ГБПОУ ПО «Никольский технологический колледж им А. Д. Оболенского»

	Рассмотрено  на заседании МК преподавателей профессиональных дисциплин

Протокол №____

«___»__________20_____г.

Председатель МК ___________

Гурьянова И. А.
	
	УТВЕРЖДАЮ

Заместитель директора УПР ГБПОУ ПО НТК им А. Д. Оболенского »

____________ Н. С. Бутусова

«___»__________20_____г.




УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКИИ КОМПЛЕКС

ПО ПРОФЕССИОНАЛЬНОМУ МОДУЛЮ
ПМ.01  ПРИГОТОВЛЕНИЕ  БЛЮД ИЗ ОВОЩЕЙ И ГРИБОВ 
«Профессиональный цикл»
основной профессиональной образовательной программы

по профессии

19.01. 17.  Повар, кондитер
ДЛЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ ОЧНОЙ ФОРМЫ ОБУЧЕНИЯ

г Никольск, 2018 г.

Учебно-методический комплекс по профессиональному модулю составлен  в соответствии с  Федеральным государственным образовательным стандартом (далее – ФГОС) по профессии среднего профессионального образования (СПО)  по профессии 19.01.17.  Повар, кондитер. 

Утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 802 от  02.08.2013.
Учебно-методический комплекс по профессиональному модулю ПМ 01. «Приготовления блюд из овощей и грибов» адресован студентам очной формы обучения.

УМКД включает теоретический блок, перечень практических занятий, задания по самостоятельному изучению тем дисциплины, а также вопросы и задания по промежуточной аттестации (при наличии).
УМДК ПМ 01. «Приготовления  блюд из овощей и грибов » рассмотрен и утвержден на заседании методической комиссии преподавателей дисциплин общепрофессионального и профессионального циклов образовательных программ ГБПОУ ПО «Никольский технологический колледж»  им А. Д. Оболенского Протокол № 2 от 28 сентября  2018 г

СОДЕРЖАНИЕ

	Наименование разделов
	стр.

	1. Введение
	4

	2. Образовательный маршрут
	6

	3. Содержание дисциплины

3.1. Краткое содержание теоретического материала программы

3.2. Лабораторные работы

3.3. Самостоятельная работа 
3.4. Практические занятия
3.5. Заключение о проведении практических работ
	6-36

	4. Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины

4.1. Текущий контроль

4.2.  Итоговый контроль по МДК
	37-39

	5. Информационное обеспечение дисциплины
	40-42


1. ВВЕДЕНИЕ

Уважаемый студент!

Учебно-методический комплекс по профессиональному модулю ПМ.01 Приготовление  блюд из овощей и грибов  создан Вам в помощь для работы на занятиях,  при выполнении домашнего задания и подготовки к текущему и итоговому контролю по дисциплине.

УМК по профессиональному модулю ПМ.01 включает теоретический блок, перечень практических занятий, задания для самостоятельного изучения тем дисциплины, а также вопросы и задания по промежуточной аттестации. 

Приступая к изучению новой учебной дисциплины, Вы должны внимательно изучить список рекомендованной основной и вспомогательной литературы. Из всего массива рекомендованной литературы следует опираться на литературу, указанную как основную. 

После изучения теоретического блока приведен  перечень практических работ, выполнение которых обязательно. Наличие положительной оценки по практическим работам необходимо для допуска к экзамену по профессиональному модулю ПМ.01, поэтому в случае отсутствия на уроке по уважительной или неуважительной причине Вам потребуется найти время и выполнить пропущенную работу.

В процессе изучения профессионального модуля ПМ.01 предусмотрена самостоятельная внеаудиторная работа, включающая  выполнение самостоятельных работ, докладов, рефератов. 

По  итогам изучения профессионального модуля ПМ.01 проводится экзамен.
В результате освоения дисциплины Вы будите иметь практический опыт: 
- обработки и  нарезки овощей и грибов ;

- приготовления блюд из овощей и грибов.
будите уметь:  

        - проверять органолептическим способом годность овощей и грибов ;

        - выбирать производственный инвентарь и оборудование для 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.
 будите 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;

- температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров из овощей и грибов;

- правила проведения бракеража;

- способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, температура подачи;

- правила хранения овощей и грибов;

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

В результате освоения профессионального модуля ПМ.01 у Вас должны формироваться общие компетенции (ОК):

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.

ОКЗ. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

OK 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

OK 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

OK 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

OK 7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.

OK 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей). 
 ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.
 ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.
В таблице приведены профессиональные компетенции, к освоению которых готовит содержание модуля ПМ.01.

	Название ПК
	Результат, который Вы получите после

изучения содержания модуля

	ПК 1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.
	Знание технологического процесса, соблюдение техники безопасности, умение пользоваться инструкционной картой.

	ПК 2.. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов
	Знание технологического процесса, соблюдение техники безопасности, умение пользоваться инструкционной картой.


Внимание! Если в ходе изучения модуля у Вас возникают трудности или Вы пропустили занятия, то Вы всегда можете прийти к преподавателю  на консультацию.           

2. Образовательный маршрут по ПРОФЕССИОНАЛЬНОМУ МОДУЛЮ 
ПМ.01 ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮД Из овощей и грибов 
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	45

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	30

	
	

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	15

	 Учебная практика
	48

	 
	 

	В том числе
	

	Итоговая аттестация в форме  экзамена
	   6


Желаем Вам удачи!

3. СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
1. Раздел 1. Первичная обработка, нарезка и формовка традиционных видов овощей и плодов, подготовка пряностей и приправ.

2. Раздел 2. Оформление основных и простых блюд и гарниров из традиционных видов овощей и грибов.

3.1. Краткое содержание теоретического материала программы.

Раздел ПМ 1. Первичная обработка, нарезка и формовка традиционных видов овощей и плодов, подготовка пряностей и приправ.

Тема 1.1. . Ассортимент, товароведная характеристика, требование к качеству  пищевых продуктов для приготовления блюд из овощей и грибов.
Тема 1.2. Механическая кулинарная обработка овощей и грибов

Введение, правила обработки овощей, последовательность операций, сохранение витаминов, цвета и пищевых веществ. 
Форма нарезки овощей, подготовка овощей для фарширования.
Полуфабрикаты: ассортимент, технология приготовления, кулинарное использование. Отходы овощей и их использование.
Обработка грибов.

Тема 1.3. Оборудование: картофелеочистительная, овощерезательная машина.
Инвентарь и приспособления для механической кулинарной обработки овощей.
Раздел ПМ 2.Оформление основных и простых блюд и гарниров из традиционных видов овощей и грибов
Тема 2.1 Блюда и гарниры из овощей и грибов

Значение блюд из овощей т грибов в питании. Рецептуры приготовления блюд из овощей и грибов. Классификация блюд, гарниров из овощей;
Технология приготовления блюд и гарниров из вареных и припущенных овощей;

Технология приготовления блюд из жареных, тушеных, и запеченных овощей;

Технология приготовления блюд из грибов;

Требования к качеству блюд из овощей и грибов. Сроки хранения блюд из овощей и грибов.
Тема 2.2 Производственное оборудование для тепловой обработки
Оборудование: пищеварочный котел, электросковорода, электроплита, фритюрница, жарочный шкаф, устройство электрическое варочное УЭВ-40.
Оборудование для раздачи пищи.

Инвентарь и приспособление для тепловой обработки овощей и грибов.

Тема 2.3 Особенности подачи простых блюд и гарниров из овощей и грибов
Правила подачи простых блюд и гарниров из овощей и грибов. 

Оформление простых блюд и гарниров из овощей и грибов. Сервировка стола. 

Температура подачи простых блюд и гарниров из овощей и грибов.

3.2. Лабораторно практические занятия. 
Перечень: 
ПЗ № 1Органолептическая оценка качества овощей, грибов

ПЗ № 2 Нормы отходов овощей

ПЗ № 3 Механическая кулинарная обработка овощей, простые и сложные способы нарезки овощей

ПЗ № 4 Составление и расчёт технологических карт на блюда из овощей

ЛПЗ № 1Приготовление, подача и бракераж картофельного пюре

ЛПЗ № 2 Приготовление, подача и бракераж картофельной запеканки с овощами

ПЗ № 5 Простые и сложные формы нарезки

ПЗ № 6Решение ситуационных задач 

ЛПЗ № 3 Приготовление крокетов картофельных

Практические и лабораторно-практические работы 

Практическая работа № 1
Тема: «Органолептическая оценка качества овощей, грибов».

Формируются 
Цели работы: приобрести навыки органолептической оценки качества овощей, грибов и расчета их энергетической ценности;

Перечень средств, используемых при выполнении работы: 
- Наглядные пособия (плакаты).

- Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: учеб.пособие для нач.проф.образования/Н.Э.Харченко. – 3-е изд.,стер.-М.:Издательский Центр «Академия», 2013;
- натуральные образцы овощей, грибов;

- учебник товароведения продовольственных товаров, стандарты, 

- тарелки, ножи, вилки, салфетки, упаковки с маркировками овощных, грибных блюд.

Общие теоретические сведения
Качество пищевых продуктов – это совокупность свойств, обусловливающих пригодность для удовлетворения определённых потребностей в соответствии с назначением. Качество пищевых продуктов должно соответствовать требованиям стандартов. Качество любого пищевого продукта определяется по характерным для него свойствам, которые называют показателями качества.

Органолептический метод позволяет определить качество продуктов с помощью органов чувств. Таким методом устанавливают вкус, цвет, запах, консистенцию и внешний вид продукта.

