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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ

междисциплинарного курса
МДК.05.01. Технология изготовления пищевых полуфабрикатов
1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения междисциплинарного курса обучающихся должен освоить основной вид деятельности Освоение видов работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих 12391 Изготовитель пищевых полуфабрикатов (по выбору) и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:

1.1.2.
	Код ОК
	Формулировка компетенции

	ОК 01
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам

	ОК 02
	Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности

	ОК 03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях

	ОК 04
	Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде

	ОК 05
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста

	ОК 06
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения

	ОК 07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

	ОК 08
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности

	ОК 09
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках


1.1.3.Профессиональные компетенции:
	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ПК 5.1
	Механическая кулинарная обработка сырья и приготовление полуфабрикатов …


1.1.4. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:
	Иметь практический опыт
	обработки, нарезки и приготовления полуфабрикатов из овощей и грибов;

	Уметь
	проверять органолептическим способом годность овощей и грибов;

выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд из овощей и грибов;

обрабатывать различными методами овощи и грибы;

нарезать и формовать традиционные виды овощей и грибов;

– охлаждать и замораживать нарезанные овощи и грибы

	Знать
	ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов овощей и грибов;

характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при приготовлении блюд из овощей и грибов;

технику обработки овощей, грибов, пряностей;

 способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей и грибов; 

способы минимизации отходов при подготовке продуктов;

правила хранения овощей и грибов;

виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при обработке овощей, грибов, пряностей; правила их безопасного использования;


1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

максимальная учебная нагрузка обучающегося – 238 часов
самостоятельная работа – 38 часов

экзамен – 6 часов.

2. Структура и содержание междисциплинарного курса
2.1. Структура МДК 
	Коды профессиональных общих компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего, час.
	Объем профессионального модуля, ак. час.

	
	
	
	Обучение по МДК
	Практики

	
	
	
	Всего


	В том числе
	

	
	
	
	
	Лабораторных. и практических. занятий


	Курсовых работ (проектов)


	Самостоятельная работа
	Промежуточная аттестация.
	Учебная


	Производственная



	1
	2
	3
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	ПК 5.1, 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 04, ОК 05, 

ОК 07, ОК 09.
	МДК.03.01. Технология изготовления пищевых полуфабрикатов
	238
	200
	94
	
	38
	
	-
	-

	
	Всего:
	238
	200
	94
	-
	38
	
	
	


2.2. Тематический план и содержание междисциплинарного курса
	Наименование разделов и тем дисциплины
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	
	
	
	

	МДК 02.01 Технология изготовления пищевых полуфабрикатов
	238
	

	Введение
	Содержание

	2
	2

	
	Общие сведения о пищевых полуфабрикатах
	
	

	
	Основные понятия, термины

	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа:

· Систематическая проработка конспектов заданий, учебной литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий составленными преподавателями);
· Подбор информации  из Интернет источников для рассмотрения темы «Виды пищевых полуфабрикатов»
	
	

	Тема 1.1. Правила обработки клубнеплодов
	Содержание
	21

	2

2

	
	Сортировка, калибровка, мытье, очистка, дочистка клубнеплодов
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа:

· Систематическая проработка конспектов заданий, учебной литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий составленными преподавателями);
· Зарисовка технологической схемы «обработка клубнеплодов»
	
	2

	Тема 1.2.  Правила обработки корнеплодов
	Содержание:
	21
	2



	
	Сортировка , калибровка, мытье, очистка, доочистка корнеплодов
	
	

	Тема 1.3 Правила обработки капустных, листовых, плодовых и других овощей
	Содержание
	21
	2

	
	Обработка капусты (белокочанной, краснокочанной, брюссельской и савойской)
	
	

	
	Обработка листовых овощей
	
	

	
	Обработка десертных овощей: спаржа, артишоки, ревень
	
	

	
	Обработка луковых овощей 
	
	

	
	Обработка плодовых овощей: кабачки, патиссоны, тыква
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа:

· Систематическая проработка конспектов заданий, учебной литературы ( по вопросам к параграфам, главам учебных пособий составленными преподавателями);
· Заполнение таблицы;

· Выписка слов из терминологического словаря
· Составление таблицы классификация овощей
	
	

	Тема 1.4. Правила обработки грибов
	Содержание:
	21
	2

	
	Питательная ценность грибов
	
	

	
	Ассортимент грибов
	
	

	
	Сортировка грибов
	
	

	
	Тепловая обработка грибов

	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа:

· Систематическая проработка конспектов заданий, учебной литературы ( по вопросам к параграфам, главам учебных пособий составленными преподавателями);
· Составление таблицы «Классификация грибов»
	
	

	Тема 1.5. Простая нарезка овощей
	Содержание:
	21
	

	
	Нарезка овощей соломкой, брусочками, кубиками, дольками, ломтиками, шашками
	
	

