 13 баллов – «неудовлетворительно»

Рекомендуемая литература: 
Смотри выше


.





Тема 4.5. Технология приготовления блюд и гарниров из жареных овощей, грибов.
Самостоятельная работа № 15.   Составить технологические карты по технологии приготовления  блюд из овощей, грибов  жареных.
Цель: Подготовить технологическую карту  по теме, пользуясь рекомендованной литературой.
Студент должен знать: классификацию, ассортимент, технологические процессы приготовления блюд из овощей, грибов  жареных;  правила отпуска, требования   к   качеству;	 дефекты, причины  возникновения, меры предупреждения, режимы хранения и реализации.
Студент должен уметь: составлять  технологические  и технико-технологические карты на блюда из овощей, грибов  жареных, пользоваться Сборниками рецептур, нормативной документацией; рассчитывать сырье, определять количество порций блюд из овощей, грибов  жареных, с учетом типа предприятия, вида овощей, кондиции, сезонности, совместимости и взаимозаменяемости сырья и продуктов, приготавливать блюда из овощей, грибов  жареных, с соблюдением технологического процесса приготовления и отпуска, с учётом совместимости и взаимозаменяемости сырья и продуктов; оценивать качество кулинарной продукции; разрабатывать новые виды продукции,  технологические  процессы.  
Задания по самоподготовке.
Изучить   материал   по   данной   теме,   обратить   внимание   на   следующие вопросы:
1. Составление схем технологического процесса приготовления блюд из овощей, грибов  жареных.
2. Произвести расчет продуктов, пользуясь нормативно- технологической литературой.                                                                                                                                  
3. Составить алгоритм по приготовлению и отпуску сложных блюд из овощей, грибов  жареных.
4. Требования к качеству.
Заполните таблицу технологической карты:

Дранники «Любительские» № 269-1997 г.
	№ п/п
	Наименование продуктов
	Масса брутто на 2 порции, г
	Масса нетто на 2 порции, г
	Масса нетто на 15 порций, кг
	% отходов в марте месяц на 15порций,
кг

	1
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	



Грибы в сметанном соусе  с картофелем № 277 -1997 г.
	№ п/п
	Наименование продуктов
	Масса брутто на 2 порции, г
	Масса нетто на 2 порции, г
	Масса нетто на 15 порций, кг
	Заменить грибы свжие маринованными
на 15 порций, кг

	1
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	



Вид контроля: Проверка технологической карты.

Критерии и показатели, используемые при оценивании данного задания
	Критерии
	Показатели

	Заполнена вся таблица и составлен конспект - 25 баллов

	- обоснованность способов и методов работы с материалом;
- умение работать с литературой
- умение обобщать, сопоставлять различные точки зрения по рассматриваемому вопросу, аргументировать основные положения и выводы.

	Заполнена правильно каждая из колонок по 5 баллов (20 баллов)
	- правильный расчет 


 
Конвертация полученных баллов в оценку
• 18 - 20  баллов – «отлично»;
• 16 – 17 баллов – «хорошо»;
• 14 – 15 баллов – «удовлетворительно»;
• менее 13 баллов – «неудовлетворительно»

Рекомендуемая литература: 
Смотри выше



Тема 4.6. Технология приготовления блюд и гарниров из запечённых и фаршированных овощей, грибов и сыра.
 Самостоятельная работа № 16.   Составить технологические карты по технологии приготовления  блюд из овощей, грибов, сыра фаршированных.                                                                                                                                             
Цель: Подготовить технологическую карту  по теме, пользуясь рекомендованной литературой.                                                                                                                                        Студент должен знать: классификацию, ассортимент, технологические процессы приготовления блюд из овощей, грибов, сыра фаршированных   ; правила отпуска, требования   к   качеству;	 дефекты, причины  возникновения, меры  предупреждения,                                                                                                                                 режимы хранения и реализации.                                                                                        Студент должен уметь: составлять  технологические  и технико-технологические карты на блюда из овощей, грибов, сыра фаршированных, пользоваться Сборниками                                                                                                                                           рецептур, нормативной документацией; рассчитывать сырье, определять количество порций блюд из овощей, грибов, сыра фаршированных , с учетом типа предприятия, вида овощей, кондиции, сезонности, совместимости и взаимозаменяемости сырья и продуктов, приготавливать блюд из овощей, грибов, сыра, фаршированных                                                                                                                                             с соблюдением технологического процесса приготовления и отпуска, с учётом совместимости и взаимозаменяемости сырья и продуктов; оценивать качество кулинарной продукции; разрабатывать новые виды продукции,  технологические  процессы,                                                                                                                                             
Задания по самоподготовке.
Изучить   материал   по   данной   теме,   обратить   внимание   на   следующие вопросы:
1.Составление схем технологического процесса приготовления блюд из овощей, грибов, сыра фаршированных.                                                                                                                                             Произвести расчет продуктов, пользуясь нормативно- технологической литературой.                                                                                                                                  
2.Составить алгоритм по приготовлению и отпуску сложных блюд из овощей, грибов, сыра фаршированных.                                                                                                                                        3. Требования к качеству.

Заполните таблицу технологической карты:   
Перец, фаршированный сыром (брынзой) с яйцом № 248-1996 г.
	№ п/п
	Наименование продуктов
	Масса брутто на 2 порции, г
	Масса нетто на 2 порции, г
	Масса нетто на 15 порций, кг
	% отходов в марте месяц на 15порций,
кг

	1
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	



Репа, фаршированная грибами № 253 -1996 г.
	№ п/п
	Наименование продуктов
	Масса брутто на 2 порции, г
	Масса нетто на 2 порции, г
	Масса нетто на 15 порций, кг
	% отходов в марте месяц на 15порций,
кг



Вид контроля: Проверка технологической карты.
Критерии и показатели, используемые при оценивании данного задания
	Критерии
	Показатели

	Заполнена вся таблица и составлен конспект - 25 баллов

	- обоснованность способов и методов работы с материалом;
- умение работать с литературой
- умение обобщать, сопоставлять различные точки зрения по рассматриваемому вопросу, аргументировать основные положения и выводы.

	Заполнена правильно каждая из колонок по 5 баллов (20 баллов)
	- правильный расчет 


 
Конвертация полученных баллов в оценку
• 18 - 20  баллов – «отлично»;
• 16 – 17 баллов – «хорошо»;
• 14 – 15 баллов – «удовлетворительно»;
• менее 13 баллов – «неудовлетворительно»

Рекомендуемая литература: 
Смотри выше



Тема 5.2. Технология приготовления блюд и гарниров из круп.
 Самостоятельная работа № 17.   Составить технологические карты по технологии приготовления  блюд из круп.
Цель: Подготовить технологическую карту  по теме, пользуясь рекомендованной литературой.
Студент должен знать: классификацию,     ассортимент,     технологические     процессы приготовления блюд и гарниров из круп; правила отпуска блюд, режимы хранения и реализации, требования к качеству; дефекты, причины возникновения, меры предупреждения; соусы, используемые для отпуска блюд
Студент должен уметь: приготавливать блюда из круп; оценивать качество блюд; разрабатывать новые виды продукции, технологические процессы; составлять технологические и технико-технологические карты; пользоваться Сборниками рецептур, нормативной документацией;    рассчитывать    количество    сырья,    воды,    соли    для приготовления блюд из круп.
Задания по самоподготовке.

Изучить   материал   по   данной   теме,   обратить   внимание   на   следующие вопросы:
1. Составление схем технологического процесса приготовления блюд из круп Произвести расчет % привара круп, пользуясь нормативно- технологической литературой.                                                                                                                                  
2. Составить алгоритм по приготовлению и отпуску сложных блюд из круп 
3.  Требования к качеству.

