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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

       Методические указания для выполнения практических и лабораторных работ по специальности 19.02.10 Технология продукции  общественного питания разработаны в соответствии с содержанием рабочей программы  ПМ. 02 Организация процесса приготовления и  приготовление сложной холодной кулинарной продукции.
      Указания  предназначены для оказания помощи обучающимся при выполнении практических  работ и лабораторных работ.  
При выполнении практических и лабораторных работ у студентов формируются следующие  умения:                                                                                                                                                                          -         органолептически оценивать качество продуктов для приготовления сложной холодной кулинарной продукции;
использовать различные технологии приготовления сложных холодных блюд и соусов;
проводить расчёты по формулам;
безопасно пользоваться производственным инвентарём и технологическим оборудованием для приготовления сложных холодных блюд и соусов;
выбирать методы контроля качества и безопасности приготовления сложных холодных блюд и соусов;
выбирать температурный и временной режим при подаче и хранении сложных холодных блюд и соусов;
оценивать качество и безопасность готовой холодной продукции различными методами;.
Перед выполнением практических и лабораторных работ, и выполнением каждого задания обучающийся должен ознакомиться с соответствующими разделами учебников, с безопасными условиями труда. 
       Приступая к работе, необходимо изучить порядок выполнения работы и четко его выполнять. 
       Все записи должны вестись аккуратно. 
       Оформление каждой работы должно быть выполнено на занятиях до перехода к следующей работе. После каждого выполнения и оформления работы, обучающийся предъявляет отчет преподавателю для просмотра, отметки и зачета. 
При отсутствии оформленных и сданных  лабораторных и практических работ  студент не может быть аттестован по данному курсу. 
Пропуски  лабораторных и практических работ без уважительной причины категорически  запрещаются. 
При  пропуске занятий по уважительной причине, обучающийся должен выполнить работы в сроки, указанные преподавателем. 
     В методических указаниях представлены 8  лабораторные работы и 51 практические работы по всем темам ПМ. 02 Организация процесса приготовления и  приготовление сложной холодной кулинарной продукции. 
     Практические работы проводятся в кабинете теоретического обучения: 
-технология оборудования кулинарного и кондитерского производства;
-метрология, стандартизация и подтверждение соответствия;
-организация и технология отрасли 
     Лабораторные работы проводятся в лаборатории «Технология приготовления пищи».


  Авторы-разработчики: В.С. Нуйкина  преподаватель специальных  дисциплин
    
Требования, предъявляемые к студентам
при выполнении лабораторных  и практических работ

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













ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА № 1
Тема: Подбор сырья для приготовления холодных блюд и закусок. Проведение органолептической оценки сырья.
Цель работы:
-сформировать умения и компетенцииПК 2.1., ОК 1, ОК 2 при подборе сырья для приготовления холодных блюд и закусок и проведении органолептической оценки сырья.

Студент должен знать: действующую НД на сырье (приложение Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий, табл. 32  «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий», табл. №33 «Расчет расхода сырья, выход гастрономических  изделий», табл. 36 «Нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд»,   ГОСТ Р 50763-95 «ОБЩЕСТВЕННОЕ ПИТАНИЕ. КУЛИНАРНАЯ ПРОДУКЦИЯ,  РЕАЛИЗУЕМАЯ НАСЕЛЕНИЮ. ОБЩИЕ ТЕХНИЧЕСКИЕ УСЛОВИЯ », требования к качеству.

Студент должен уметь: пользоваться   нормативной    и    технологической документацией; составлять таблицы требования к качеству, подбирать сырьё по    совместимости   и взаимозаменяемости,  рационально использовать при приготовлении холодных блюд и закусок. Проводить органолептическою оценку сырья.

Оборудование (принадлежности) и рекомендуемые информационные материалы: НД. Литература: Сборник рецептур - 2011, 1996, 1997, методические указания к работе, таблицы расчетов.
                                        Методические указания к работе:
1. Изучите НД по вопросам подбора сырья для приготовления холодных блюд и закусок. Проведение органолептической оценки сырья.
1. Составьте таблицу критерий подбора сырья для приготовления холодных блюд и закусок. 
1. Составьте таблицу органолептической оценки сырья для приготовления холодных блюд и закусок. 
1. Ответьте на контрольные вопросы.  
1. Подготовьте отчёт в тетради для практических работ.

                                                               Ход работы
Задание №1Изучите НД по вопросам подбора сырья для приготовления холодных блюд и закусок. Проведение органолептической оценки сырья.

Задание №2Составьте таблицу критерий подбора сырья для приготовления холодных блюд и закусок. 
Примечание. Изучите НД (Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, ГОСТ Р 50763 -95)
	№п/п
	Наименование сырья
	Критерии подбора сырья

	1.
	Овощи 
	Кулинарная и тепловая обработка сырья, калорийность, органолептические показатели сырья, совместимость   и взаимозаменяемость и т.д.

	2.
	
	

	3.
	
	

	
	Т.д.
	



Задание №3Составьте таблицу органолептической оценки сырья для приготовления холодных блюд и закусок. 
Примечание. Изучите НД (Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, стр. 626-628)
	№п/п
	Наименование сырья
	Способы разделки
	Запах 
	Цвет 
	Вкус 
	Консистенция 

	1.
	Рыботовары соленые, маринованные, пряного посола 
	
	
	
	
	

	2.
	Рыботовары горячего копчения
	
	
	
	
	

	3.
	Балычные изделия 
	
	
	
	
	

	4.
	Сыры 
	
	
	
	
	

	5.
	Колбасные изделия и копченности
	
	
	
	
	



                                                           Контрольные вопросы:
 Ответьте на вопросы и выполните задания, пользуясь Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий
1.Подобрать набор продуктов для сложного бутерброда
А).  булочка. масло;     б). ветчина, булочка, масло. огурец;   в). хлеб. масло.икра;
 г).масло. икра
2. укажите массу закусочного бутерброда канапе
А) -10гр.,      б)- 75гр           в) - 100гр;               г)-  20гр.
3. Как нарезать овощи из свежих помидор и огурцов для простых бутербродов
А) ломтики;                       б) брусочки;             в) шарики;    г) кружочки.

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

Примечание:
Критерии оценки практической работы:

	Задания
	Баллы
	Примечание

	Все задания
	100
	

	Выполнение задания №1
	25
	Каждый правильный ответ (1действия по 1балл)

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

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

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

	Вопрос № 1
	5
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Вопрос № 2
	5
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Вопрос № 3
	5
	Каждый правильный ответ   1 балл



	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


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

Интернет-ресурсы: allbest.ru/o-2c0b65635a2bc68b5d43b88521216d27.html
www.profirk.ru/work/profession/79/?sphrase_id.,vsegost.com/Catalog/96/9626.shtml, Стандарты из классификатора государственных стандартов из разделов для пищевой промышленности http://www.dbfood.ru/
Задание на дом:
1. Составить отчет. Заполнить таблицу  требования к качеству блюд. Изучить вопросы: 
-Разработка мер по избеганию рисков в области безопасности приготовления холодных блюд и закусок.
-Составление правил приготовления холодных блюд и закусок.
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