	
	Виды ножей и оборудования  для нарезки овощей
	
	

	Тема 1.6  Сложная нарезка овощей
	Содержание:
	24
	2

	
	Нарезка овощей бочонками, чесночками, стружкой, шариками, шестеренками
	
	

	
	Приборы для фигурной нарезки овощей
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа:

· Систематическая проработка конспектов заданий, учебной литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий составленными преподавателями)
· Зарисовка таблицы «Форма нарезки овощей для кулинарного использования»
	
	

	Тема 1.7  Подготовка овощей для фарширования
	Содержание
	21
	2

	
	Подготовка перца
	
	

	
	Подготовка томатов
	
	

	
	Подготовка картофеля
	
	

	
	Подготовка капусты
	
	

	
	Подготовка кабачков и баклажан
	
	

	Тема 1.8  Полуфабрикаты из овощей промышленного производства
	
	21
	

	
	Содержание:
	
	

	
	Наборы для щей
	
	

	
	Наборы для борща
	
	

	
	Пассерованный репчатый лук и морковь
	
	

	
	Наборы овощей быстрозамороженные
	
	

	всего экзаменТема 1.9  Требования к качеству. Условия и сроки хранения
	Содержание:
	21
	

	
	Требования к качеству обработанных овощей
	
	

	
	Требования к качеству подготовленных овощей
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа:

· Систематическая проработка конспектов заданий, учебной литературы ( по вопросам к параграфам, главам учебных пособий составленными преподавателями);
· Подготовка презентации: «Ассортимент фаршированных овощей»

· Зарисовка таблицы «Норма отходов овощей при первичной обработке»
· Выписка слов из терминологического словаря
	
	

	
	Лабораторно-практическое занятие №1.
· Органолептическая оценка сырья
	
	

	
	Лабораторно-практическое занятие №2.
· Приемы простой нарезки овощей
	
	

	
	Лабораторно-практическое занятие №3.
· Приемы сложной нарезки овощей
	
	

	
	Лабораторно-практическое занятие №4.
Подготовка овощей для фарширования;
	
	

	
	Самостоятельная работа 
	38
	

	
	Экзамен 
	6
	

	
	Всего 
	238
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ междисциплинарного курса
3.1. Для реализации программы междисциплинарного курса должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:

Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета

Оборудование учебного кабинета:

рабочий стол преподавателя, интерактивная доска, настенная доска с подсветкой, посадочные места по количеству обучающихся, комплект

учебно-наглядных и методических пособий по дисциплине «Основы экономики организации и правового обеспечения профессиональной деятельности».

Технические средства обучения:

системный блок ПК с DVD-приводом и лицензионным программным обеспечением; монитор ЖК, мультимедийный проектор, экран, принтер лазерный, интерактивная доска, настенная доска с подсветкой Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест: компьютеры (рабочие станции), локальная сеть, выход в глобальную сеть.
3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями.

3.2.1. Информационное обеспечение обучения
Основные источники:

1. Грибов В.Д., Грузинов В. П. Экономика организации (предприятия). М.: КНОРУС, 2010. 413с.

2. Экономика организаций: Учебник./Под ред. Горфинкеля М: ЮНИТИ, 2008.

3. Ильченко, А.Н. Организация и планирование производства. М. : Академия, 2010. 208 с.

4. Кнышова, Е.Н. Менеджмент. М.: ФОРУМ: ИНФРА-М, 2012. 304 с.

5. Кибанов А.Е. Управление персоналом. М.:ИНФРА-М, 2010. 695 с.

6. Лукичева Л.И. Управление организацией. М.: Омега-Л, 2013. 360 с.

7. Новицкий Н.И., Горюшкин А.А. Организация производства. М. : КНОРУС, 2009. З52 с.

8. Новицкий Н.И., Пашуто В.П. Организация, планирование и управление производством. М.: Финансы и статистика, 2014. 576 с.

9. Одинцова Л.А. Планирование на предприятии. М.: Издательский центрАкадемия, 2012. 272 с.

10. Сергеев И.В. Экономика предприятия. М. : Финансы и статистика, 2010, 576 с.

11. Филатов, О.К. Экономика предприятий (организаций). М. : Финансы и статистика, 2013. 512 с.

12. Чечевицына Л. Н. Экономика предприятия. Ростов н/Д: Феникс, 2010. 384 с.

13.Шишмарев В.Ю.Машиностроительное производство. М. : Издательский центр Академия ,2013 352 с.

Дополнительные источники:

1. Бухалков М.И. Внутрифирменное планирование. М.: ИНФРА-М, 2008. 392 с.

2. Ломакин А.Л. Управленческие решения. М : ФОРУМ: ИНФРА-М, 2005. 192 с.