Заполните таблицу технологической карты:   

Запеканка рисовая с тыквой № 310-1997 г.
	№ п/п
	Наименование продуктов
	Масса брутто на 2 порции, г
	Масса нетто на 2 порции, г
	Масса нетто на 15 порций, кг
	%  привара круп при варке на 15порций,
кг

	1
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	



Вид контроля: Проверка технологической карты.

Критерии и показатели, используемые при оценивании данного задания
	Критерии
	Показатели

	Заполнена вся таблица и составлен конспект - 25 баллов

	- обоснованность способов и методов работы с материалом;
- умение работать с литературой
- умение обобщать, сопоставлять различные точки зрения по рассматриваемому вопросу, аргументировать основные положения и выводы.

	Заполнена правильно каждая из колонок по 5 баллов (20 баллов)
	- правильный расчет 


 
Конвертация полученных баллов в оценку
• 18 - 20  баллов – «отлично»;
• 16 – 17 баллов – «хорошо»;
• 14 – 15 баллов – «удовлетворительно»;
• менее 13 баллов – «неудовлетворительно»

Рекомендуемая литература: 
Смотри выше
Тема 5.3. Технология приготовления блюд и гарниров из макаронных изделий и бобовых.
 Самостоятельная работа № 18.   Составить технологические карты по технологии приготовления  блюд бобовых и макаронных изделий.
Цель: Подготовить технологическую карту  по теме, пользуясь рекомендованной литературой.
Студент должен знать: классификацию,     ассортимент,     технологические     процессы приготовления блюд и гарниров из макаронных изделий и бобовых; правила отпуска блюд, режимы хранения и реализации, требования к качеству; дефекты, причины возникновения, меры предупреждения; соусы, используемые для отпуска блюд.
Студент должен уметь: составлять технологические и технико-технологические карты; пользоваться Сборниками рецептур, нормативной документацией;    приготавливать блюда из макаронных изделий и бобовых; оценивать качество блюд; разрабатывать новые виды продукции, технологические процессы; рассчитывать    количество    сырья,    воды,    соли    для приготовления блюд из макаронных изделий и бобовых.
Задания по самоподготовке.
Изучить   материал   по   данной   теме,   обратить   внимание   на   следующие вопросы:
1. Составление схем технологического процесса приготовления блюд из макаронных изделий и бобовых 
2. Произвести расчет продуктов, пользуясь нормативно- технологической литературой.                                                                                                                                  
3. Составить алгоритм по приготовлению и отпуску сложных блюд из макаронных изделий и бобовых 
4. Требования к качеству.

Заполните таблицу технологической карты:   

Бобовые с копченой грудинкой или корейкой № 271-1996 г.
	№ п/п
	Наименование продуктов
	Масса брутто на 2 порции, г
	Масса нетто на 2 порции, г
	Масса нетто на 45 порций, кг
	%  привара на 45порций,
кг

	1
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	



Лапшевник с творогом  № 278-1996 г.
	№ п/п
	Наименование продуктов
	Масса брутто на 2 порции, г
	Масса нетто на 2 порции, г
	Масса нетто на 45 порций, кг
	%  привара на 45порций,
кг

	1
	
	
	
	
	



Вид контроля: Проверка технологической карты.

Критерии и показатели, используемые при оценивании данного задания
	Критерии
	Показатели

	Заполнена вся таблица и составлен конспект - 25 баллов

	- обоснованность способов и методов работы с материалом;
- умение работать с литературой
- умение обобщать, сопоставлять различные точки зрения по рассматриваемому вопросу, аргументировать основные положения и выводы.

	Заполнена правильно каждая из колонок по 5 баллов (20 баллов)
	- правильный расчет 


 
Конвертация полученных баллов в оценку
• 18 - 20  баллов – «отлично»;
• 16 – 17 баллов – «хорошо»;
• 14 – 15 баллов – «удовлетворительно»;
• менее 13 баллов – «неудовлетворительно»

Рекомендуемая литература: 
Смотри выше



Тема 6.3. Технология приготовления блюд из припущенной рыбы и нерыбного водного сырья
Самостоятельная работа № 19. Реферат по теме: «Блюда из нерыбного водного сырья».                                                  
Цель: Подготовить реферат  по теме, пользуясь рекомендованной литературой.
Студент должен знать: классификацию и ассортимент блюд из рыбы и морепродуктов; технологический   процесс   приготовления,   правила   отпуска,   подачи, режимы   хранения   и   реализации;   требования   к   качеству,   дефекты кулинарной продукции, причины возникновения, меры предупреждения
Студент должен уметь: составлять  технологические   и  технико-технологические   карты; пользоваться Сборниками рецептур, нормативными документами; приготавливать блюда из  рыбы и морепродуктов   с соблюдением технологического процесса, правил отпуска, подачи; подбирать к блюдам из  рыбы и морепродуктов   гарниры и соусы; оценивать качество кулинарной продукции;
Задания по самоподготовке.
Изучить   материал   по   данной   теме,   обратить   внимание   на   следующие вопросы.
1)Написание реферата
2)Требования к языку реферата: 
3)Структура реферата:
4)Оценивание реферата
5)Примерное содержание реферата

Вид контроля: Обсуждение подготовленного материала  по вопросам, 

Написание реферата
Реферат — письменная работа объемом 10-18 печатных страниц, выполняемая учащимися. Работа выполняется на одной стороне листа стандартного формата. По обеим сторонам листа оставляются поля размером 35 мм слева и 15 мм справа, рекомендуется шрифт 12-14, интервал - 1,5. Все листы реферата должны быть пронумерованы. Каждый вопрос в тексте должен иметь заголовок в точном соответствии с наименованием в плане-оглавлении.
Требования к языку реферата: он должен отличаться точностью, краткостью, ясностью и простотой.
 Структура реферата:
Титульный лист (заполняется по единой форме, см. приложение)
После титульного листа на отдельной странице следует оглавление (план, содержание), в котором указаны названия всех разделов (пунктов плана) реферата и номера страниц, указывающие начало этих разделов в тексте реферата.
После оглавления следует введение. Объем введения составляет 1,5-2 страницы.
Основная часть реферата может иметь одну или несколько глав, состоящих из  параграфов (подпунктов, разделов) и предполагает осмысленное и логичное изложение главных положений и идей, содержащихся в изученной литературе. В тексте обязательны ссылки на первоисточники. В том случае если цитируется или используется чья-либо неординарная мысль, идея, вывод, приводится какой-либо цифрой материал, таблицу - обязательно сделайте ссылку на того автора у кого вы взяли данный материал.
Заключение содержит главные выводы, и итоги из текста основной части.
Приложение может включать графики, таблицы, расчеты.
Библиография (список литературы) здесь указывается реально использованная для написания реферата литература.
Оценивание реферата
Знания и умения на уровне требований стандарта  дисциплины: знание фактического материала, усвоение общих представлений, понятий, идей.
Степень обоснованности аргументов и обобщений (полнота, глубина, всесторонность раскрытия темы, логичность и последовательность изложения материала, корректность аргументации и системы доказательств, характер и достоверность примеров, иллюстративного материала, широта кругозора автора, наличие знаний интегрированного характера, способность к обобщению).                                                                                  
Качество и ценность полученных результатов (степень завершенности реферативного исследования, спорность или однозначность выводов).
Критерии и показатели, используемые при оценивании учебного реферата
	Критерии
	Показатели

	1.Новизна реферированного текста  - 10 баллов
	- новизна и самостоятельность в рассмотрении темы, 
- наличие авторской позиции, самостоятельность суждений.