Картофель. По качеству поздний картофель подразделяют на три класса: экстра, 1-й и 2-й (ГОСТ Р 51808-01). Клубни картофеля должны быть целыми, сухими, чистыми, здоровыми, неувядшими и непроросшими, для класса экстра – однородными по форме и окраске. Клубни поздних сортов должны быть зрелыми, с плотной кожицей. Запах и вкус – свойственные ботаническому сорту. Размер клубней по поперечному диаметру: для позднего картофеля экстра и 1-го класса 40…50 мм, для 2-го класса 30…45 мм. Картофель класса экстра должен поступать мытым, 1-го и 2-го классов – мытым или очищенным от земли сухим способом. 

Не допускается картофель: позеленевший более чем на ¼ поверхности клубня, вялый, раздавленный, повреждённый грызунами, гнилью, фитофторой, подмороженный или запаренный, с наличием примесей (солома, ботва, камни), с посторонним запахом.

Морковь. Морковь столовую по качеству (ГОСТ Р 51782-01) подразделяют на три класса: экстра, 1-й и 2-й. Наибольший поперечный диаметр моркови после 1 сентября: у класса экстра 2…4,5 см, у 1-го класса 2…6 см, у 2-го класса 2…7 см. Отклонения диаметра (от общей массы моркови) допускается у класса экстра – 5%, у 1-го и 2-го классов – 10 %. 

Длина моркови класса экстра и 1-го – 10см, 2-го – не нормируется. Допускается во внешнем виде моркови 1-го и 2-го классов зарубцевавшиеся природные трещины, незначительные дефекты формы и окраски. Зеленоватые или лиловатые части головок моркови до 1…2 см у 1-го класса, до 2…3 см у 2-го класса. Допускается морковь с повреждениями и порезами до 5% от общей массы моркови только у 1-го и 2-го классов.

Не допускаются корнеплоды: загнившие, увядшие, запаренные, подмороженные, с посторонними запахами.

Капуста белокочанная. По качеству (ГОСТ Р 51809-01) белокочанную капусту подразделяют на два класса: 1-й и 2-й. Кочаны капусты должны быть свежими, чистыми, целыми, вполне сформировавшимися, различной степени плотности, одного ботанического сорта, зачищенными до плотно облегающих листьев, с кочерыгой до 3 см, со свойственными данному ботаническому сорту вкусом и запахом.

Масса кочана у 1-го класса среднеспелой, среднепоздней и поздней не менее 1 кг, у 2-го – не менее 0,6…0,8 кг. Допускается до 5% кочанов с сухими загрязнениями, с механическими повреждениями на глубину трёх листьев. До 1 февраля допускаются кочаны со срезанными при чистке листьями на площади не более 1/8 поверхности кочана, после 1 февраля на ¼ части, с массой зачищенного кочана не менее 0,6 кг.

Не допускаются кочаны треснувшие, проросшие, загнившие, подмороженные, с посторонним запахом, пораженные точечным некрозом.

Лук репчатый. Лук репчатый по качеству (ГОСТ Р 51783-01) подразделяют на 1-й и 2-й классы. Должен иметь луковицы вызревшие, здоровые, сухие, чистые, целые, однородные по форме и окраске, с хорошо подсушенными верхними чешуями, высушенной шейкой длиной не более 5 см, со вкусом и запахом, свойственными ботаническому сорту. Диаметр лук 1-го класса 4 см, 2-го класса – 3 см.

Не допускаются луковые овощи запаренные, загнившие, подмороженные, повреждённые болезнями, с посторонними запахом и привкусом.

Последовательность выполнения работ:
1.Получить продукты, подготовить рабочее место.

2.Ознакомиться с содержанием работы, с общими понятиями качества пищевых продуктов и ГОСТ на овощи.

3.Используя органолептический метод, определить качество предложенных образцов овощей и их принадлежность к классу. 

4.Данные исследования и показатели качества по ГОСТ внести в сравнительную таблицу.

5.Ответить на вопросы.

6.Сделать вывод.

Таблица № 1. Сравнительные характеристики органолептической оценки качества овощей и показателей по ГОСТ

	Показатели качества 

по ГОСТ
	Наименование овощей



	
	Картофель
	морковь
	капуста белокочанная
	лук

репчатый

	Внешний вид


	
	
	
	

	Цвет


	
	
	
	

	Консистенция


	
	
	
	

	Вкус и запах


	
	
	
	

	Органолептическая 

оценка качества



	Внешний вид


	
	
	
	

	Цвет


	
	
	
	

	Консистенция


	
	
	
	

	Вкус и запах


	
	
	
	

	Класс овоща

(образца)
	
	
	
	


Вопросы для закрепления:
1. Что такое качество пищевых продуктов?

2. В чём заключается органолептический метод определения

качества?

3. Назовите требования к качеству, предъявляемые к картофелю.

4. Назовите требования к качеству, предъявляемые к моркови.

5. Назовите требования к качеству, предъявляемые к капусте

белокочанной.

6.Назовите требования к качеству, предъявляемые к луку репчатому.

Практическая работа № 2

Тема: «Нормы отходов овощей».

Цели работы:
Научиться определять количество отходов при механической кулинарной обработке овощей.

Приобрести навыки органолептической оценки качества овощей, грибов и расчета их энергетической ценности;

Перечень средств, используемых при выполнении работы: 

- Таблицы норм отходов овощей

- Наглядные пособия (плакаты).

- Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: учеб.пособие для нач.проф.образования/Н.Э.Харченко. – 3-е изд.,стер.-М.:Издательский Центр «Академия», 2013;
- натуральные образцы овощей, грибов;

- учебник товароведения продовольственных товаров, стандарты, 

- тарелки, ножи, вилки, салфетки, упаковки с маркировками овощных, грибных блюд.

Определение норм отходовпри первичной обработке традиционных овощей

Содержание работы:

1.Используя таблицу норм отходов овощей по сезонам, определить массу нетто очищенного сырого картофеля, полученного массой брутто 130 кг в декабре месяце.

2.Используя таблицу норм отходов овощей по сезонам, определить количество отходов при обработке 300 кг моркови в феврале месяце.

3.Используя таблицу норм отходов овощей по сезонам, определить количество свёклы, необходимое в ноябре месяце для получения 10 кг очищенной свёклы.

Общие теоретические сведения:

При обработке овощей получают отходы, количество которых зависит от качества поступивших овощей, способа обработки и времени года.

Таблица 2. Нормы отходов картофеля

	Период (сезон)


	Норма отходов

	До 1 сентября (урожай текущего года) 
	20%

	С 1 сентября по 1 ноября 
	25%

	С 1 ноября по 1 января 
	30%

	С 1 января по 1 марта 
	35%

	С 1 марта (урожай прошлого года) 
	40%


Таблица № 3. Нормы отходов корнеплодов

	Вид овощей


	Период (сезон)
	Норма отходов

	Морковь молодая с ботвой
	Круглогодично
	50%

	Морковь
	с 1 сентября по 31 декабря
	20%

	Морковь
	с 1 января
	25%

	Свекла
	с 1 сентября по 31 декабря
	20%

	Свекла
	с 1 января
	25%

	Редис красный с ботвой
	Круглогодично
	37%

	Редис белый с ботвой
	Круглогодично
	50%

	Редис белый без ботвы
	Круглогодично
	35%

	Брюква
	Круглогодично
	22%

	Пастернак корневой свежий
	Круглогодично
	25%

	Петрушка корневая свежая
	Круглогодично
	25%

	Редька
	Круглогодично
	30%

	Репа
	Круглогодично
	25%

	Хрен корень свежий
	Круглогодично
	36%

	Сельдерей свежий корневой
	Круглогодично
	32%


Последовательность выполнения работ:

1.Ознакомиться с содержанием работы итаблицами норм отходов 

картофеля и корнеплодов.

2.Рассчитать массу нетто очищенного сырого картофеля, полученного массой брутто 130 кг в декабре месяце по формуле:

М нетто = М брутто:100(100-% отходов по таблице), кг.

3.Данные расчёта внесите в таблицу № 4.

4.Рассчитать количество отходов при обработке 300 кг моркови в феврале месяце по формуле:

М отходов = М брутто:100. % отходов по таблице, кг.

5.Данные расчёта внесите в таблицу № 5.

6.Рассчитать количество свёклы, необходимое в ноябре месяце для получения 10 кг очищенной свёклы по формуле:

М брутто = М нетто:(100-% отходов по таблице)100, кг.

7.Данные расчёта внесите в таблицу № 6.

8.Ответить на вопросы.

Таблица № 4

	Наименование сырья
	Масса сырья брутто, кг
	Месяц
	Масса сырья 

нетто, кг

	Картофель сырой очищенный 
	
	
	


Таблица № 5

	Наименование сырья
	Масса сырья брутто, кг
	Месяц
	Отходы и потери при обработке, кг

	Морковь


	
	
	


Таблица № 6

	Наименование сырья
	Масса сырья 

нетто, кг
	Месяц
	Масса сырья брутто, кг

	Свёкла


	
	
	


Вопросы для закрепления:

1.Каковы отходы при обработке картофеля и отчего зависит количество отходов?

2.Каковы отходы при обработке моркови в зимний период года?

3.Для каких целей могут использовать отходы овощей на предприятиях общественного питания?

Практическая работа № 3

Тема: «Механическая кулинарная обработка овощей, простые и сложные способы нарезки овощей».