3. Чечевицына Л. Н., Терещенко О. Н. Практикум по экономике предприятия Ростов н/Д: Феникс, 2001. 250 с.

4. Чуев И.Н. Экономика предприятия. М. : Дашков и К, 2008. 416 с.

Интернет – ресурсы:

1. www . top - personal . ru

2. www . ecsocman . edu . ru
4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ междисциплинарного курса
	Результаты обучения
	Формы и методы контроля оценки результатов обучения

	Должен уметь: 
	

	· Проверять  органолептически качество продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

· Соблюдать условия хранения п/ф в охлажденном и мороженом виде;

· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении п/ф;

· Определять необходимое количество ингредиентов, нужных  при дополнительной подготовке не панированных п/ф в соответствии с технологическими требованиями
	· Анализ лабораторных работ;

· Зачет за выполнение практических заданий

	Должен знать:
	

	· Основные критерии оценки качества основных и дополнительных ингредиентов к ним и их соответствие к требованиям к качеству пищевых п/ф

· Ассортимент непанированных и панированных п/ф их мяса, домашней птицы, рыбы, овощей используемых в приготовлении простых блюд;

· Требования к качеству замороженных и охлажденных п/ф;

· Технику панировки п/ф в муке и сухарях.
	· Устный опрос по темам раздела

· Оценка выполнения тестовых заданий и анализ результатов самостоятельного задания


Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.
	Результаты

(освоенные общие

компетенции)
	Основные показатели

оценки результата
	Формы и методы

контроля и оценки

	ОК 01

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам
	Результаты решения и выполнения ситуационных задач применительно к профессиональной деятельности
	Экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: практических/ лабораторных занятий; заданий по учебной и производственной практикам; заданий по самостоятельной работе

	ОК 02


Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
	Выполнение работ, используя современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
	Экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: практических/ лабораторных занятий; заданий по учебной и производственной практикам; заданий по самостоятельной работе



	ОК 04

Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде


	Демонстрация собственной деятельности в условиях

коллективной и командной работы в соответствии с заданной ситуацией (осуществляет обмен информацией с другими членами команды, осуществляет презентацию результатов работы команды)
	Экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: практических/ лабораторных занятий; заданий по учебной и производственной практикам; заданий по самостоятельной работе



	ОК 05 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста


	Демонстрирует способность находить, воспринимать и использовать информацию на государственном языке Российской Федерации, полученную из печатных и электронных источников для решения стандартных коммуникативных задач учетом особенностей социального и культурного контекста
	Экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: практических/ лабораторных занятий; заданий по учебной и производственной практикам; заданий по самостоятельной работе



	ОК 07

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	Результаты выполнения работ, ориентируясь на сохранение окружающей среды, ресурсосбережение, применяя знания об изменении климата, принципах бережливого производства, эффективные действия в чрезвычайных ситуациях
	Экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: практических/ лабораторных занятий; заданий по учебной и производственной практикам; заданий по самостоятельной работе



	ОК 09

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках
	Результаты поиска, адаптации и применения профессиональной документации на государственном и иностранном языках
	Экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: практических/ лабораторных занятий; заданий по учебной и производственной практикам; заданий по самостоятельной работе


5.Контрольно-измеритиельные материалы 

Вопросы для подготовки к промежуточной аттестации
1. В каком году и в каком городе была открыта первая кулинарная школа?

2. Расскажите про первую кулинарную школу. Что она представляла?

3. Какие задачи стоят перед квалифицированным поваром?

4. Дайте определение основному профессиональному термину: «сырье»?

5. Дайте определение основному профессиональному термину: «полуфабрикат»?

6. Дайте определение основному профессиональному термину: «блюдо»?

7. Дайте определение основному профессиональному термину: «рецептура»?

8. Дайте определение основному технологическому циклу производства: «качество»?

9. Дайте определение основному технологическому циклу производства: «пищевая ценность»?

10. Дайте определение основному технологическому циклу производства: «маркетинг»?

11. Дайте определение основному технологическому циклу производства: «контроль качества»?

12. Как происходит утилизация отходов?

13. Опишите принцип взаимозаменяемости.

14. Опишите принцип сбалансированности.

15. Какие требования предъявляют к производственным столам на П.О.П?

16. Какими видами сменных механизмов комплектуется овощной цех?

17. Какие операции включает в себя обработка рыбы?

18. Для чего кладут соль в воду при разморозке рыбы?

19. Как называется машина, предназначенная для очистки рыбы от чешуи?

20. Из каких операций состоит технологический процесс обработки мяса?

21. Какими механизмами комплектуется универсальный привод или универсальная кухонная машина в мясном цехе?

22. Какой вид инвентаря (нож, доска, тара) используются при работе с сырой рыбой?