	2.Степень раскрытия сущности проблемы
- 20 баллов
	- соответствие плана теме реферата;
- соответствие содержания теме и плану реферата;
- полнота и глубина раскрытия основных понятий, определений;
- обоснованность способов и методов работы с материалом;
- умение работать с литературой, систематизировать и структурировать материал;
- умение обобщать, сопоставлять различные точки зрения по рассматриваемому вопросу, аргументировать основные положения и выводы.

	3.Обоснованность выбора источников
 - 5 баллов
	- круг, полнота использования литературных источников по проблеме;
- привлечение новейших работ по проблеме (журнальные публикации, материалы сборников научных трудов и т.д.).

	4. Соблюдение требований к оформлению -5 баллов
	- правильное оформление ссылок на используемую литературу;
- грамотность и культура изложения;
- владение терминологией и понятийным аппаратом проблемы;
- соблюдение требований к объему реферата;
- культура оформления: выделение абзацев.

	5. Грамотность 
 - 5 баллов
	- отсутствие орфографических и синтаксических ошибок, стилистических погрешностей;
- отсутствие опечаток, сокращений слов, кроме общепринятых.


Оценивание реферата
Реферат оценивается по 100 балльной шкале, баллы переводятся в оценки успеваемости следующим образом:
• 42 – 45 баллов – «отлично»;
• 41– 37 баллов – «хорошо»;
• 36– 30 баллов – «удовлетворительно;
• мене 30 балла – «неудовлетворительно».
Баллы учитываются в процессе текущей оценки знаний программного материала.
Темы рефератов
«Блюда из нерыбного морского сырья».
«Лучшие в мире блюда из рыбы»
         «Физико-химические процессы, происходящие при приготовлении блюда: Кальмары в сметанном соусе, гарнир-рис припущенный»
Примерное содержание реферата
	Введение
	 Значение холодных блюд и закусок из морепродуктов в  питании
	1 – 2 страницы

	Характеристика темы
	История происхождения блюд или историческая справка о рецептах и меню блюд из морепродуктов
	3 – 4 страницы

	Правила приготовления блюд
	Основные принципы и правила приготовления морепродуктов.  Новые тенденции в оформлении блюд.
	2 страницы

	Рецептуры
	Составление технологических карт с указанием технологии приготовления и требований к качеству
	2 – 3 страницы

	Современные рецепты данных видов блюд из морепродуктов
	Что изменилось в технологии приготовления.
	2 страницы

	Пищевая ценность блюда
	 Какие основные питательные вещества содержатся и их значение для организма человека
	3 страницы

	Заключение
	главные выводы, и итоги из текста основной части.
	1 страница

	Библиография
	В соответствии с алфавитом
	1 страница

	Приложение
	Фотографии, схемы блюд
	


Данное задание выполняется при  изучении учебной литературы, нормативной, используя записи в конспекте, электронное учебное пособие, ресурсы сети Интернет.

Рекомендуемая литература:

1. Анфимова, Н.А. Кулинария: учебник / Н.А. Анфимова,  Л.Л.Татарская. – М. : Издательский центр «Академия», 2018. – 352 с.
2. Домарецкий, В.А. Технология продуктов общественного питания: учебное пособие / В.А. Домарецкий. – М. : ФОРУМ, 2018. – 400 с.
3. Елхина, В.Д. Механическое оборудование предприятий общественного питания: учебное пособие: справочник / В.Д. Елхина. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 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», 2016. – 680 с.
5. Матюхина, З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник / З.П. Матюхина, Э.П. Королькова. – М. : Издательский центр «Академия», 2017. – 272 с.
6. Харченко, Н. Э. Технология приготовления пищи.  Практикум:   учебное пособие / Н.  Э. Харченко. – М. : Издательский центр «Академия», 2017. – 296 с.
Интернет-ресурсы:
1.  Сайт журнала «Гастроном»  http://www.gastronom.ru
2. Стандарты из классификатора государственных стандартов из разделов для пищевой промышленностиhttp://www.dbfood.ru/
Форма отчетности: таблица оформляется в рабочих тетрадях
                                                                                                                                   

Тема 6.4.  Технология приготовления блюд из жареной рыбы и нерыбного водного сырья.
Самостоятельная работа №20.  Составить технологические карты по технологии приготовления  блюд из рыбы жареной и нерыбного водного сырья.
	
Цель: Подготовить технологическую карту  по теме, пользуясь рекомендованной литературой.
Студент должен знать:  классификацию и ассортимент блюд из жареной рыбы и морепродуктов; технологический   процесс   приготовления,   правила   отпуска,   подачи, режимы   хранения   и   реализации;   требования   к   качеству,   дефекты кулинарной продукции, причины возникновения, меры предупреждения
Студент должен уметь: составлять  технологические   и  технико-технологические   карты; пользоваться Сборниками рецептур, нормативными документами; приготавливать блюда из жареной рыбы и морепродуктов   с соблюдением технологического процесса, правил отпуска, подачи; подбирать к блюдам из  жареной рыбы и морепродуктов   гарниры и соусы; оценивать качество кулинарной продукции; разрабатывать новые виды продукции (фирменные блюда из жареной  рыбы и морепродуктов); рассчитывать сырье, гарниры, определять количество порций блюд из жареной рыбы и морепродуктов   с кондиции, совместимости и взаимозаменяемости сырья и продуктов
Задания по самоподготовке.
Изучить   материал   по   данной   теме,   обратить   внимание   на   следующие вопросы:
1. Составление схем технологического процесса приготовления блюд из жареной рыбы и нерыбного водного сырья.
2. Произвести расчет продуктов, пользуясь нормативно- технологической литературой.                                                                                                                                  
3. Составить алгоритм по приготовлению и отпуску сложных блюд из жареной рыбы и нерыбного водного сырья.
4. Требования к качеству.

Заполните таблицу технологической карты:   

Бифштекс  натуральный из сома с луком  № 367-1997 г.
	№ п/п
	Наименование продуктов
	Масса брутто на 2 порции, г
	Масса нетто на 2 порции, г
	Масса нетто на 45 порций, кг
	Заменить яйца сухим порошком на 45порций,кг

	1
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	



Филе морского гребешка, жаренного во фритюре  № 351-1997 г.
	№ п/п
	Наименование продуктов
	Масса брутто на 2 порции, г
	Масса нетто на 2 порции, г
	Масса нетто на 45 порций, кг
	%  привара на 45порций,
кг

	1
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	



Вид контроля: Проверка технологической карты.

Критерии и показатели, используемые при оценивании данного задания
	Критерии
	Показатели

	Заполнена вся таблица и составлен конспект - 25 баллов

	- обоснованность способов и методов работы с материалом;
- умение работать с литературой
- умение обобщать, сопоставлять различные точки зрения по рассматриваемому вопросу, аргументировать основные положения и выводы.