Обучающийся должен

- знать:

- ассортимент и характеристики овощей, грибов;

- общие требования к качеству овощей, грибов;

- общие требования механической кулинарной обработки и нарезки овощей;

- уметь:

- проводить органолептическую оценку качества и нарезки овощей, грибов;

- рассчитывать энергетическую ценность.

Цели работы:

-ознакомиться с методами механической кулинарной обработки овощей

- изучить простые и сложные способы нарезки овощей

-закрепить теоретические знания нарезки овощей, грибов простыми и сложными способами, определить её назначение в кулинарии.;

Перечень средств, используемых при выполнении работы: 

- Ноутбук, электронные носители информации.

- Наглядные пособия (плакаты).

- Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: учеб.пособие для нач.проф.образования/Н.Э.Харченко. – 3-е изд.,стер.-М.:Издательский Центр «Академия», 2013;
- натуральные образцы овощей, грибов;

- учебник товароведения продовольственных товаров, стандарты, 

- тарелки, ножи, вилки, салфетки, упаковки с маркировками овощных, грибных блюд.

Общие теоретические сведения:

Механическая кулинарная обработка овощей включает сортировку, калибровку, мытьё, очистку и нарезку. Сортируя, удаляют посторонние примеси, побитые и загнившие экземпляры. При калибровке распределяют овощи по размерам. Моют овощи в овощемоечных машинах или вручную. Очистку и нарезку производят на машинах (картофель и корнеплоды) или вручную (луковые овощи, помидоры, зелень); вручную осуществляют и фигурную нарезку. Очищенный картофель до нарезки хранят в воде, остальные овощи хранят,накрывая влажной тканью.

При обработке картофеля в общую схему механической кулинарной обработки овощей вводится дополнительная операция – дочистка, в результате которой у очищенных клубней удаляют глазки, тёмные пятна, оставшуюся кожицу.

К простым, наиболее распространённым формам нарезки картофеля и моркови относятся: соломка, брусочки, кубики, дольки, ломтики, кружочки. У лука репчатого к простым формам нарезки относят: кольца, полукольца (соломка), дольки, мелкие кубики (крошка).

Для нарезки картофеля и моркови сложными способами используют различные приспособления: нож для карбования, выемки.

Последовательность выполнения работ:

Задание 1.Охарактеризовать формы нарезки овощей и грибов.

Задание 2.Заполните таблицу «Формы нарезки и кулинарное использование овощей», поставив знак Х на пересечении блюда и формы нарезки: Формы нарезки и кулинарное использование овощей.

Таблица 7 «Формы нарезки и кулинарное использование овощей»

	Кулинарное использование
	Форма нарезки

	
	картофель, нарезанный соломкой
	картофель, нарезанный брусочком
	кольца и бабочки из картофеля
	соломка из моркови
	лук репчатый, нарезанный полукольцами

	Винегрет овощной


	
	
	
	
	

	Суп с лапшой


	
	
	
	
	

	Для жаренья во фритюре
	
	
	
	
	

	Борщ с картофелем


	
	
	
	
	

	Для маринада


	
	
	
	
	

	Салат витаминный


	
	
	
	
	


Задание 3.Ответить вопросы для закрепления: 

1.Из каких операций состоит механическая кулинарная обработка овощей?

2.Какая дополнительная операция введена в процесс механической кулинарной обработки картофеля?

3.Перечисли простые формы нарезки картофеля.

4.Перечисли простые формы нарезки моркови.

5.Для каких целей используются сложные формы нарезки моркови и картофеля?

Практическая работа № 4

Тема: «Составление и расчёт технологических карт на блюда из овощей».

Цели работы: сформировать практические умения и навыки по составлению и расчёту технологических карт на блюда из овощей, приобрести навыки расчета энергетической ценности;

Перечень средств, используемых при выполнении работы: 

- Наглядные пособия (плакаты).

- Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: учеб.пособие для нач.проф.образования/Н.Э.Харченко. – 3-е изд.,стер.-М.:Издательский Центр «Академия», 2013;
- натуральные образцы овощей, грибов;

- учебник товароведения продовольственных товаров, стандарты, 

- тарелки, ножи, вилки, салфетки, упаковки с маркировками овощных, грибных блюд.

Содержание работы:

1.Составить и рассчитать технологические карты для приготовления следующих блюд:

а) картофель, жаренный во фритюре брусочками № 175 (Сборник рецептур 2005 год выпуска) на 30 порций;

б) рулет картофельный с овощами № 186 (Сборник рецептур 2005 год выпуска) на 15 порций.

2. Заполнить таблицу № 8. Технологическая карта на блюдо «Картофель, жаренный во фритюре брусочками № 175» и таблицу № 9. Технологическая карта на блюдо «Рулет картофельный с овощами № 186»

Общие теоретические сведения:

Составление и расчёт технологических карт на блюда из овощей

Технологические карты составляются на основе Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий 2005 года выпуска. Рецептуры блюд в Сборнике составлены в одном варианте. 

В рецептурах указаны: наименование продуктов, входящих в блюдо, нормы вложения продуктов массой брутто, нормы вложения продуктов массой нетто, выход (масса) отдельных готовых компонентов и блюда в целом, описывается технология приготовления блюд. Технологическая карта составляется с учётом выхода блюда на одну порцию и с перерасчётом на необходимое количество порций.

Последовательность выполнения работ:

1.Ознакомиться с содержанием работы и общими понятиями при составлении технологической карты.

2.Пользуясь Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, заполните колонки 1, 2, 3, 4 и графу «Технология приготовления» таблицы № 8.

3.Рассчитать количество продуктов (брутто, нетто) и выход готового блюда «Картофель, жаренный во фритюре брусочками № 175» на 30 порций, используя колонки 3 и 4.

4.Полученные результаты внести в колонки 5 и 6 таблицы № 8.

5.Пользуясь Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, заполните колонки 1, 2, 3, 4 и графу «Технология приготовления» таблицы № 9.

6.Рассчитать количество продуктов (брутто, нетто) и выход готового блюда «Рулет картофельный с овощами № 186» на 15 порций, используя колонки 3 и 4.

7.Полученные результаты внести в колонки 5 и 6 таблицы № 9.

8.Ответить на вопросы.

Таблица № 8. Технологическая карта 

на блюдо «Картофель, жаренный во фритюре брусочками № 175»

	№
	Наименование продуктов
	Масса, г
	Масса, г

	
	
	Брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	
	
	на 1 порцию
	на 30 порций

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	Выход:
	
	
	
	

	Технология приготовления

	


Таблица 9. Технологическая карта 

на блюдо «Рулет картофельный с овощами № 186»

	№
	Наименование продуктов
	Масса, г
	Масса, г

	
	
	Брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	
	
	на 1 порцию
	на 15 порций

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	
	
	
	
	
	

	
	Масса протёртого картофеля
	
	
	
	

	
	Для фарша:
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	Масса фарша
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	Масса полуфабриката
	
	
	
	

	
	Масса запечённого рулета
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	Выход:
	
	
	
	

	Технология приготовления

	


Вопросы для закрепления: 

1.Укажите составляющие технологической карты.

2.Можно ли вносить изменения в наименование продуктов при составлении технологической карты на предприятиях общественного питания?

Лабораторно -практическое занятие№ 1

Тема: «Приготовление, подача и бракераж картофельного пюре»

Цели работы: формировать умения по приготовлению и оформлению пюре картофельного, закрепить теоретические знания по приготовлению, подаче и бракеражу картофельного пюре, приобрести навыки подачи и бракеражу картофельного пюре

Перечень средств, используемых при выполнении работы: 

- Наглядные пособия (видео материал).

- Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: учеб.пособие для нач.проф.образования/Н.Э.Харченко. – 3-е изд.,стер.-М.:Издательский Центр «Академия», 2013;
- технологическая карта;
- инструкционная карта;
- натуральные образец картофельного пюре;

- учебник товароведения продовольственных товаров, стандарты, 

- тарелки, ножи, вилки, салфетки, упаковки с соответствующей маркировкой. 

Общие теоретические сведения:

Для приготовления картофельного пюре лучше использовать сорта картофеля с высоким содержанием крахмала. Очищенный картофель варят до готовности, отвар сливают, картофель обсушивают и протирают в горячем состоянии. В протёртый картофель добавляют растопленное сливочное масло или маргарин, непрерывно помешивая, вливают горячее кипяченое молоко и взбивают до получения пышной массы. 

При отпуске картофельное пюре кладут на тарелку, наносят ложкой на поверхности узор, можно картофельное пюре выпускать из кондитерского мешка в виде башенок или формовать при помощи формовочного кольца; сверху поливают растопленным сливочным маслом, украшают зеленью. Чаще картофельное пюре используют в качестве гарнира к мясным и рыбным блюдам.

Картофельное пюре имеет густую, пышную, однородную консистенцию, без кусочков непротёртого картофеля. Цвет – от кремового до белого, без тёмных включений. Картофельное пюре хранят на мармите не более 2 часов.

Оценку качества блюд на предприятиях общественного питания проводит бракеражная комиссия. Бракераж–это контроль качества продукции. Бракераж пищи проходит в присутствии непосредственного изготовителя продукции, результаты контроля заносятся в бракеражный журнал. 

Для получения объективных результатов при органолептической оценке качества пищи каждому из показателей – внешнему виду, цвету, запаху, вкусу, консистенции – дают соответствующие оценки: «5» - отлично, «4» - хорошо, «3» - удовлетворительно, «2» - плохо.