23. Для чего маркируют посуду и инвентарь на П.О.П.?

24. Какие санитарные правила нужно соблюдать повару на своем рабочем месте?

25. Почему повару необходимо соблюдать санитарные правила при работе?

26. Каковы признаки недоброкачественности мяса?

27. Каковы признаки недоброкачественности молока?

28. Каковы признаки недоброкачественности сметаны?

29. Каковы признаки недоброкачественности баночных консерв?

30. Каковы признаки недоброкачественности макарон?

Задание 1

Укажите соответствие кулинарного использования форме нарезки картофеля.

1.Кубики средние (длина ребра 1... 1,5 см):

а) для гарнира к холодным блюдам, салатов и окрошки овощной; 

б) для блюда «Картофель в молоке»; 

в) для жаренья во фритюре; г) для тушения.

2.Брусочки (длина 3...4 см, сечение 1 см):

а) для блюда «Картофель в молоке», для тушения; 

б) для супов с макаронными изделиями; 

в) для жаренья основным способом.

3.Кружочки (толщина 1,5... 2 мм, подбирают картофель одинакового размера):

а) для борщей (кроме «Флотского» и «Сибирского»), супов с макаронными изделиями, рассольника; б) для запекания рыбы и мяса; в) для холодных блюд.

4.Соломка (длина 4...5 см, сечение 0,2x0,2 см):

а) вареный используют для запекания рыбы и мяса, сырой — для жаренья;

б) сырой — для жаренья основным способом; в) для жаренья во фритюре на гарнир к изделиям из птицы.

5.Кубики мелкие (сечение 0,3 х0,5 см):

а) для жаренья во фритюре на гарнир к изделиям из птицы и дичи;

б) для холодных блюд и закусок;

в) для рассольников.

Задание 2

Используя рисунок, составьте схему приготовления блюда «Кабачки фаршированные».

Очищенный от кожи кабачок Часть мякоти с семенами вынимается ложкой
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1. Hasosure: Kiaccubikatus Msca 110 Buas.
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caumiia
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2. Vicairre: Msco CoAepAHT MHoro:
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itpa - o1 2 10 37,
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1. Toanouennsii Gestok
2. Henomouenmsii Genok
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Задание 3

1. Назовите: Классификация мяса по видам.

Говядина

птица

свинина

баранина

2. Укажите: Мясо содержит много:

Полноценных белков -14,5-23%,

жира - от 2 до 37,

минеральных веществ - 0,5-1,3% (из них наиболее ценные соли фосфора, кальция, натрия, магния и железа). витамины A, D, РР и группы В.

3. Укажите: К какой группе относится коллаген, миозин, эластин?

a. Это составные мышечной и соединительной ткани мяса

b. Это составные жировой и костной ткани рыбы

4. Допишите: коллаген это:

1. Полноценный белок

2. Неполноценный белок

5. Костная ткань состоит из особых клеток, основу которых составляет:

оссеин

эластин

коллаген

6. Предприятия общественного питания получают мясные полуфабрикаты:

порционные,

мелкокусковые,

рубленые,

кусковые

средние.

крупнокусковые.

7. Объясните: Доброкачественное охлажденное мясо имеет на поверхности туши:

1. сухую корочку,

2. цвет - от бледно-розового до красного,

3.Консистенцию - плотную, эластичную,

4. синий цвет,

5. запах несвежего мяса.

Задание 4

1. Укажите: из каких стадий состоит обработка мороженого мяса:

размораживание,

обмывание,

обсушивание,

кулинарная разделка и обвалка,

зачистка и сортировка мяса,

приготовление полуфабрикатов.

2. Разделка (говяжьих) полутуш мяса состоит из каких последовательных операций:

деление куски

дуление на части

деление на отруба,

обвалка отрубов,

жиловка и зачистка.

3. При разделке передней четвертины (говядины) получают отруба:

отруба,

крупнокусковые части,

 мелкокусковые части,

 лопаточную часть,

шейную часть,

 грудинку,

спинно - реберную часть.

4. Что такое вырезка:

наиболее нежная часть мяса, используется для жарки крупными кусками, натуральными порционными и мелкими кусками.

наиболее грубая часть мяса, используется для жарки мелкими кусками, большими порционными.

5. Мороженые субпродукты размораживают в мясном цехе при температуре:

 а) 15-18°С. б) 15-23°С. в) 7-8 °С. г) 54-55 °С.

6. Для чего перед использованием печень можно ошпарить?

1. чтобы во время жарки не выделялось много белка.

2. чтобы во время жарки быстрее была готова.

7. При кулинарной разделке (свинины) получают следующие части:

лопаточную часть,

корейку,

грудинку,

шейную часть,

тазобедренную часть и шпик (у жирной туши).

8. Какие полезные вещества мясо птицы содержит?