	Заполнена правильно каждая из колонок по 5 баллов (20 баллов)
	- правильный расчет 


 
Конвертация полученных баллов в оценку
• 18 - 20  баллов – «отлично»;
• 16 – 17 баллов – «хорошо»;
• 14 – 15 баллов – «удовлетворительно»;
• менее 13 баллов – «неудовлетворительно»

Рекомендуемая литература: 
Смотри выше




Тема 6.5.  Технология приготовления блюд из тушёной рыбы и нерыбного водного сырья
Самостоятельная работа №21.  Составить технологические карты по технологии приготовления  блюд из рыбы тушёной и нерыбного водного сырья.	
Цель: Подготовить технологическую карту  по теме, пользуясь рекомендованной литературой.
Студент должен знать:  классификацию и ассортимент блюд из тушёной рыбы и нерыбного водного сырья; технологический   процесс   приготовления,   правила   отпуска,   подачи, режимы   хранения   и   реализации;   требования   к   качеству,   дефекты кулинарной продукции, причины возникновения, меры предупреждения
Студент должен уметь: составлять  технологические   и  технико-технологические   карты; пользоваться Сборниками рецептур, нормативными документами; приготавливать блюда из  тушёной рыбы и нерыбного водного сырья с соблюдением технологического процесса, правил отпуска, подачи; подбирать к блюдам из  тушёной рыбы и морепродуктов   гарниры и соусы; оценивать качество кулинарной продукции; разрабатывать новые виды продукции (фирменные блюда из тушёной  рыбы и морепродуктов); рассчитывать сырье, гарниры, определять количество порций блюд из жареной рыбы и морепродуктов   с кондиции, совместимости и взаимозаменяемости сырья и продуктов
Задания по самоподготовке.
Изучить   материал   по   данной   теме,   обратить   внимание   на   следующие вопросы:
1. Составление схем технологического процесса приготовления блюд из тушёной рыбы и нерыбного водного сырья.
2. Произвести расчет продуктов, пользуясь нормативно- технологической литературой.                                                                                                                                  
3. Составить алгоритм по приготовлению и отпуску сложных блюд из тушёной рыбы и нерыбного водного сырья.
4. Требования к качеству.

Заполните таблицу технологической карты:   

Сазан, тушеный с пивом и пряностями № 359-1997 г.
	№ п/п
	Наименование продуктов
	Масса брутто на 2 порции, г
	Масса нетто на 2 порции, г
	Масса нетто на 45 порций, кг
	Заменить уксус лимонной кислотой  на 45порций,
кг

	1
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	



Креветки с соусом № 387-1997 г.
	№ п/п
	Наименование продуктов
	Масса брутто на 2 порции, г
	Масса нетто на 2 порции, г
	Масса нетто на 45 порций, кг
	Масса брутто на 45 порций, кг

	1
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	



Вид контроля: Проверка технологической карты.

Критерии и показатели, используемые при оценивании данного задания
	Критерии
	Показатели

	Заполнена вся таблица и составлен конспект - 25 баллов

	- обоснованность способов и методов работы с материалом;
- умение работать с литературой
- умение обобщать, сопоставлять различные точки зрения по рассматриваемому вопросу, аргументировать основные положения и выводы.

	Заполнена правильно каждая из колонок по 5 баллов (20 баллов)
	- правильный расчет 


 
Конвертация полученных баллов в оценку
• 18 - 20  баллов – «отлично»;
• 16 – 17 баллов – «хорошо»;
• 14 – 15 баллов – «удовлетворительно»;
• менее 13 баллов – «неудовлетворительно»

Рекомендуемая литература: 
Смотри выше


Тема 6.6.  Технология приготовления блюд из запеченной рыбы и нерыбного водного сырья
Самостоятельная работа №22.  Составить технологические карты по технологии приготовления  блюд из запеченной рыбы и нерыбного водного сырья.	
Цель: Подготовить технологическую карту  по теме, пользуясь рекомендованной литературой.
Студент должен знать:  классификацию и ассортимент блюд из запеченной рыбы и нерыбного водного сырья; технологический   процесс   приготовления,   правила   отпуска,   подачи, режимы   хранения   и   реализации;   требования   к   качеству,   дефекты кулинарной продукции, причины возникновения, меры предупреждения
Студент должен уметь: составлять  технологические   и  технико-технологические   карты; пользоваться Сборниками рецептур, нормативными документами; приготавливать блюда из  запеченной рыбы и нерыбного водного сырья с соблюдением технологического процесса, правил отпуска, подачи; подбирать к блюдам из запеченной рыбы и морепродуктов   гарниры и соусы; оценивать качество кулинарной продукции; разрабатывать новые виды продукции (фирменные блюда из запеченной рыбы и морепродуктов); рассчитывать сырье, гарниры, определять количество порций блюд из запеченной рыбы и морепродуктов   с кондиции, совместимости и взаимозаменяемости сырья и продуктов
Задания по самоподготовке.
Изучить   материал   по   данной   теме,   обратить   внимание   на   следующие вопросы:
1. Составление схем технологического процесса приготовления блюд из запеченной рыбы и нерыбного водного сырья.
2. Произвести расчет продуктов, пользуясь нормативно- технологической литературой.                                                                                                                                  
3. Составить алгоритм по приготовлению и отпуску сложных блюд из запеченной рыбы и нерыбного водного сырья.
4. Требования к качеству.

Заполните таблицу технологической карты:   

Рыба «Аппетитная»(рыба, запеченная с капустой и луком) № 321-1996 г.
	№ п/п
	Наименование продуктов
	Масса брутто на 2 порции, г
	Масса нетто на 2 порции, г
	Масса нетто на 45 порций, кг
	Масса брутто   на 45порций,
кг

	1
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	



Креветки, запеченные под сметанным или молочным соусом № 352-1996 г.
	№ п/п
	Наименование продуктов
	Масса брутто на 2 порции, г
	Масса нетто на 2 порции, г
	Масса нетто на 85 порций, кг
	Масса брутто на 85 порций, кг

	1
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	



Вид контроля: Проверка технологической карты.

Критерии и показатели, используемые при оценивании данного задания
	Критерии
	Показатели

	Заполнена вся таблица и составлен конспект - 25 баллов

	- обоснованность способов и методов работы с материалом;
- умение работать с литературой
- умение обобщать, сопоставлять различные точки зрения по рассматриваемому вопросу, аргументировать основные положения и выводы.

	Заполнена правильно каждая из колонок по 5 баллов (20 баллов)
	- правильный расчет 


 
Конвертация полученных баллов в оценку
• 18 - 20  баллов – «отлично»;
• 16 – 17 баллов – «хорошо»;
• 14 – 15 баллов – «удовлетворительно»;
• менее 13 баллов – «неудовлетворительно»

Рекомендуемая литература: 
Смотри выше


Тема 6.7.  Технология приготовления блюд из натуральной рубленой рыбы и котлетной массы.
Самостоятельная работа №23.  Составить технологические карты по технологии приготовления  блюд из рубленой массы из рыбы.                                   
Цель: Подготовить технологическую карту  по теме, пользуясь рекомендованной литературой.
Студент должен знать:  классификацию и ассортимент блюд из натуральной рубленой рыбы и котлетной массы; технологический   процесс   приготовления,   правила   отпуска,   подачи, режимы   хранения   и   реализации;   требования   к   качеству,   дефекты кулинарной продукции, причины возникновения, меры предупреждения
Студент должен уметь: составлять  технологические   и  технико-технологические   карты; пользоваться Сборниками рецептур, нормативными документами; приготавливать блюда из  натуральной рубленой рыбы и котлетной массы  с соблюдением технологического процесса, правил отпуска, подачи; подбирать к блюдам из натуральной рубленой рыбы и котлетной массы,   гарниры и соусы; оценивать качество кулинарной продукции; разрабатывать новые виды продукции (фирменные блюда из натуральной рубленой рыбы и котлетной массы); рассчитывать сырье, гарниры, определять количество порций блюд из натуральной рубленой рыбы и котлетной массы с кондиции, совместимости и взаимозаменяемости сырья и продуктов
Задания по самоподготовке.
Изучить   материал   по   данной   теме,   обратить   внимание   на   следующие вопросы:
1. Составление схем технологического процесса приготовления блюд из натуральной рубленой рыбы и котлетной массы Произвести расчет продуктов, пользуясь нормативно- технологической литературой.                                                                                                                                  
2. Составить алгоритм по приготовлению и отпуску сложных блюд из натуральной рубленой рыбы и котлетной массы 
3. Требования к качеству.