Пять баллов даётся блюду, которое приготовлено полностью в соответствии с рецептурой и технологией приготовления и по органолептическим показателям отвечает продукту высокого качества. 

Для оценки блюда в четыре балла допускаются незначительные отклонения от установленных требований в зависимости от вида блюда.

Оценка блюда в три балла указывает на более серьёзные нарушения технологии приготовления, но допускающие его реализацию без переработки.

Если при органолептической оценке блюда хотя бы один из показателей оценивается в два балла, то дальнейшей оценке изделие не подлежит, так как бракуется и снимается с реализации.

Все нарушения технологии приготовления пищи обсуждаются с работниками кухни, цеха в ходе проведения бракеража. Лица, допустившие нарушения норм закладки продуктов, нарушения технологии, брак в приготовлении блюд и кулинарных изделий, привлекаются к материальной и административной ответственности.

Последовательность выполнения работ:

1.Ознакомиться с содержанием работы и общими понятиями технологии приготовления картофельного пюре и правилами проведения бракеража.

2.Вспомнить инструктаж по технике безопасности при работе с электроплитами и острыми предметами (приложение 1 и приложение 2).

3.Составить и рассчитать инструкционную карту на блюдо «Картофельное пюре № 162».

4.Заполнить таблицу № 10. Органолептическая оценка качества картофельного пюре.

5.Ответить на вопросы.

Таблица № 10. Органолептическая оценка качества 

блюда «Картофельное пюре № 162»

	Внешний вид


	Цвет
	Консистенция
	Запах и вкус

	
	
	
	


Вопросы для закрепления: 

1.Из каких операций состоит технология приготовления картофельного пюре?

2.Укажите требования к качеству картофельного пюре.

3.Что такое бракераж?

4.Какие показатели оцениваются при проведении бракеража?

5.Укажите правила техники безопасности при работе на электроплите.

Лабораторно -практическое занятие № 2

Тема: «Приготовление, подача и бракераж картофельной запеканки с овощами».

Цели работы: формировать умения по приготовлению и оформлению блюд, навыки подачи и бракеража

Перечень средств, используемых при выполнении работы: 

- Наглядные пособия (плакаты).

- Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: учеб.пособие для нач.проф.образования/Н.Э.Харченко. – 3-е изд.,стер.-М.:Издательский Центр «Академия», 2013;
- натуральные образцы блюда из овощей;

- учебник товароведения продовольственных товаров, стандарты, 

- тарелки, ножи, вилки, салфетки, упаковки с соответствующей маркировкой.

Общие теоретические сведения:

Для приготовления картофельной запеканки с овощами сваренный картофель обсушивают и в горячем состоянии протирают. Массу делят пополам, одну половину кладут на смазанный жиром и посыпанный сухарями противень слоем 2 см, равномерно распределяют на нём фарш, который покрывают оставшейся картофельной массой. Поверхность разравнивают, смазывают сметаной, при помощи кондитерского мешка с зубчатой насадкой наносят рисунок, посыпают сухарями, сбрызгивают жиром и запекают.Готовую запеканку режут на порции, при отпуске поливают растопленным сливочным маслом,отдельно подают сметану.

Для фарша: капусту шинкуют соломкой, обжаривают. Лук репчатый и морковь нарезают соломкой и пассеруют. Капусту соединяют с морковью и луком, рубленными вареными яйцами, добавляют соль, перец и перемешивают. Можно добавить зелень петрушки или укропа.

Запеканка имеет ровную поверхность без трещин, с румяной корочкой. На разрезе толщина верхнего и нижнего слоя одинаковая, фарш распределён равномерно. Цвет и вкус – овощей, из которых приготовлена запеканка, консистенция – мягкая. Запеканку хранят в горячем состоянии не более 2 часов.

Оценку качества блюд на предприятиях общественного питания проводит бракеражная комиссия. Бракераж – это контроль качества продукции. Бракераж пищи проходит в присутствии непосредственного изготовителя продукции, результаты контроля заносятся в бракеражный журнал. 

Для получения объективных результатов при органолептической оценке качества пищи каждому из показателей – внешнему виду, цвету, запаху, вкусу, консистенции – дают соответствующие оценки: «5» - отлично, «4» - хорошо, «3» - удовлетворительно, «2» - плохо.

Пять баллов даётся блюду, которое приготовлено полностью в соответствии с рецептурой и технологией приготовления и по органолептическим показателям отвечает продукту высокого качества. 

Для оценки блюда в четыре балла допускаются незначительные отклонения от установленных требований в зависимости от вида блюда.

Оценка блюда в три балла указывает на более серьёзные нарушения технологии приготовления, но допускающие его реализацию без переработки.

Если при органолептической оценке блюда хотя бы один из показателей оценивается в два балла, то дальнейшей оценке изделие не подлежит, так как бракуется и снимается с реализации.

Все нарушения технологии приготовления пищи обсуждаются с работниками кухни, цеха в ходе проведения бракеража. Лица, допустившие нарушения норм закладки продуктов, нарушения технологии, брак в приготовлении блюд и кулинарных изделий, привлекаются к материальной и административной ответственности.

Последовательность выполнения работ:

1.Составить и рассчитать технологическую карту на блюдо «Картофельная запеканка с овощами № 186» на две порции.

2.Заполнить таблицу «Органолептическая оценка качества картофельной запеканки с овощами».

3.Ответить на вопросы.

Таблица 11. «Органолептическая оценка качества блюда «Картофельная запеканка с овощами»

	Внешний вид


	Цвет
	Консистенция
	Запах и вкус

	
	
	
	


Вопросы для закрепления: 

1.Из каких операций состоит технология приготовления картофельной запеканки с овощами?

2.Укажите требования к качеству картофельной запеканки.

3.Укажите правила техники безопасности при использовании жарочного шкафа.

Практическая работа № 5

                                                     Тема: «Простые и сложные формы нарезки»

Обучающийся должен

Цели работы: ознакомиться с видами и формами нарезки овощей и грибов, приобрести умения по определению формы нарезки, кулинарного использования нарезки овощей и грибов;

Перечень средств, используемых при выполнении работы:

- Наглядные пособия (плакаты).

- Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: учеб.пособие для нач.проф.образования/Н.Э.Харченко. – 3-е изд.,стер.-М.:Издательский Центр «Академия», 2013;
- натуральные образцы овощей, грибов;

- учебник товароведения продовольственных товаров, стандарты, 

- тарелки, ножи, вилки, салфетки, упаковки с маркировками овощных, грибных блюд.

Последовательность выполнения работы: 

Задание 1.

Заполнить таблицу 12. «Кулинарного использования овощей».

	Форма нарезки овощей
	Наименование овощей
	Размеры
	Кулинарное использование

	Соломка 
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	Картофель
	Квадратное сечение 0,2х0,2 см; длина 4—5 см
	

	
	Морковь, петрушка, сельдерей, свекла, репчатый лук
	Квадратное сечение 0,2х0,2 см; длина 4—5 см
	

	
	Белокочанная капуста
	Квадратное сечение 0,2х0,2 см; длина 4—5 см
	

	
	Красно- кочанная капуста
	То же
	

	Брусочки 
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	Картофель
	Квадратное сечение от 0,7х0,7 до 1,0х1,0 см; длина 3,5—4 см
	

	
	Морковь, петрушка, сельдерей
	Квадратное сечение 0,4х 0,4 см; длина 2,5—3,5 см
	


	Кубики 
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	Картофель
	Величина ребра 1,0—2,5 см
	

	
	Морковь, петрушка, сельдерей, репчатый лук
	Величина ребра 0,3—0,75 см
	

	
	Зелень петрушки и укроп, капуста белокочанная
	0,1—0,2х0,1—0,2 см; величина ребра 0,2—0,3 см
	

	Кружочки 
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	Картофель
	Диаметр 2—3 см; толщина 0,2—0,3 см
	

	
	Морковь, петрушка, сельдерей
	Диаметр 2—2,5 см; толщина 0,1—0,3 см
	

	Ломтики 
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	Картофель
	Размеры 2,5—3,0 см; толщина 0,3—0,5 см
	

	
	Морковь, свекла
	Размеры 2—2,5 см; толщина 0,2—0,3 см
	

	Дольки 
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	Картофель
	Разные размеры, но не более 5,0 см
	

	
	Морковь, петрушка, сельдерей, репчатый лук
	Разные размеры, но не более 3,5 см
	

	Квадратики (шашки) 
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	Белокочанная капуста
	Размеры 3,0—3,5 см
	

	Кольца и полукольца 
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	Лук репчатый
	Диаметр 3—6 см
	

	
	Лук порей
	Диаметр 1—2,5 см
	

	Гребешки, звездочки, шестеренки 
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	Морковь, петрушка
	2,0—3,0х1,25 см
	

	Бочоночки, груши, орешки, шарики 
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	Картофель
	Бочоночки 3,5—4,0Х Х6,0 см; орешки диаметром 1,5—2,5 см
	

	
	Морковь, петрушка
	Шарики диаметром 1,0— 1,5 см; орешки диаметром 1,0—1,5 см
	

	Стружка 
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	Хрен
	Длина 4,0—6,0 см; ширина 1,0—1,5 см; толщина 0,1—0,2 см
	

	
	Картофель
	Толщина 0,3 см; длина 15—25 см
	

	Рубка (мелкая) 
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	Репчатый лук, морковь, белокочанная капуста
	Размеры 0,1—0,2х0,1—0,2 см
	


Задание 2.