белки, минеральные вещества,

 жиры,

 экстрактивные вещества,

 витамины РР, A, D, группы В.

9. Пернатая дичь на предприятия общественного питания поступает:

степная,

боровая,

болотная,

водоплавающая.

Задание 5

1 Тушки птицы заправляют:

в три нитки,

"в кармашек",

в одну нитку,

в две нитки.

2.При приготовлении полуфабрикатов (из говядины) применяют следующие приемы: ( уточнить последовательность)

нарезка (1)

отбивание (2)

подрезание сухожилий (3)

панирование (4)

шпигование (5)

маринование (6)

поедание

выбрасывание

3. Подчеркните правильный ответ: Перед жаркой мясо натирают

 а) солью, перцем б) солью, чесноком в) аджикой

4. Заполните таблицу: полуфабрикаты из говядины.

	Наименование п/ф
	Из какой части нарезают

	1. бифштекс
	Вырезка

	
	


5. Укажите бифштекс – это:
1. крупнокусковой п/ф

2. мелкокусковой п/ф

3. порционный п/ф.

6. Ромштекс перед жаркой:

не панируют

панируют

обрезают

7. Размер бефстроганов?

брусочками длиной 3-4 см, массой 5-7 г,

порционные куски толщиной 1,5-2 см,

брусочками длиной 5-7 см, массой 15-17 г,

Задание 6

1. По какому показателю мякоть рыбы считается лучше, чем мякоть мяса домашнего

животного?

 а) по степени усвояемости;

 б) по химическому составу;

в) по минеральному составу.

2. Что происходит с белком рыбы под действием тепловой обработки?

 а) разрушается;

 б) улетучивается с паром;

 в) переходит в клейкое вещество глютин.

3. Чему способствуют экстрактивные вещества в процессе тепловой обработки,

которые переходят в бульон?

 а) улучшению цвета;

б) повышению калорийности;

 в) возбуждению аппетита.

4. Содержание жира влияет на вкусовые качества рыбы и ее

5. Основными показателями доброкачественности рыбы являются ее вид, запах,_

6. Размораживают на воздухе при температуре 18...20°С все виды филе,______ 

Задание 7

1. Чтобы сократить потери минеральных веществ , в воду добавляют 2. Как используют мелкую рыбу массой до 200 г?

 а) порционными кусками (кругляшом);

 б) целиком;

в) разделывают на филе.

3. У какой рыбы перед нарезанием на порции удаляют темную пленку брюшной полости, которая считается ядовитой?

а) окунь;

 б) маринка;

в) ставрида.

4. У каких рыб кожу снимают «чулком»?

 а) налим, угорь, бельдюга;

 б) щука, навага, линь;

 в) камбала, треска, сайда.

5. Перечислите виды панировок, используемых для жаренья рыбы

6. В чем особенность обработки бесчешуйчатой рыбы?

7 В чем особенность обработки рыб, входящих в семейство окуневых?

Задание 8

1. Для какого способа тепловой обработки используют кругляши?

2. Как подразделяется рыба по размерам?

3. Какие виды филе получают при пластовании рыбы?

4. Какая рыба имеет внутри мышц температуру от – 1 до 5 °С и хранится не более 5 суток при температуре от – 2 до 1 °С?

5. Приготовленная рыба имеет горький привкус. Причина?

6. Для варки рыбу нарезают на куски, держа нож под углом ........... оС, а для жаренья – под углом ............оС.

7. Для чего кожу у порционных кусков надрезают в двух-трех местах?

-

Решение ситуационных задач

Инструкция

Внимательно прочитайте задание. Оцените предложенную производственную ситуацию. Ответьте на вопросы, указанные в задании. Время выполнения задания – 20 минут. Критерии оценивания решения ситуационной задачи – 

На «отлично» оценивается ответ, если обучающийся свободно, с глубоким знанием материала, правильно, последовательно и полно выберет тактику действий, и ответит на дополнительные вопросы по обработке овощей и приготовлению блюд и гарниров.

Оценка «хорошо» выставляется, если обучающийся достаточно убедительно, с несущественными ошибками в теоретической подготовке и достаточно освоенными умениями по существу правильно ответил на вопрос с дополнительными комментариями педагога или допустил небольшие погрешности в ответе.

Оценка «удовлетворительно» выставляется, если обучающийся недостаточно уверенно, с существенными ошибками в теоретической подготовке и слабо освоенными умениями ответил на вопросы ситуационной задачи. Только с помощью наводящих вопросов преподавателя справился с вопросами разрешения производственной ситуации, не уверенно отвечал на дополнительно заданные вопросы. С затруднениями, он все же сможет при необходимости решить подобную ситуационную задачу на практике.