Заполните таблицу технологической карты:   

Котлеты рыбные с капустой и морковью № 326-1996 г.
	№ п/п
	Наименование продуктов
	Масса брутто на 2 порции, г
	Масса нетто на 2 порции, г
	Масса нетто на 45 порций, кг
	Масса брутто   на 45порций,
кг

	1
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	



Вид контроля: Проверка технологической карты.

Критерии и показатели, используемые при оценивании данного задания
	Критерии
	Показатели

	Заполнена вся таблица и составлен конспект - 25 баллов

	- обоснованность способов и методов работы с материалом;
- умение работать с литературой
- умение обобщать, сопоставлять различные точки зрения по рассматриваемому вопросу, аргументировать основные положения и выводы.

	Заполнена правильно каждая из колонок по 5 баллов (20 баллов)
	- правильный расчет 


 
Конвертация полученных баллов в оценку
• 18 - 20  баллов – «отлично»;
• 16 – 17 баллов – «хорошо»;
• 14 – 15 баллов – «удовлетворительно»;
• менее 13 баллов – «неудовлетворительно»

Рекомендуемая литература: 
Смотри выше



Тема 7.2.  Технология приготовления блюд из отварного мяса и субпродуктов.
Самостоятельная работа  № 24. Составить технологические карты по технологии приготовления  блюд из отварного мяса и субпродуктов.
Цель: Подготовить технологическую карту  по теме, пользуясь рекомендованной литературой.
Студент должен знать:  классификацию и ассортимент блюд из отварного мяса и субпродуктов, технологический   процесс   приготовления,   правила   отпуска,   подачи, режимы   хранения   и   реализации;   требования   к   качеству,   дефекты кулинарной продукции, причины возникновения, меры предупреждения
Студент должен уметь: составлять  технологические   и  технико-технологические   карты; пользоваться Сборниками рецептур, НД; приготавливать блюда из отварного мяса и субпродуктов; подбирать к блюдам гарниры и соусы; оценивать качество кулинарной продукции; разрабатывать новые виды продукции (фирменные блюда из мяса); рассчитывать сырье, гарниры, определять количество порций блюд, кондиции, совместимости и взаимозаменяемости сырья и  продуктов.
Задания по самоподготовке.
Изучить   материал   по   данной   теме,   обратить   внимание   на   следующие вопросы:
1. Составление схем технологического процесса приготовления блюд из  отварного мяса и субпродуктов
2. Произвести расчет продуктов, пользуясь нормативно- технологической литературой.                                                                                                                                  
3. Составить алгоритм по приготовлению и отпуску сложных блюд из отварного мяса и субпродуктов 
4. Требования к качеству.

Заполните таблицу технологической карты:   

Бешбармак по-киргизски № 398-1997 г.
	№ п/п
	Наименование продуктов
	Масса брутто на 2 порции, г
	Масса нетто на 2 порции, г
	Масса нетто на 145 порций, кг
	% отходов в марте месяц на 145порций (овощи -гарнир), кг

	1
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	



Язык отварной с соусом № 397-1997 г.
	№ п/п
	Наименование продуктов
	Масса брутто на 2 порции, г
	Масса нетто на 2 порции, г
	Масса нетто на 125 порций, кг
	% отходов в марте месяц на 125порций (овощи -гарнир), кг

	1
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	


Вид контроля: Проверка технологической карты.
Критерии и показатели, используемые при оценивании данного задания
	Критерии
	Показатели

	Заполнена вся таблица и составлен конспект - 25 баллов

	- обоснованность способов и методов работы с материалом;
- умение работать с литературой
- умение обобщать, сопоставлять различные точки зрения по рассматриваемому вопросу, аргументировать основные положения и выводы.

	Заполнена правильно каждая из колонок по 5 баллов (20 баллов)
	- правильный расчет 


 
Конвертация полученных баллов в оценку
• 18 - 20  баллов – «отлично»;
• 16 – 17 баллов – «хорошо»;
• 14 – 15 баллов – «удовлетворительно»;
• менее 13 баллов – «неудовлетворительно»

Рекомендуемая литература: 
Смотри выше



Тема 7.3.  Технология приготовления блюд из жареного мяса и субпродуктов.
Самостоятельная работа  № 25. Составить технологические карты по технологии приготовления  блюд из жареного мяса и субпродуктов.
Цель: Подготовить технологическую карту  по теме, пользуясь рекомендованной литературой.
Студент должен знать:  классификацию и ассортимент блюд из жареного мяса и субпродуктов, технологический   процесс   приготовления,   правила   отпуска,   подачи, режимы   хранения   и   реализации;   требования   к   качеству,   дефекты кулинарной продукции, причины возникновения, меры предупреждения
Студент должен уметь: составлять  технологические   и  технико-технологические   карты; пользоваться Сборниками рецептур, НД; приготавливать блюда из отварного мяса и субпродуктов; подбирать к блюдам гарниры и соусы; оценивать качество кулинарной продукции; разрабатывать новые виды продукции (фирменные блюда из мяса); рассчитывать сырье, гарниры, определять количество порций блюд, кондиции, совместимости и взаимозаменяемости сырья и  продуктов.
Задания по самоподготовке.
Изучить   материал   по   данной   теме,   обратить   внимание   на   следующие вопросы:
1. Составление схем технологического процесса приготовления блюд из  отварного мяса и субпродуктов
2. Произвести расчет продуктов, пользуясь нормативно- технологической литературой.                                                                                                                                  
3. Составить алгоритм по приготовлению и отпуску сложных блюд из отварного мяса и субпродуктов 
4. Требования к качеству.

Заполните таблицу технологической карты:   

Грудинка, фаршированная рисом и печенью № 401-1996 г.
	№ п/п
	Наименование продуктов
	Масса брутто на 2 порции, г
	Масса нетто на 2 порции, г
	Масса нетто на 100 порций, кг
	% отходов в марте месяц на 100 порций (овощи -гарнир), кг

	1
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	




Жал-баур (шашлык из печени) № 385-1996 г.
	№ п/п
	Наименование продуктов
	Масса брутто на 2 порции, г
	Масса нетто на 2 порции, г
	Масса нетто на 125 порций, кг
	% отходов в марте месяц на 125порций (овощи -гарнир), кг

	1
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	



Вид контроля: Проверка технологической карты.

Критерии и показатели, используемые при оценивании данного задания
	Критерии
	Показатели

	Заполнена вся таблица и составлен конспект - 25 баллов

	- обоснованность способов и методов работы с материалом;
- умение работать с литературой
- умение обобщать, сопоставлять различные точки зрения по рассматриваемому вопросу, аргументировать основные положения и выводы.