Проверка теоретического материала

Задача: Определить вес нетто овощей, количество отходов, если в столовой в январе отработано: 40 кг свеклы, 20 кг лука. 

Дано:

свеклы свежей – 40 кг.

лука репчатого свежего – 20 кг.

свеклы, Ротх. - ?

лука, Р отх. - ?

Задание 3.

Закончить схему:

[image: image28.png]




                                                     Практическая работа № 6
Тема: «Решение ситуационных задач».

Цели работы:

- закрепить теоретические знания по ассортименту и характеристики овощей и грибов, условия хранения, упаковки, транспортировки и реализации овощных, грибных блюд

- приобрести навыки органолептической оценки качества грибов и расчета их энергетической ценности;

Перечень средств, используемых при выполнении работы: 

- Наглядные пособия (плакаты).

- Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: учеб.пособие для нач.проф.образования/Н.Э.Харченко. – 3-е изд.,стер.-М.:Издательский Центр «Академия», 2013;
- натуральные образцы овощей, грибов;

- учебник товароведения продовольственных товаров, стандарты, 

- тарелки, ножи, вилки, салфетки, упаковки с маркировками овощных, грибных блюд.

Последовательность выполнения работы: 

Решение ситуационных задач

Задание № 1

На раздаче оказались порции картофельной запеканки, края которой имеют неровные срезы, поверхность со вздутиями, темного цвета. Определите ошибки, допущенные поваром при приготовлении и порционировании блюда. Каково кулинарное использование картофельной запеканки?

Задание № 2

В поступившей на предприятие общественного питания белокочанной капусте обнаружены гусеницы и их личинки. Как подготовить такую капусту для приготовления блюд? Перечислите формы нарезки белокочанной капусты и их кулинарное использование. 

Задание 3

Вам предстоит приготовить капустные котлеты. Назовите ингредиенты данного блюда. Какова технологическая последовательность приготовления полуфабриката и готового блюда? Какие дефекты могут возникнуть при несоблюдении технологии приготовления данного блюда? Каково кулинарное использование капустных котлет?

Задание 4

При жарке брусочки нарезанного картофеля склеиваются и прилипают к сковороде. По какой причине это произошло? Изложите технологическую последовательность приготовления, правила отпуска блюда «Картофель жареный». Каково кулинарное использование данного блюда?

Задание № 5

В меню предприятия общественного питания имеется блюдо «Овощи припущенные». Посетитель не знаком с таким блюдом и просит вас, как повара, готовившего данное блюдо объяснить значение способа припускания овощей. Что вы ответите посетителю? Постарайтесь убедить его приобрести данное блюдо. 

                                       Лабораторно-практическое занятие № 3

 Тема: «Крокеты картофельные»

Цели работы:

-ознакомиться с содержанием работы и общими понятиями технологии приготовления крокетов картофельных и правилами проведения бракеража.

- приготовить и оформить для подачи крокеты картофельные

- закрепить опыт составления инструкционных карт;

- научиться работать с нормативно-технической документацией

- изучить возможные виды и причины брака

Перечень средств, используемых при выполнении работы: 

- Наглядные пособия (видео материал).

- Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: учеб.пособие для нач.проф.образования/Н.Э.Харченко. – 3-е изд.,стер.-М.:Издательский Центр «Академия», 2013;
- технологическая карта;
- инструкционная карта;
- натуральные образец крокет картофельных;

- учебник товароведения продовольственных товаров, стандарты, 

- тарелки, ножи, вилки, салфетки, упаковки с соответствующей маркировкой. 

Общие теоретические сведения:

Для приготовления картофельного пюре лучше использовать сорта картофеля с высоким содержанием крахмала. Очищенный картофель варят до готовности, отвар сливают, картофель обсушивают и протирают в горячем состоянии. В протёртый картофель добавляют растопленное сливочное масло или маргарин, непрерывно помешивая, вливают горячее кипяченое молоко и взбивают до получения пышной массы. 

При отпуске крокеты картофельные кладут на тарелку по 2 шт на порцию.Чаще крокеты картофельные используют в качестве гарнира к мясным и рыбным блюдам.

Крокеты картофельные хранят на мармите не более 2 часов.

Ход занятия:

Крокеты картофельные. Горячий вареный картофель протирают, добавляют 1/3 муки, положенной по рецептуре, желтки яиц и перемешивают. Полученную картофельную массу разделывают в виде шариков, груш, цилиндров (по 3—4 шт. на порцию), панируют их в оставшейся муке, затем опускают в белки, панируют в сухарях и жарят в большом количестве жира.

В массу можно добавить поджаренные грибы и лук. Отпускают крокеты с соусом красным с луком и огурцами, томатным, грибным. Соус лучше подать отдельно. Можно часть соуса подлить, а часть подать в соуснике. Крокеты можно использовать в качестве гарнира, в этом случае их делают меньшого размера.

Крокеты картофельные

	
	

	
	брутто
	нетто

	Картофель
	233
	175

	Яйца
	1/2 шт.
	20

	Мука пшеничная
	10
	10

	Сухари
	10
	10

	Масса полуфабриката
	—
	200

	Масло растительное
	
	

	или кулинарный жир
	20
	20

	Масса жареных крокет
	—
	180

	Сметана
	—
	50

	Выход
	—
	230


В протертый картофель, охлажденный до температуры 5 °С, добавляют 1/3 пшеничной муки и желтки яиц и перемешивают. Из полученной картофельной массы формуют шарики, груши (по 3—4 шт. на порцию), панируют их в оставшейся муке, затем опускают в белки, панируют в сухарях и жарят в большом количестве жира.

При приготовлении крокет с шампиньонами в картофельную массу добавляют мелко нарезанные поджарен​ные грибы и лук.

При отпуске поливают соусом красным с луком и огурцами, томатным, грибным.

Оценку качества блюд на предприятиях общественного питания проводит бракеражная комиссия. Бракераж–это контроль качества продукции. Бракераж пищи проходит в присутствии непосредственного изготовителя продукции, результаты контроля заносятся в бракеражный журнал. 

Для получения объективных результатов при органолептической оценке качества пищи каждому из показателей – внешнему виду, цвету, запаху, вкусу, консистенции – дают соответствующие оценки: «5» - отлично, «4» - хорошо, «3» - удовлетворительно, «2» - плохо.

Пять баллов даётся блюду, которое приготовлено полностью в соответствии с рецептурой и технологией приготовления и по органолептическим показателям отвечает продукту высокого качества. 

Для оценки блюда в четыре балла допускаются незначительные отклонения от установленных требований в зависимости от вида блюда.

Оценка блюда в три балла указывает на более серьёзные нарушения технологии приготовления, но допускающие его реализацию без переработки.

Если при органолептической оценке блюда хотя бы один из показателей оценивается в два балла, то дальнейшей оценке изделие не подлежит, так как бракуется и снимается с реализации.

Все нарушения технологии приготовления пищи обсуждаются с работниками кухни, цеха в ходе проведения бракеража. Лица, допустившие нарушения норм закладки продуктов, нарушения технологии, брак в приготовлении блюд и кулинарных изделий, привлекаются к материальной и административной ответственности.

Последовательность выполнения работ:

1.Ознакомиться с содержанием работы и общими понятиями технологии приготовления крокетов картофельных и правилами проведения бракеража.

2.Вспомнить инструктаж по технике безопасности при работе с электроплитами и острыми предметами (приложение 1 и приложение 2).

3.Составить и рассчитать инструкционную карту на блюдо «Крокеты картофельные».

4.Заполнить таблицу № 10. Органолептическая оценка качества крокетов картофельных.

5.Ответить на вопросы.

Таблица. Органолептическая оценка качества 

блюда «Крокеты картофельные»

	Внешний вид


	Цвет
	Консистенция
	Запах и вкус

	
	
	
	


Вопросы для закрепления: 

1.Из каких операций состоит технология приготовления крокеты картофельные?

2.Укажите требования к качеству крокетов картофельных.

3.Что такое бракераж?

4.Какие показатели оцениваются при проведении бракеража?

5.Укажите правила техники безопасности при работе на электроплите.

                                                 Лабораторная работа  №1
Тема: «Первичная обработка корнеплодов, пищевая ценность, 

формы нарезки»

Цель и задачи занятия: 

- ознакомление с  видами  и способами кулинарной обработки корнеплодов; 

познакомить обучающихся:

- с пищевой ценностью; 

Формируемые профессиональные компетенции:
· ПК 1.1. Производить первичную обработку овощей.

Формируемые общие компетенции:
· ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

· ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.

· ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
Умения и навыки, которые должны приобрести обучающиеся на занятии: научиться составлять технологические схемы; осуществлять  поиск информации, для выполнения заданий; организовывать собственную деятельность; проявлять внимание и ответственность при  работе.

Наглядные пособия, оборудование: план-задание, приложение 1 «Обработка корнеплодов»

План - задание

1. Изучите приложения и выпишите в тетрадь пищевую ценность корнеплодов.

2. Напишите способы механической кулинарной обработки корнеплодов.

3. Составьте схему механического способа  (пользуясь конспектом лекций)

4. Изучив формы нарезки, составьте таблицу по указанной форме. 

Примечание: В первой строке приведён пример правильного заполнения таблицы.      

                       Нарисовать согласно указанных размеров.

	Форма нарезки
	Размер (см)
	Рисунок 
	Кулинарное использование

	1
	2
	3
	4

	Морковь 

	Соломка
	Длина 4-5, поперечное сечение 0,1 х 0,2
	
	Для приготовления маринада, борщей (кроме флотского и сибирского), супов с лапшой, рассольников, морковных котлет, овощного маринада.