Оценка «неудовлетворительно» выставляется, если студент только имеет очень слабое представление о предмете и недостаточно, или вообще не освоил умения по разрешению производственной ситуации. Допустил существенные ошибки в ответе на большинство вопросов ситуационной задачи, неверно отвечал на дополнительно заданные ему вопросы, не может справиться с решением подобной ситуационной задачи на практике

Задание № 1. Вы работаете в мясном цехе. В цех поступила полутуша говядины.

1. В какой последовательности вы будете производить разруб передней четвертины говядины.

2. Какие части мяса этой п/ф туши вы будете использовать для жарения и варки.

3. Как определить качество мяса.

4 Организуйте рабочее место повара для обвалки мяса.

5 Из мяса вам необходимо приготовить котлетную массу. Какое количество котлетной массы можно приготовить из 5 кг мяса говядины весом брутто.

6. Подберите оборудование и инвентарь для приготовления котлетной массы и п/ф из нее.

7. Правила т/б при работе в мясном цехе.

Задание № 2. Вы работаете в мясном цехе. В цех поступила целая туша говядины.

1. В какой последовательности вы будете производить разруб задней четвертины говядины.

2. Какие части мяса этой п/ туши вы будете использовать для тушения и для котлетной массы.

3. Как определить качество мяса.

4 Организуйте рабочее место повара для приготовления изделий из котлетной массы.

5 Из мяса вам необходимо приготовить котлетную массу. Какое количество рубленой массы можно приготовить из 5 кг мяса говядины весом брутто.

6. Подберите оборудование и инвентарь для приготовления рубленой массы и п/ф из нее.

8. Правила т/б при работе в мясном цехе.

Задание № 3. Вы работаете в мясном цехе. В цех поступила туша баранины.

1. В какой последовательности вы будете производить разруб туши баранины.

2. Какие части мяса этой п/ туши вы будете использовать для жарения и варки.

3. Как определить качество мяса.

4 Организуйте рабочее место повара для обвалки мяса.

5 Из мяса вам необходимо приготовить котлетную массу. Какое количество котлетной массы можно приготовить из 5 кг мяса говядины весом брутто.

6. Подберите оборудование и инвентарь для приготовления котлетной массы и п/ф из нее.

7. Правила т/б при работе в мясном цехе.

Задание № 4. Вы работаете в мясном цехе. В цех поступила туша свинины.

1. В какой последовательности вы будете производить разруб туши.

2. Какие части мяса этой п/ туши вы будете использовать для тушения и для котлетной массы.

3. Как определить качество мяса.

4 Организуйте рабочее место повара для приготовления изделий из котлетной массы.

5 Из мяса вам необходимо приготовить котлетную массу. Какое количество рубленой массы можно приготовить из 5 кг мяса говядины весом брутто.

6. Подберите оборудование и инвентарь для приготовления рубленой массы и п/ф из нее.

8. Правила т/б при работе в мясном цехе.

Задание № 5. Вы работаете в мясном цехе. В цех поступила туша телятины.

1. В какой последовательности вы будете производить разруб туши телятины.

2. Какие части мяса этой п/ туши вы будете использовать для тушения и для котлетной массы.

3. Как определить качество мяса.

4 Организуйте рабочее место повара для приготовления изделий из котлетной массы.

5 Из мяса вам необходимо приготовить котлетную массу. Какое количество рубленой массы можно приготовить из 5 кг мяса говядины весом брутто.

6. Подберите оборудование и инвентарь для приготовления рубленой массы и п/ф из нее.

8. Правила т/б при работе в мясном цехе.

Задание № 6. Вы работаете в птицегольевом цехе. В цех поступила птица охлажденная.

1. В какой последовательности вы будете производить обработку тушек птиц.

2. Какие части птицы вы будете использовать для тушения и для котлетной массы.

3. Как определить качество мяса.

4 Организуйте рабочее место повара для приготовления изделий из котлетной массы.

5 Из мяса вам необходимо приготовить котлетную массу. Какое количество рубленой массы можно приготовить из 2 кг птицы весом брутто.

6. Подберите оборудование и инвентарь для приготовления рубленой массы и п/ф из нее.

8. Правила т/б при работе в птицегольевом цехе.

Задание № 7. Вы работаете в птицегольевом цехе. В цех поступила дичь замороженная.

1. В какой последовательности вы будете производить обработку тушек дичи.

2. Какие части птицы вы будете использовать для тушения и жарки.

3. Как определить качество мяса.

4 Организуйте рабочее место повара для приготовления изделий из дичи.

5 Из мяса вам необходимо приготовить котлетную массу. Какое количество рубленой массы можно приготовить из 6 кг фазана весом брутто.

6. Подберите оборудование и инвентарь для приготовления рубленой массы и п/ф из нее.

8. Правила т/б при работе в птицегольевом цехе.