	Заполнена правильно каждая из колонок по 5 баллов (20 баллов)
	- правильный расчет 


 
Конвертация полученных баллов в оценку
• 18 - 20  баллов – «отлично»;
• 16 – 17 баллов – «хорошо»;
• 14 – 15 баллов – «удовлетворительно»;
• менее 13 баллов – «неудовлетворительно»

Рекомендуемая литература: 
Смотри выше


Тема 7.4.  Технология приготовления блюд из тушеного мяса и субпродуктов.
Самостоятельная работа  № 26. Составить технологические карты по технологии приготовления  блюд из тушеного мяса и субпродуктов.
Цель: Подготовить технологическую карту  по теме, пользуясь рекомендованной литературой.
Студент должен знать:  классификацию и ассортимент блюд из тушеного мяса и субпродуктов, технологический   процесс   приготовления,   правила   отпуска,   подачи, режимы   хранения   и   реализации;   требования   к   качеству,   дефекты кулинарной продукции, причины возникновения, меры предупреждения
Студент должен уметь: составлять  технологические   и  технико-технологические   карты; пользоваться Сборниками рецептур, НД; приготавливать блюда из тушеного мяса и субпродуктов; подбирать к блюдам гарниры и соусы; оценивать качество кулинарной продукции; разрабатывать новые виды продукции (фирменные блюда из мяса); рассчитывать сырье, гарниры, определять количество порций блюд, кондиции, совместимости и взаимозаменяемости сырья и  продуктов.
Задания по самоподготовке.
Изучить   материал   по   данной   теме,   обратить   внимание   на   следующие вопросы:
1. Составление схем технологического процесса приготовления блюд из  отварного мяса и субпродуктов
2. Произвести расчет продуктов, пользуясь нормативно- технологической литературой.                                                                                                                                  
3. Составить алгоритм по приготовлению и отпуску сложных блюд из отварного мяса и субпродуктов 
4. Требования к качеству.

Заполните таблицу технологической карты:   
Говядина, тушеная с луком, орехами и чесноком  № 399-1996 г.
	№ п/п
	Наименование продуктов
	Масса брутто на 2 порции, г
	Масса нетто на 2 порции, г
	Масса нетто на 145 порций, кг
	% отходов в мае месяц на 145порций (овощи -гарнир), кг

	1
	
	
	
	
	



Печень по-деревенски № 409-1996 г.
	№ п/п
	Наименование продуктов
	Масса брутто на 2 порции, г
	Масса нетто на 2 порции, г
	Масса нетто на 125 порций, кг
	% отходов в октябре месяц на 125порций (овощи -гарнир), кг

	1
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	


Вид контроля: Проверка технологической карты.

Критерии и показатели, используемые при оценивании данного задания
	Критерии
	Показатели

	Заполнена вся таблица и составлен конспект - 25 баллов

	- обоснованность способов и методов работы с материалом;
- умение работать с литературой
- умение обобщать, сопоставлять различные точки зрения по рассматриваемому вопросу, аргументировать основные положения и выводы.

	Заполнена правильно каждая из колонок по 5 баллов (20 баллов)
	- правильный расчет 


 
Конвертация полученных баллов в оценку
• 18 - 20  баллов – «отлично»;
• 16 – 17 баллов – «хорошо»;
• 14 – 15 баллов – «удовлетворительно»;
• менее 13 баллов – «неудовлетворительно»

Рекомендуемая литература: 
Смотри выше






Тема 7.5.  Технология приготовления блюд из запеченного мяса и субпродуктов.
Самостоятельная работа  № 27. Составить технологические карты по технологии приготовления  блюд из запеченного мяса и субпродуктов.
Цель: Подготовить технологическую карту  по теме, пользуясь рекомендованной литературой.
Студент должен знать:  классификацию и ассортимент блюд из запеченного мяса и субпродуктов, технологический   процесс   приготовления,   правила   отпуска,   подачи, режимы   хранения   и   реализации;   требования   к   качеству,   дефекты кулинарной продукции, причины возникновения, меры предупреждения
Студент должен уметь: составлять  технологические   и  технико-технологические   карты; пользоваться Сборниками рецептур, НД; приготавливать блюда из запеченного мяса и субпродуктов; подбирать к блюдам гарниры и соусы; оценивать качество кулинарной продукции; разрабатывать новые виды продукции (фирменные блюда из мяса); рассчитывать сырье, гарниры, определять количество порций блюд, кондиции, совместимости и взаимозаменяемости сырья и  продуктов.
Задания по самоподготовке.
Изучить   материал   по   данной   теме,   обратить   внимание   на   следующие вопросы:
1. Составление схем технологического процесса приготовления блюд из запеченного мяса и субпродуктов
2. Произвести расчет продуктов, пользуясь нормативно- технологической литературой.                                                                                                                                  
3. Составить алгоритм по приготовлению и отпуску сложных блюд из запеченного мяса и субпродуктов 
4. Требования к качеству.

Заполните таблицу технологической карты:   

 Запеканка из печени с рисом № 492-1997 г.
	№ п/п
	Наименование продуктов
	Масса брутто на 2 порции, г
	Масса нетто на 2 порции, г
	Масса нетто на 145 порций, кг
	% привара крупы  на 145порций, кг

	1
	
	
	
	
	




Солянка сборная  мясная на сковороде № 432 -1996 г.
	№ п/п
	Наименование продуктов
	Масса брутто на 2 порции, г
	Масса нетто на 2 порции, г
	Масса нетто на 125 порций, кг
	% отходов в марте месяц на 125порций (овощи -гарнир), кг

	1
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	


Вид контроля: Проверка технологической карты.

Критерии и показатели, используемые при оценивании данного задания
	Критерии
	Показатели

	Заполнена вся таблица и составлен конспект - 25 баллов

	- обоснованность способов и методов работы с материалом;
- умение работать с литературой
- умение обобщать, сопоставлять различные точки зрения по рассматриваемому вопросу, аргументировать основные положения и выводы.

	Заполнена правильно каждая из колонок по 5 баллов (20 баллов)
	- правильный расчет 


 
Конвертация полученных баллов в оценку
• 18 - 20  баллов – «отлично»;
• 16 – 17 баллов – «хорошо»;
• 14 – 15 баллов – «удовлетворительно»;
• менее 13 баллов – «неудовлетворительно»

Рекомендуемая литература: 
Смотри выше





Тема 7.6.  Технология приготовления блюд из рубленого мяса и субпродуктов.
Самостоятельная работа  № 28. Составить технологические карты по технологии приготовления  блюд из рубленого мяса и субпродуктов.
Цель: Подготовить технологическую карту  по теме, пользуясь рекомендованной литературой.
Студент должен знать:  классификацию и ассортимент блюд из рубленого мяса и субпродуктов, технологический   процесс   приготовления,   правила   отпуска,   подачи, режимы   хранения   и   реализации;   требования   к   качеству,   дефекты кулинарной продукции, причины возникновения, меры предупреждения
Студент должен уметь: составлять  технологические   и  технико-технологические   карты; пользоваться Сборниками рецептур, НД; приготавливать блюда из рубленого мяса и субпродуктов; подбирать к блюдам гарниры и соусы; оценивать качество кулинарной продукции; разрабатывать новые виды продукции (фирменные блюда из мяса); рассчитывать сырье, гарниры, определять количество порций блюд, кондиции, совместимости и взаимозаменяемости сырья и  продуктов.
Задания по самоподготовке.
Изучить   материал   по   данной   теме,   обратить   внимание   на   следующие вопросы:
1. Составление схем технологического процесса приготовления блюд из  рубленого мяса
2. Произвести расчет продуктов, пользуясь нормативно- технологической литературой.                                                                                                                                  
3. Составить алгоритм по приготовлению и отпуску сложных блюд из рубленного мяса.
4. Требования к качеству.

Заполните таблицу технологической карты:   

Люля-кебаб № 428-1996 г.
	№ п/п
	Наименование продуктов
	Масса брутто на 2 порции, г
	Масса нетто на 2 порции, г
	Масса нетто на 145 порций, кг
	% отходов в июне месяц на 145порций (овощи -гарнир), кг

	1
	
	
	
	
	



Биточки по-селянски № 426-1996 г.
	№ п/п
	Наименование продуктов
	Масса брутто на 2 порции, г
	Масса нетто на 2 порции, г
	Масса нетто на 125 порций, кг
	% отходов в марте месяц на 125порций (овощи -гарнир), кг

	1
	
	
	
	
	



Вид контроля: Проверка технологической карты.