5.Письменно ответьте на вопрос.

 Какие правила хранения корнеплодов? 

Обработка корнеплодов
Корнеплоды содержат сахар, витамины, минеральные, красящие и ароматические вещества. Пищевая ценность корнеплодов различна: в белых корнеплодах (петрушка, сельдерей, пастернак) содержится большое количество эфирных масел; репа, брюква и редис содержат гликозиды и эфирные масла, придающие им специфические вкус и аромат. Различная окраска овощей обусловлена наличием в них пигментов (красящих веществ). Желтый, оранжевый цвет (морковь, репа)  обусловлен содержанием  пигмента – каротина. В свёкле содержатся красящие вещества – антоцианы, которые  представляют собой два пигмента – пурпурный (бетанин) и желтый.

Бетанин - уникальные соединения, способствующие расщеплению и усвоению пищи и участвующие в образовании холина*, улучшающего работу печени, повышающего жизнедеятельность ее клеток.

         *Холин является важным веществом для нервной системы и улучшает память

Корнеплоды обрабатывают механическим способом, термическим или вручную. Морковь, репу, свеклу, редьку сортируют по размерам, удаляя загнившие экземпляры, у молодой моркови и свеклы отрезают ботву, после чего промывают вручную или в моечных машинах, очищают и снова промывают. 

Свеклу, репу, редьку и короткую морковь очищают в картофелечистке, а длинную морковь – вручную.

Петрушку, сельдерей, пастернак сортируют, отрезают зелень и корешки, промывают и очищают вручную. Зелень петрушки и сельдерея перебирают, уда​ляют испорченные, пожелтевшие, вялые листья и моют.


 
  


                                       

Петрушка: корень, листья                    Сельдерей: корень, стебель, листья          

 
       
              

Пастернак

Рис. 1

У красного редиса отрезают зелень и корешки, затем промывают, у белого редиса очищают кожицу.

У хрена очищают кожицу и промывают. Если корни хрена вялые, то перед обработкой их замачивают в холодной воде.

Очищенные корнеплоды хранят в корзинах или ящи​ках при температуре от 0 до 4°С не более 12 ч. Чтобы овощи не потемнели, их накрывают влажной тканью.

Лабораторная работа №2

Тема: Выполнение нарезки картофеля, моркови простыми и сложными способами. Приготовление фаршированного перца, приготовление полуфабриката голубцов 

Цель и задачи занятия: 

- закрепить способы с простыми и сложными формами нарезки и их кулинарным использованием;

- со способами минимизации отходов при нарезке и обработке овощей
Задание:

1. Произвести нарезку картофеля, моркови простой и сложной нарезкой.

2. Определить количество отходов полученные при очистке

3. Дать оценку качества очищенным овощам.

Техническое оснащение

Оборудование: производственные столы.

Инвентарь, инструменты, посуда: доски разделочные с маркировкой «ОС», кастрюли, лотки, металлические выемки, гофрированные (карбовочные) ножи. 

Формы нарезки. Для приготовления блюд корнеплоды нарезают. Ниже приведены простые и сложные формы нарезки моркови.

Соломка. Нарезают вручную или овощерезкой. При ручной нарезке морковь режут на тонкие пластинки и шинкуют их соломкой: длина 4-5 см, поперечное сечение 0,1 х 0,2 см. Используют для приготовления маринада, борщей (кроме флотского и сибирского), супов с лапшой, рассольников, морковных котлет.

Брусочки. Сырую морковь вначале режут поперек на цилиндры длиной 3,5–4 см, разрезают их на пластинки толщиной 0,5 см и нарезают на брусочки. Используют для приготовления супа с макаронами, бульона с овощами и для припускания.
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Рис. 2   Нарезка моркови брусочками, кубиками

Кубики. Морковь разрезают вдоль на длинные брусочки и режут их поперек на кубики. По размерам кубики подразделяют на средние (ребро 1-1,5 см), мелкие (0,5 см) и крошку (0,2 х 0,2 см). Средними кубиками нарезают сырую морковь для припускания, тушения. Мелкие кубики из сырой моркови используют для приготовления супов, из вареной – для холодных блюд, крошку из сырой моркови – для щей суточных, супа рисового.

Дольки. Морковь режут поперек на цилиндры высотой 3,5-4 см, разрезают их вдоль пополам и каждую половину по радиусу режут на дольки. Используют дольки моркови для припускания, приготовления рагу, щей из свежей капусты, говядины духовой.

Кружочки. Морковь одинакового диаметра (до 3 см) нарезают на кружочки толщиной 0,1-0,15 см. Используют сырые кружочки для приготовления супа крестьянского, вареные – для холодных блюд.

Ломтики. Морковь разрезают вдоль на две или четыре части и нарезают поперек на ломтики толщиной 0,1–0,2 см. Сырые ломтики используют для приготовления борща флотского и сибирского, ломтики из вареной моркови – для салатов и винегретов.

Сложная нарезка:

Шарики. С помощью специальных выемок вырезают шарики диаметром 1-1,5 см, используют на гарнир к холодным блюдам.

Орешки. С помощью специальных выемок вырезают шарики диаметром 0,5-1 см используют на гарнир к холодным блюдам.

При нарезке моркови более сложными формами применяют прием карбования. Морковь берут одинакового диаметра, обравнивают по окружности, затем карбуют с помощью коренчатого или специального ножа.
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Рис. 3.

1 — шестеренками; 2 — гребешками; 3 — звездочками; 4 — кружочками

Звездочки. Карбованную морковь нарезают поперек толщиной 1 мм и используют для украшения холодных блюд.

Гребешки. Карбованную морковь разрезают вдоль пополам, затем нарезают наискось толщиной 1 мм и используют для украшения холодных блюд.

Шарики и орешки. Морковь нарезают различного размера, пользуясь специальными выемками или вручную приемом обтачивания. Используют в отварном виде на гарнир к холодным блюдам.

Свеклу нарезают сырую и вареную для приготовления супов, вторых и холодных блюд.

Соломка. Нарезают свеклу так же, как картофель Длина 4-5 см, поперечное сечение 0,2 х 0,2 см. Используют соломку для приготовления борщей (кроме флотского и сибирского), маринада, свекольника, свекольных котлет.

Ломтики. Сырую или вареную свеклу разрезают на пластины толщиной 1 –1,5 см, режут их на брусочки такой же толщины, затем нарезают поперек на ломтики толщиной 1 –1,5 мм Ломтики из сырой свеклы используют для приготовления борща флотского и сибирского, из вареной – для винегрета.

Кубики. Нарезают вареную свеклу средними (1–1,5 см) и мелкими (0,5 см) кубиками так же, как и картофель. Средние кубики используют для тушения, мелкие – для приготовления холодных блюд.

Свеклу можно нарезать и шариками, звездочками, гребешками – для украшения холодных блюд.


Овощи можно нарезать механическим способом.
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Рис 4.    Нож для нарезки соломкой на овощерезках
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                                             А                                                      Б

                         Рис. 5. Машины для нарезки овощей: 

                                     А -   Гамма-5А;  Б -  Robot Coupe CL 50

Последовательность технологических операций фарширование перца, голубцов

1. Организация рабочего места и обработка овощей. 

        Первичную обработку проводят в овощном цехе. После того как получили овощи, необходимо организовать рабочее место: инструменты, инвентарь, посуду размещают от работников справа, а обрабатываемый  продукт слева. Затем производят обработку овощей, их моют, отрезают плодоножку, очищают. Перец стручковый сортируют удаляют плодоножку, вынимают мякоть с семенами и промывают. 

2. Фарширование овощей.

        Перец промывают, делают надрез вокруг плодоножки и удаляют плодоножку вместе семенами, снова промывают, кладут в кипящую подсоленную воду на 1-2 мин, вынимают, охлаждают и наполняют фаршем.

       У капусты после зачистки из целого кочана вырезают кочерыжку, кочан промывают. Подготовленную капусту кладут в кипящую подсоленную воду, варят до полуготовности, вынимают, дают стечь воде. Охлаждают. Разделяют на листья, отбивают утолщенную часть листа. Кладут фарш и завертывают

Лабораторная работа №3

Тема: Приготовление блюд из овощей

Цели занятия:

1. Выработать у обучающихся практические навыки и умения по организации рабочего места при приготовлении блюд и гарниров из овощей.

2. Научить обучающихся работе с нормативно-технологической документацией, расчету сырья, соблюдению технологических операций при приготовлении блюд и гарниров из овощей. рациональному использованию сырья

3. Научить оценивать качество блюд и гарниров из овощей. соблюдать нормы выхода, порционирования и подачи, условия и сроки реализации блюд и гарниров из овощей

Задание 

1. Приготовление блюда «Картофель отварной», «Картофель жареный», «Капуста тушеная», «Картофельная запеканка».

2. Составить отчет: произвести расчет на приготовленные блюда

3. Дать оценку качества приготовления блюд из овощей

Материально-техническое оснащение

Оборудование:  ПЭСМ – 4ШБ, протирочная машина, производственные столы. ВНЦ-10, мармит, ШЖЭСМ-2К, овощерезка.