Задание № 8. На предприятие общественного питания поступили томаты в вакуумной упаковке.

В упаковке есть раздавленные томаты. Как вы поступите в данном случае? Как раздавленные томаты можно использовать в кулинарии?

Задание № 9. На предприятие общественного питания поступил сульфитированный картофель. Как вы подготовите к тепловой обработке? С какой целью производится сульфитация картофеля?

Задание № 10. При очистке картофеля в картофелеочистительной машине часть картофеля была очищена от кожуры, а у другой части вместе с кожурой была счищена значительная часть мякоти. Как не допустить этой ошибки? Нужна ли обработка картофеля после механической очистки?

Задание № 11. Вам предстоит отварить зеленый горошек или стручковую фасоль. Какие условия вы будете соблюдать при варке этих овощей? Что произойдет при несоблюдении этих условий? Ответ обоснуйте.

Задание № 12. На предприятие общественного питания поступили замороженные овощи (быстрой заморозки). Вам предстоит приготовить из этих овощей отварное блюдо. Как вы поступите, чтобы при варке максимально сохранить пищевую ценность овощей?

Экзаменационный билет №1

Инструкция

Внимательно прочитайте задание.

Оборудование: шариковая ручка, бумага

Время выполнения задания: 45 минут

1. Система управления безопасностью пищевых продуктов (ХАССП). Преимущества

внедрения

2. Техника пожарной безопасности на ПОП

Экзаменационный билет №2

Инструкция

Внимательно прочитайте задание.

Оборудование: шариковая ручка, бумага

Время выполнения задания: 45 минут

1. Производственный инвентарь и инструменты для приготовления полуфабрикатов

из рыбы.

2. Бракеражный журнал, назначение, ведение, возможность использования для

различных видов контроля.

Экзаменационный билет №3

Инструкция

Внимательно прочитайте задание.

Оборудование: шариковая ручка, бумага

Время выполнения задания: 45 минут

1. Правила приема сырья со склада от поставщиков, методы определения их качества.

2. Организация контроля качества полуфабрикатов для сложной кулинарной

продукции.

Экзаменационный билет №4

Инструкция

Внимательно прочитайте задание.

Оборудование: шариковая ручка, бумага

Время выполнения задания: 45 минут

1. Организация рабочих мест для приготовления полуфабрикатов из рыбы для

сложной кулинарной продукции.

2. Правила безопасной эксплуатации механического оборудования.

Экзаменационный билет №5

Инструкция

Внимательно прочитайте задание.

Оборудование: шариковая ручка, бумага

Время выполнения задания: 45 минут

1. Методы оптимизации производственных процессов, обеспечения

ресурсосбережения и безопасности сырья и продукции

2. Правила расчета потребности в сырье, продуктах, материалах

Экзаменационный билет №6

Инструкция

Внимательно прочитайте задание.

Оборудование: шариковая ручка, бумага

Время выполнения задания: 45 минут

1. Методы контроля качества, их классификация, краткая характеристика.

2. Производственный инвентарь и инструменты для приготовления полуфабрикатов из

мяса

Экзаменационный билет №7

Инструкция

Внимательно прочитайте задание.

Оборудование: шариковая ручка, бумага

Время выполнения задания: 45 минут

1. Правила отбора «средней пробы»

2. Организация рабочих мест для приготовления полуфабрикатов из мяса для сложной

кулинарной продукции.

Экзаменационный билет №8

Инструкция

Внимательно прочитайте задание.

Оборудование: шариковая ручка, бумага

Время выполнения задания: 45 минут

1. Классификация ПОП по цехам

2. Холодильные шкафы. Правила эксплуатации.

Экзаменационный билет №9

Инструкция

Внимательно прочитайте задание.

Оборудование: шариковая ручка, бумага

Время выполнения задания: 45 минут

 1. Основные принципы системы ХАССП

2. Что называют сырьём и полуфабрикатами

Экзаменационный билет №10

Инструкция

Внимательно прочитайте задание.

Оборудование: шариковая ручка, бумага

Время выполнения задания: 45 минут

1. Исследования мясных натуральных полуфабрикатов органолептическим методом.

2. Определение доброкачественности рыбы.

Экзаменационный билет №11

Инструкция

Внимательно прочитайте задание.

Оборудование: шариковая ручка, бумага

Время выполнения задания: 45 минут

1. Назначение мясного цеха, оснащение МЦ.

2. Организация приемки сырья, продуктов, материалов по количеству и качеству, в

соответствии с заказом

Экзаменационный билет №12

Инструкция

Внимательно прочитайте задание.

Оборудование: шариковая ручка, бумага

Время выполнения задания: 45 минут

1. Технологические принципы производства кулинарной продукции.

2. Производственный инвентарь и инструменты для приготовления.

Экзаменационный билет №13

Инструкция

Внимательно прочитайте задание.