Критерии и показатели, используемые при оценивании данного задания
	Критерии
	Показатели

	Заполнена вся таблица и составлен конспект - 25 баллов

	- обоснованность способов и методов работы с материалом;
- умение работать с литературой
- умение обобщать, сопоставлять различные точки зрения по рассматриваемому вопросу, аргументировать основные положения и выводы.

	Заполнена правильно каждая из колонок по 5 баллов (20 баллов)
	- правильный расчет 


 

Конвертация полученных баллов в оценку
• 18 - 20  баллов – «отлично»;
• 16 – 17 баллов – «хорошо»;
• 14 – 15 баллов – «удовлетворительно»;
• менее 13 баллов – «неудовлетворительно»

Рекомендуемая литература: 

Смотри выше




Тема 8.1.  Общие правила приготовления блюд из сельскохозяйственной птицы, пернатой дичи и кролика.
Самостоятельная работа  № 29. Составить технологические карты по технологии приготовления  блюд из  сельскохозяйственной птицы, пернатой дичи и кролика.
Цель: Подготовить таблицу по теме, пользуясь рекомендованной литературой.
Студент должен знать:  классификацию и ассортимент блюд из птицы, дичи, кролика; основные этапы технологического процесса приготовления блюд; правила отпуска,  режимы хранения и реализации; требования к качеству; дефекты     кулинарной     продукции,     причины     возникновения,     меры предупреждения
Студент должен уметь: составлять технологические и технико-технологические карты; разрабатывать новые виды кулинарной продукции;  пользоваться   Сборниками   рецептур,   нормативными   документа; приготавливать блюда из птицы, дичи, кролика с соблюдением технологического процесса приготовления, правил отпуска, подачи с учётом совместимости и взаимозаменяемости сырья, продуктов; подбирать к блюдам из птицы, дичи, кролика гарниры, соусы; оценивать качество кулинарной продукции; рассчитывать сырье, гарниры, определять количество порций блюд из птицы, дичи и кролика, с учетом вида сырья, кондиции, совместимости и взаимозаменяемости.
Задания по самоподготовке.
Изучить   материал   по   данной   теме,   обратить   внимание   на   следующие вопросы.
1. Классификация блюд из птицы, дичи, кролика.
2. Характеристика блюд
3. Заполните таблицу:



	Наименование блюд из с/птицы
	Классификация

	
	Процессы, происходящие при т/о 
	Правила подачи
	Гарниры 
	Соусы 
	Дефекты 
	Пути устранения дефектов
	Режимы хранения

	Отварные
	
	
	
	
	
	
	

	Жареные
	
	
	
	
	
	
	

	Тушеные 
	
	
	
	
	
	
	



Вид контроля: Проверка таблицы.
Критерии и показатели, используемые при оценивании данного задания
	Критерии
	Показатели

	1.Заполнена вся таблица - 20 баллов
	- обоснованность способов и методов работы с материалом;
- умение работать с литературой
- умение обобщать, сопоставлять различные точки зрения по рассматриваемому вопросу, аргументировать основные положения и выводы.

	2. Соблюдение требований к оформлению    таблицы -10 баллов
	- правильное оформление;
- грамотность и культура изложения;                               
- владение терминологией 

	3. Грамотность 
 - 10 баллов
	- отсутствие орфографических и синтаксических ошибок;
- отсутствие опечаток, сокращений слов, кроме общепринятых;
- литературный стиль.


 Конвертация полученных баллов в оценку
• 18 - 20  баллов – «отлично»;
• 16 – 17 баллов – «хорошо»;
• 14 – 15 баллов – «удовлетворительно»;
• менее 13 баллов – «неудовлетворительно»

Рекомендуемая литература: 

Смотри выше


Тема 8.2.  Приготовление блюд из отварной и припущенной птицы, дичи, кролика Самостоятельная работа  № 30. Составить технологические карты по технологии приготовления  блюд из отварной и припущенной птицы, дичи, кролика.
Цель: Подготовить технологическую карту  по теме, пользуясь рекомендованной литературой. 
Студент должен знать:  классификацию и ассортимент блюд из отварной и припущенной птицы, дичи, кролика; основные этапы технологического процесса приготовления блюд; правила отпуска, подачи, режимы хранения и реализации; требования к качеству; дефекты     кулинарной     продукции,     причины     возникновения,     меры предупреждения
Студент должен уметь: приготавливать блюда из отварной и припущенной птицы, дичи,  составлять технологические и технико-технологические карты; разрабатывать новые виды кулинарной продукции; пользоваться   Сборниками   рецептур,   нормативными   документа; кролика с соблюдением технологического процесса приготовления, правил отпуска, подачи с учётом совместимости и взаимозаменяемости сырья, продуктов; подбирать к блюдам из отварной и припущенной птицы, дичи, кролика гарниры, соусы; оценивать качество кулинарной продукции; рассчитывать сырье, гарниры, определять количество порций блюд из птицы, дичи и кролика, с учетом вида сырья, кондиции, совместимости и взаимозаменяемости.
Задания по самоподготовке.
Изучить   материал   по   данной   теме,   обратить   внимание   на   следующие вопросы:
1. Составление схем технологического процесса приготовления блюд из  отварной и припущенной птицы, дичи, кролика 
2. Произвести расчет продуктов, пользуясь нормативно- технологической литературой.                                                                                                                                  
3. Составить алгоритм по приготовлению и отпуску сложных блюд из отварной и припущенной птицы, дичи, кролика 
4. Требования к качеству.

Заполните таблицу технологической карты:   

Рагу из птицы, дичи, кролика или супродуктов № 443-1996 г.
	№ п/п
	Наименование продуктов
	Масса брутто на 2 порции, г
	Масса нетто на 2 порции, г
	Масса нетто на 145 порций, кг
	% отходов в июне месяце  на 145порций (овощи -гарнир), кг

	1
	
	
	
	
	




Котлеты  натуральные из филе птицы, дичи под соусом паровым с грибами № 441-1996 г.
	№ п/п
	Наименование продуктов
	Масса брутто на 2 порции, г
	Масса нетто на 2 порции, г
	Масса нетто на 125 порций, кг
	% отходов в марте месяц на 125порций (овощи -гарнир), кг

	1
	
	
	
	
	


Вид контроля: Проверка технологической карты.

Критерии и показатели, используемые при оценивании данного задания
	Критерии
	Показатели

	Заполнена вся таблица и составлен конспект - 25 баллов

	- обоснованность способов и методов работы с материалом;
- умение работать с литературой
- умение обобщать, сопоставлять различные точки зрения по рассматриваемому вопросу, аргументировать основные положения и выводы.

	Заполнена правильно каждая из колонок по 5 баллов (20 баллов)
	- правильный расчет 


 
Конвертация полученных баллов в оценку
• 18 - 20  баллов – «отлично»;
• 16 – 17 баллов – «хорошо»;
• 14 – 15 баллов – «удовлетворительно»;
• менее 13 баллов – «неудовлетворительно»

Рекомендуемая литература: 
Смотри выше




Тема 8.3.  Приготовление блюд из жареной птицы, дичи, кролика.
 Самостоятельная работа  № 31. Составить технологические карты по технологии приготовления  блюд из жареной птицы, дичи, кролика.
Цель: Подготовить технологическую карту  по теме, пользуясь рекомендованной литературой.
Студент должен знать:  классификацию и ассортимент блюд из птицы, дичи, кролика; основные этапы технологического процесса приготовления блюд; правила отпуска, подачи, режимы хранения и реализации; требования к качеству; дефекты     кулинарной     продукции,     причины     возникновения,     меры предупреждения

Студент должен уметь: составлять технологические и технико-технологические карты; разрабатывать новые виды кулинарной продукции;  пользоваться   Сборниками   рецептур,   нормативными   документа; приготавливать блюда из птицы, дичи, кролика с соблюдением технологического процесса приготовления, правил отпуска, подачи с учётом совместимости и взаимозаменяемости сырья, продуктов; подбирать к блюдам из птицы, дичи, кролика гарниры, соусы; оценивать качество кулинарной продукции; рассчитывать сырье, гарниры, определять количество порций блюд из птицы, дичи и кролика, с учетом вида сырья, кондиции, совместимости и взаимозаменяемости.
Задания по самоподготовке.
Изучить   материал   по   данной   теме,   обратить   внимание   на   следующие вопросы:
1. Составление схем технологического процесса приготовления блюд из  жареной птицы, дичи, кролика 
2. Произвести расчет продуктов, пользуясь нормативно- технологической литературой.                                                                                                                                  
3. Составить алгоритм по приготовлению и отпуску сложных блюд из жареной птицы, дичи, кролика 
4. Требования к качеству.