Оборудование: шариковая ручка, бумага

Время выполнения задания: 45 минут

1. Этапы процедуры приемки сырья от поставщика (6 этапов).

2. Физико-химические процессы, формирующие качество и безопасность

обработанного сырья и готовых полуфабрикатов

Экзаменационный билет №14

Инструкция

Внимательно прочитайте задание.

Оборудование: шариковая ручка, бумага

Время выполнения задания: 45 минут

1. Санитарные нормы и правила для предприятий общественного питания

2. Технологические принципы производства кулинарной продукции.

Экзаменационный билет №15

Инструкция

Внимательно прочитайте задание.

Оборудование: шариковая ручка, бумага

Время выполнения задания: 45 минут

1. Правила охлаждения, замораживания и хранения рыбы, рыбных полуфабрикат с

учётом требования безопасности

2. Организация рабочих мест для приготовления полуфабрикатов из домашней птицы,

гусиной и утиной печени для сложных блюд.

Экзаменационный билет №16

Инструкция

Внимательно прочитайте задание.

Оборудование: шариковая ручка, бумага

Время выполнения задания: 45 минут

1. Санитарные нормы и правила для предприятий общественного питания

2. Охрана труда на ПОП

Экзаменационный билет №17

Инструкция

Внимательно прочитайте задание.

Оборудование: шариковая ручка, бумага

Время выполнения задания: 45 минут

1. Что такое оптимизация производства и её цели

2. Требования к цеховой структуре ПОП

Экзаменационный билет №18

Инструкция

Внимательно прочитайте задание.

Оборудование: шариковая ручка, бумага

Время выполнения задания: 45 минут

1. Правила расчета потребности в сырье, продуктах, материалах

2. Что такое денатурация, привести пример.

Экзаменационный билет №19

Инструкция

Внимательно прочитайте задание.

Оборудование: шариковая ручка, бумага

Время выполнения задания: 45 минут

1. Дать характеристику шоковой заморозке п/ф.

2. Требования к реализации продукции общественного питания в соответствии с

СанПиН

Экзаменационный билет №20

Инструкция

Внимательно прочитайте задание.

Оборудование: шариковая ручка, бумага

Время выполнения задания: 45 минут

1. Требования к упаковке и маркировке продукции общественного питания

2. Что такое критические контрольные точки

Экзаменационный билет №21

Инструкция

Внимательно прочитайте задание.

Оборудование: шариковая ручка, бумага

Время выполнения задания: 45 минут

1. Как подразделяют угрозы исходящие от персонала, сырья, оборудования и окружающей

среды ? Приведите пример каждой угрозы

2. Механические способы обработки сырья и приготовления полуфабрикатов

Экзаменационный билет №22

Инструкция

Внимательно прочитайте задание.

Оборудование: шариковая ручка, бумага

Время выполнения задания: 45 минут

1. Составить схему приготовления рыбного цеха

2. Производственный инвентарь и инструменты для приготовления полуфабрикатов из

домашней птицы, субпродуктов птицы для сложных блюд.

Экзаменационный билет №23

Инструкция

Внимательно прочитайте задание.

Оборудование: шариковая ручка, бумага

Время выполнения задания: 45 минут

1. Химические, биохимические способы обработки сырья.

2. Принцип взаимозаменяемости сырья.

Экзаменационный билет №24

Инструкция

Внимательно прочитайте задание.

Оборудование: шариковая ручка, бумага

Время выполнения задания: 45 минут

1. Принцип сбалансированности сырья.

2. Технологический цикл обработки сырья и приготовления полуфабрикатов.

Характеристика этапов

Экзаменационный билет №25

Инструкция

Внимательно прочитайте задание.

Оборудование: шариковая ручка, бумага

Время выполнения задания: 45 минут

1. Органолептическая оценка качества сырья.

2. Техника безопасности на ПОП

Экзаменационный билет №26

Инструкция

Внимательно прочитайте задание.

Оборудование: шариковая ручка, бумага

Время выполнения задания: 45 минут

1. Принцип сокращения времени кулинарной обработки п/ф

2. Требования безопасности перед началом работы повара

Экзаменационный билет №27

Инструкция

Внимательно прочитайте задание.

Оборудование: шариковая ручка, бумага

Время выполнения задания: 45 минут

1. Общие правила эксплуатации и техника безопасности при работе на механическом

оборудовании

2. Производственный инвентарь и инструменты для приготовления полуфабрикатов

из мяса

Экзаменационный билет №28

Инструкция

Внимательно прочитайте задание.

Оборудование: шариковая ручка, бумага

Время выполнения задания: 45 минут

1. Бракеражный журнал. Назначение, ведение, возможность использования для

различных видов контроля.

2. Система управления безопасностью пищевых продуктов (ХАССП)
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