Заполните таблицу технологической карты:   

Котлеты по-киевски  № 453-1996 г.
	№ п/п
	Наименование продуктов
	Масса брутто на 2 порции, г
	Масса нетто на 2 порции, г
	Масса нетто на 145 порций, кг
	% отходов в июне месяц на 145порций (овощи -гарнир), кг

	1
	
	
	
	
	




Кролик по- столичному  № 456-1996 г.
	№ п/п
	Наименование продуктов
	Масса брутто на 2 порции, г
	Масса нетто на 2 порции, г
	Масса нетто на 125 порций, кг
	% отходов в марте месяц на 125порций (овощи -гарнир), кг

	1
	
	
	
	
	


Вид контроля: Проверка технологической карты.



Критерии и показатели, используемые при оценивании данного задания
	Критерии
	Показатели

	Заполнена вся таблица и составлен конспект - 25 баллов

	- обоснованность способов и методов работы с материалом;
- умение работать с литературой
- умение обобщать, сопоставлять различные точки зрения по рассматриваемому вопросу, аргументировать основные положения и выводы.

	Заполнена правильно каждая из колонок по 5 баллов (20 баллов)
	- правильный расчет 


 
Конвертация полученных баллов в оценку
• 18 - 20  баллов – «отлично»;
• 16 – 17 баллов – «хорошо»;
• 14 – 15 баллов – «удовлетворительно»;
• менее 13 баллов – «неудовлетворительно»

Рекомендуемая литература: 
Смотри выше



Тема 8.4.  Приготовление блюд из тушеной птицы, дичи, кролика.
 Самостоятельная работа  № 32. Составить технологические карты по технологии приготовления  блюд из тушеной птицы, дичи, кролика.
Цель: Подготовить технологическую карту  по теме, пользуясь рекомендованной литературой.
Студент должен знать:  классификацию и ассортимент блюд из птицы, дичи, кролика; основные этапы технологического процесса приготовления блюд; правила отпуска, подачи, режимы хранения и реализации; требования к качеству; дефекты     кулинарной     продукции,     причины     возникновения,     меры предупреждения
Студент должен уметь: составлять технологические и технико-технологические карты; разрабатывать новые виды кулинарной продукции;  пользоваться   Сборниками   рецептур,   нормативными   документа; приготавливать блюда из птицы, дичи, кролика с соблюдением технологического процесса приготовления, правил отпуска, подачи с учётом совместимости и взаимозаменяемости сырья, продуктов; подбирать к блюдам из птицы, дичи, кролика гарниры, соусы; оценивать качество кулинарной продукции; рассчитывать сырье, гарниры, определять количество порций блюд из птицы, дичи и кролика, с учетом вида сырья, кондиции, совместимости и взаимозаменяемости.
Задания по самоподготовке.
Изучить   материал   по   данной   теме,   обратить   внимание   на   следующие вопросы:
1. Составление схем технологического процесса приготовления блюд из  тушеной птицы, дичи, кролика 
2. Произвести расчет продуктов, пользуясь нормативно- технологической литературой.                                                                                                                                  
3. Составить алгоритм по приготовлению и отпуску сложных блюд из тушеной птицы, дичи, кролика 
4. Требования к качеству.

Заполните таблицу технологической карты:   

Жаркое из курицы по-русски  № 446-1996 г.
	№ п/п
	Наименование продуктов
	Масса брутто на 2 порции, г
	Масса нетто на 2 порции, г
	Масса нетто на 145 порций, кг
	% отходов на 145порций кг

	1
	
	
	
	
	



Цыплята в горшочке  № 507-1997 г.
	№ п/п
	Наименование продуктов
	Масса брутто на 2 порции, г
	Масса нетто на 2 порции, г
	Масса нетто на 125 порций, кг
	% отходов на 125порций, кг

	1
	
	
	
	
	


Вид контроля: Проверка технологической карты.

Критерии и показатели, используемые при оценивании данного задания
	Критерии
	Показатели

	Заполнена вся таблица и составлен конспект - 25 баллов

	- обоснованность способов и методов работы с материалом;
- умение работать с литературой
- умение обобщать, сопоставлять различные точки зрения по рассматриваемому вопросу, аргументировать основные положения и выводы.

	Заполнена правильно каждая из колонок по 5 баллов (20 баллов)
	- правильный расчет 


 
Конвертация полученных баллов в оценку
• 18 - 20  баллов – «отлично»;
• 16 – 17 баллов – «хорошо»;
• 14 – 15 баллов – «удовлетворительно»;
• менее 13 баллов – «неудовлетворительно»

Рекомендуемая литература: 
Смотри выше


Тема 8.5.  Технология приготовления блюд из сельскохозяйственной птицы, пернатой дичи и кролика.
Самостоятельная работа  № 33. Подготовка к курсовой работе. 	
Цель: Подготовить материал  по теме, пользуясь рекомендованной литературой.
Студент должен знать:  классификацию и ассортимент блюд из птицы, дичи, кролика; основные этапы технологического процесса приготовления блюд; правила отпуска, подачи, режимы хранения и реализации; требования к качеству; дефекты     кулинарной     продукции,     причины     возникновения,     меры предупреждения
Студент должен уметь: составлять технологические и технико-технологические карты; разрабатывать новые виды кулинарной продукции;  пользоваться   Сборниками   рецептур,   нормативными   документа; приготавливать блюда из птицы, дичи, кролика с соблюдением технологического процесса приготовления, правил отпуска, подачи с учётом совместимости и взаимозаменяемости сырья, продуктов; подбирать к блюдам из птицы, дичи, кролика гарниры, соусы; оценивать качество кулинарной продукции; рассчитывать сырье, гарниры, определять количество порций блюд из птицы, дичи и кролика, с учетом вида сырья, кондиции, совместимости и взаимозаменяемости.
Задания по самоподготовке.
Изучить   материал   по   данной   теме,   обратить   внимание   на   следующие вопросы:
1. Изучение нормативной документации. 
2. Работа с интернет ресурсами.
3. Изучение методических указаний по выполнению курсовой работы.

Рекомендуемая литература: 
1. Ковалев Н.И., Куткина М.М., Кравцова В.А. Технология приготовления пищи -М.: Деловая литература, 2018г.
2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания -М.: Хлебпродинформ, 2019, 1996, 1997. Сборник технологических нормативов.
3. ГОСТ  Р 50763 – 17 « Общественное питание: Кулинарная продукция реализуемая населению. Общие технические условия»
4. СанПиН 42-123-4117-16 Санитарные правила. Условия, сроки хранения скоропортящихся продуктов
5. Методические указания по выполнению курсовой работы.
6. Интернет ресурсы.