Инвентарь, инструменты, посуда: ножи и разделочные доски с маркировкой «ОС», деревянная веселка, венчик, гарнирные ложки, шумовка, наплитные котлы, кастрюли, сотейники, баранчики, мелкие столовые тарелки, порционные сковороды. 
Технологическая карта

Наименование блюда «Картофель жареный»

	№ п\п
	Сырье 
	Масса на 1кг картофеля жареного, г
	Масса на 10 кг, г
	Масса на 20 кг, г

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	1
	Картофель сырой
	1932
	1449
	
	
	
	

	2
	Жир кулинарный или растительное масло
	100
	100
	
	
	
	


Последовательность технологических операций

№1. Организация рабочего места

№2. Первичная обработка и нарезка продуктов: сортируют , калибруют овощи; промывают, очищают (ручным или механическим способом), доочищают овощи; нарезают брусочками или дольками.

№3. Приготовление картофеля жареным основным способом.

1) Сливают нарезанный картофель на дуршлаг, дают стечь воде (дополнительно можно обсушить картофель, уложив на сухое чистое полотенце).

2) Хорошо нагревают противень или чугунную сковородку с жиром.

3) Подготовленный картофель аккуратно укладывают на раскаленный противень или сковороду с жиром слоем 4-5см, поверхность выравнивается.

4) Жарят картофель до образования румяной корочки, переворачивают лопаточкой на другую сторону  и дожаривают до готовности; картофель перемешивают, солят и продолжают жаренье

5) Доводят до готовности овощи в духовом шкафу (при необходимости)

Требование к качеству

Картофель жареный основным способом.

Внешний вид – нарезка картофеля однородная, соответствующей формы, одного размера, картофель должен иметь поджаристую корочку с двух сторон, форма нарезки сохранена.

Консистенция – мягкая у картофеля.

Цвет – золотистый.

Вкус и запах – свойственные картофелю и использованному жиру.

Правила подачи

           При подаче картофеля, укладывают на тарелку (подогретую) или порционную сковороду, поливают растопленным сливочным маслом, посыпают зеленью, дополнительно модно подать свежие, соленые или маринованные огурцы, помидоры. Салат из свежей или квашеной капусты.

Сроки хранения

Картофель жареный основным способом

Технологическая карта

Наименование блюда «Картофель отварной»

	№ п\п
	Сырье 
	Масса на 1кг картофеля жареного, г
	Масса на 10 кг, г
	Масса на 20 кг, г

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	1
	Картофель сырой
	344
	258
	
	
	
	

	2
	Масса вареного картофеля
	-
	250
	
	
	
	

	3
	Масло сливочное
	10
	10
	
	
	
	

	
	Выход с маслом
	-
	260
	
	
	
	


№1. Организация рабочего места

№2. Первичная обработка и нарезка продуктов: сортируют , калибруют овощи; промывают, очищают (ручным или механическим способом), доочищают овощи; вырезают в форме бочонка. 

№3. Тепловая обработка овощей. выполняют следующие действия6

1) Заливают картофель горячей водой: картофель для варки так, чтобы он был покрыт сверху водой на 1-2см;

2) Доводят картофель до кипения добавляют соль и продолжают варку до готовности.

Требование к качеству

Картофель отварной. Внешний вид – картофель сохранил свою форму бочонка.

Консистенция – мягкая.

Цвет – белый.

Вкус и запах – свойственный отварному картофелю.

Правила подачи

Отварной картофель кладут на подогретую тарелку, сверху поливают растопленным сливочным маслом и посыпают мелкорубленной зеленью. Температура подачи 65°С

Технологическая карта

Рецепт № 171. Капуста тушеная 

	Продукты 
	Масса, г на 1 порцию
	Масса, г на 10 порций
	Масса, г на 25 порций

	
	Нетто 
	Брутто 
	Нетто 
	Брутто 
	Нетто 
	Брутто 

	Капуста свежая или
	285
	356
	
	
	
	

	Квашеная
	250
	357
	
	
	
	

	Уксус 3% - ный
	8
	8
	
	
	
	

	Жир кулинарный:
	9
	9
	
	
	
	

	Шпик
	12
	13
	
	
	
	

	Грудка копченая
	16
	21
	
	
	
	

	Томатное пюре
	15
	15
	
	
	
	

	Морковь
	5
	6
	
	
	
	

	Лук репчатый
	10
	12
	
	
	
	

	Лавровый лист
	0,02
	0,02
	
	
	
	

	Перец
	0,05
	0,05
	
	
	
	

	Мука пшеничная
	3
	3
	
	
	
	

	Сахар 
	8
	8
	
	
	
	

	Выход 
	250
	-
	
	
	
	


№1. Организация рабочего места

№2. Первичная обработка и нарезка продуктов: сортируют , калибруют овощи; промывают, очищают (ручным или механическим способом), доочищают овощи; нарезают соломкой капусту, морковь, лук репчатый, петрушку (корень). 

№3. Тепловая обработка. Выполняют следующие действия:

1) Укладывают капусту, нашинкованную соломкой, в котел слоем 30см;

2) Добавляют горячий бульон или воду , жир, ставят на плиту;

3) Тушат капусту до полуготовности, периодически помешивая;

4) Добавляют в капусту пассерованные овощи, томатное пюре. Продолжают тушение; в конце тушения вводят разведенную бульоном мучную пассеровку, соль, сахар, уксус, перец, лавровый лист;

Требования к качеству

Тушеная капуста. Внешний вид – тушеная капуста уложена горкой на сковороду или тарелку и посыпана мелконашинкованной зеленью.

Консистенция – сочная, упругая, не волокнистая.

Цвет – светло-коричневый.

Вкус и запах – кисло-сладкий, с ароматом специй, томата, овощей; не допускается запаха пареной капусты и сырой муки.

Правила подачи

При подаче тушеную капусту укладывают горкой на порционную сковороду, в баранчик или тарелку, посыпав зеленью.
Технологическая карта

Рецепт № 186 «Рулет или запеканка картофельные с овощами или овощами и грибами» 

	Продукты 
	Масса, г на 1 порцию
	Масса, г на 10 порций
	Масса, г на 25 порций

	
	Нетто 
	Брутто 
	Нетто 
	Брутто 
	Нетто 
	Брутто 

	Картофель сырой
	240
	180
	
	
	
	

	Отварной картофель протертый
	-
	175
	
	
	
	

	        Для фарша
	-
	30
	
	
	
	

	Капуста свежая белокочанная или
	50/40*
	30**
	
	
	
	

	Квашенная
	57/40*
	10**
	
	
	
	

	Маргарин столовый
	10
	10
	
	
	
	

	Яйцо
	¼шт
	40
	
	
	
	

	         Готовый фарш
	-
	5
	
	
	
	

	Сметана
	5
	5
	
	
	
	

	Сухари
	5
	5
	
	
	
	

	        Готовый полуфабрикат
	-
	200
	
	
	
	

	        Запеченный рулет или запеканка
	-
	50
	
	
	
	

	Соус (рецепты №376, 388, 393) или
	-
	15
	
	
	
	

	Сметана
	15
	-
	
	
	
	

	Выход: с соусом

             Со сметаной
	-

-
	250

215
	
	
	
	


*В числителе указана масса продуктов брутто, в знаменателе – масса нетто

**Масса готовых продуктов

***1/10 нормы яйца составляют на смазку

Последовательность технологических операций

№1. Организация рабочего места

№2. Первичная обработка и нарезка продуктов: производят первичную обработку яиц, овощей: картофеля, моркови, репчатого лука грибов, зелени

№3. Тепловая обработка продуктов при приготовления овощной массы:

1. Ставят варить картофель, залив горячей водой;

2. Пассеруют лук, морковь, нашинкованные соломкой;

3. Сливают отвар из готового картофеля;

4. Обсушивают картофель несколько минут

5. Протирают готовый горячий картофель через протирочную машину.

№4. Приготовление полуфабриката картофельного рулета:

1. Укладывают картофельную массу на чистую, смоченную водой салфетку, разравнивают массу;

2. Укладывают овощной фарш на середину картофельной массы;

3. Придают форму рулета;

4. Укладывают рулет швом вниз на смазанный жиром противень;

5. Смазывают сверху рулет сметаной, посыпают сухарями, делают прокол вдоль рулета, наносят рисунок вилкой, сбрызгивают сверху жиром.

№5. Тепловая обработка 

1. Картофельный рулет запекают в жарочном шкафу до образования корочки

Требования к качеству

Картофельный рулет. Внешний вид – рулет имеет удлиненную форму в виде батона: поверхность ровная с узором, без трещин.

Консистенция оболочки – рыхлая, нетягучая; начинка – сочная.

Цвет – на поверхности – золотистый; на разрезе – белый; фарш – соответствует цвету овощей, из которых он приготовлен.

Вкус – свойственный запеченному картофелю и фаршу.

Запах – пассерованных овощей.

Правила подачи

    При подаче картофельного рулет его нарезают на порции, укладывают на порционное блюдо или тарелку, поливают растопленным сливочным маслом, отдельно в соуснике подают соусы томатный или сметанный или грибной или сметану.

     Данное блюдо можно оформить веточками петрушки.

Сроки хранения

    Рулет картофельный хранят в горячем состоянии, реализуют в течении не более 2 ч с момента приготовления.

Определение качества готовых блюд и гарниров.

Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи. Осмотр лучше проводить при дневном освещении. Осмотром определяют внешний вид пищи, ее цвет.
          Затем определяют запах пищи. Этот показатель особенно важен, т.к. с помощью обоняния можно установить тончайшие изменения в запахе пищевых продуктов, особенно в мясе и рыбе, связанные с начальными явлениями порчи, когда другими способами эти изменения установить не удается. Запах следует определять при той температуре, при которой употребляются блюда. Лучше всего запах определяется при задержке дыхания.
            Для обозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий, ароматный, пряный, молочнокислый, пригорелый, гнилостный, кормовой, болотный, илистый. Специфический запах обозначается как: селедочный, чесночный, мятный, ванильный, нефтепродуктов и т.д.
           При помощи органов осязания определяется консистенция продуктов. Наибольшей чувствительностью обладают кончики пальцев, а также язык, небо и зубы. В процессе пережёвывания пищи определяют ее жесткость, сочность, нежность. Осязательными ощущениями, особенно языка, обусловлено восприятие маслянистости, клейкости, мучнистости, липкости, крупно зернистости, рассыпчатости и т.д.
             Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать, при характерной для неё температуре. Основные вкусовые ощущения: кислый, сладкий, горький, соленый. Наибольшей чувствительностью к сладкому и соленому обладает кончик языка, к горькому - область его корня, к кислому – края.
При снятии пробы необходимо выполнить некоторые правила предосторожности: из сырых продуктов пробуются только те, которые применяются в сыром виде; вкусовая 
проба не производится в случае обнаружения признаков разложения в виде неприятного запаха, а также в случае подозрения, что данный продукт был причиной отравления.

 
Проведение бракеража.

Бракераж включает изучение меню и калькуляций на блюдо, изделия, определение температуры готовых изделий, органолептическое исследование качества и определение выхода продукции. Качество блюд определяют на месте их приготовления и реализации в присутствии повара (кондитера).
Блюда дегустируют в определенной последовательности. Для органолептического исследования надо иметь: поварскую иглу (для определения готовности мяса, рыбы), две ложки (для проб жидких блюд), ножи, вилки (для проб плотных блюд), две тарелки (для отбора проб), чайник с кипятком (для ополаскивания ножей, вилок).

Качество блюда формируется в ходе его приготовления. Основными факторами, формирующими качество блюда, являются:
 Качество исходного сырья – осуществление входного контроля. Также необходимо соблюдение сроков и условий хранения продуктов.
Качество технологического процесса - осуществление операционного контроля, проведение качественной первичной и тепловой обработки. Яйца должны быть овоскопированы и обработаны. Соль должна просеяна. Блюдо должно быть доведено до кулинарной готовности.
 Качество труда – создание необходимых условий труда, квалификация персонала и его соответствие выполняемой работе, а также соблюдение санитарных требований к личной гигиене персонала (наличие санитарной книжки, плановые медосмотры). 

электрической плиты, качество инвентаря и посуды, соответствующая маркировка инвентаря.

Оценка качества блюд и готовых кулинарных изделий производится по органолептическим показателям: вкусу, запаху, внешнему виду, цвету, консистенции. В зависимости от этих показателей даются оценки изделиям - "отлично", "хорошо", "удовлетворительно", "неудовлетворительно" (брак).
Оценка "отлично" дается таким блюдам и кулинарным изделиям, которые соответствуют по вкусу, цвету и запаху, внешнему виду и консистенции, утвержденной рецептуре и другим показателям, предусмотренным требованиями.
Оценка "хорошо" дается блюдам и кулинарным изделиям, которые имеют один незначительный дефект  (недосолен, не доведен до нужного цвета и др.).
Оценка "удовлетворительно" дается блюдам и кулинарным изделиям, которые имеют отклонения от требований кулинарии, но пригодны для продажи без переработки.
Оценка "неудовлетворительно" (брак) дается изделиям, имеющим следующие недостатки: посторонний, несвойственный изделиям вкус и запах, резко пересоленные, резко кислые, горькие, недоваренные, недожаренные, подгорелые, утратившие свою форму, имеющие несвойственную консистенцию или другие признаки, порочащие блюда и изделия
Заключение

  При проведении практических работ осуществляется динамика формирования профессиональных компетенций, предусмотренных ФГОС:

	Результаты 

(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели результатов подготовки
	Формы и методы контроля

	ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ
	- Демонстрация умения производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ

- Выполнение органолептической оценки овощей и грибов; пряностей и приправ. Требования к качеству различных видов овощей.

- Знание производственного оборудования для механической обработки овощей.


	Устный экзамен

Экспертная оценка выполнения практической  работы

	ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов
	-Демонстрация умения приготовления и оформления основных и простых блюд и гарниров из традиционных видов овощей и грибов

- Выполнение обработки овощей и грибов различными методами. Знание температуры режима и правила приготовления блюд и гарниров из овощей и грибов.

- Знание производственного оборудования для тепловой обработки овощей и грибов.

- Выполнение способов подачи простых блюд и гарниров из овощей и грибов.


	Устный экзамен

Экспертная оценка выполнения практической  работы


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 результатов подготовки
	Формы и методы контроля 

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	- демонстрация интереса к будущей профессии.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практике

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем
	- обоснование выбора и применения методов и способов решения профессиональных задач в области разработки технологических процессов;

- демонстрация эффективности и качества выполнения профессиональных задач.
	Устный экзамен

Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практике

	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
	- демонстрация способности принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практике

	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач
	- нахождение и использование информации для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практике

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	- демонстрация навыков использования информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практике

	ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами
	- взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практике

	ОК 7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние
	- демонстрация навыков подготовки    к работе производственных помещений и поддержания их санитарного состояния
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практике

	ОК 8. Исполнять воинскую обязанность , в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей)
	- демонстрация готовности к исполнению воинской обязанности
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практике


4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ  ОСВОЕНИЯ  ПМ 01.
Критерии оценивания выполненных работ.

Уровень подготовки студента оценивается в баллах: 5 «отлично», 4 «хорошо», 3 «удовлетворительно, 2 «неудовлетворительно».

Оценка «5» ставится за работу, выполненную полностью без ошибок и недочётов.

Оценка «4» ставится за работу, выполненную полностью, но при наличии в ней: не более одной грубой ошибки; одной негрубой ошибки и одного недочёта; не более трёх недочётов.

Оценка «3» ставится, если  студент правильно выполнил не менее 2/3 всей работы или допустил: не более одной грубой ошибки и двух недочётов; не более одной грубой ошибки и одной негрубой ошибки; не более трех негрубых ошибок; одной негрубой ошибки и трех недочётов; при наличии 4 - 5 недочётов.

Оценка «2» ставится, если число ошибок и недочётов превысило норму для оценки 3 или правильно выполнено менее 2/3 всей работы.

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий, самостоятельных, контрольных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований. Оценка результатов обучения производится при помощи бально-рейтинговой системы. Основные критерии оценки:

выполнение индивидуальных домашних заданий 1 задание- 5 баллов;

выполнение самостоятельной работы 5 баллов;

выполнение лаборатоных практических работ -5 баллов;

практическая работа 5 баллов;

тестирование -  5  баллов;

зачетная   работа - 5 баллов

промежуточная аттестация -5 баллов

4.1. Текущий контроль

	Перечень точек 

рубежного контроля
	Охват тем


	Форма контроля

	1. Первичная обработка, нарезка и формовка традиционных видов овощей и грибов

	Тема 1.1.-1.3.
	Тестовые задания

	2. Приготовление блюд и гарниров из вареных и припущенных овощей
	Тема 2.1.
	Тестовые задания

	3. Приготовление  блюд из жареных, тушеных, запеченных блюд.
	Тема 2.1.
	 Тестовые задания

	4. Приготовление блюд из грибов.
	Тема 2.1.
	Тестовые задания

	5.Оформление простых блюд и гарниров из овощей и грибов . 
	Тема 2.3
	Тестовые задания

	6. Температура подачи простых блюд и гарниров из овощей и грибов.
	Тема 2.3
	Тестовые задания


1. Примерные варианты тестовых заданий:
1. Кольраби-овощ

А) капустный ;   б) луковый;      в) пряный ;      г) десертный.

2. Овощи, содержащие бактерицидные вещества фитонциды, уничтожающие болезнетворные микробы-

А) свекла, морковь ;      б) чеснок, лук ;   в)картофель, огурец;       г) тыква, капуста.

3. Корнеплод, содержащий каротин-  

А)свекла;     б)сельдерей;        в) морковь;       г)  редька.

4.  Соотнести    приемы механической кулинарной обработки овощей:

1)распределение по качеству;                                                      а)очистка

2) распределение по размерам;                                                  б) сортировка

3) удаление с поверхности загрязнений ;                                  в) мытье

4) удаление частей с низкой пищевой ценностью ;                 г) калибровка
 4.2.Итоговый контроль по ПМ 01.01.
1. Вопросы к экзамену                   
1.Размер соломки?

2.Какое молоко используют для приготовления картофельного пюре?

3.Чем отличаются зразы от котлет?

4.Что такое пассирование?

5.Как нарезают лук для жарки во фритюре?

6.Что такое припускание?

7.Из каких последовательных операций состоит механическая кулинарная обработка овощей?

8.Форма нарезки  картофеля для приготовления борща флотского?

9.Форма зраз?

10.Вспомогательные способы тепловой обработки?

11.Комбинированные способы тепловой обработки?

12.Технология приготовления картофельного пюре?

13.Что нужно сделать с картофелем перед жаркой во фритюре? Зачем?

14.Технология приготовления капусты тушеной?

15.Способы тепловой обработки?

16.Размер картофельных кубиков?

17.Технология приготовления зраз картофельных?

18.Форма нарезки лука?

19.Подготовка баклажан для фарширования?

20.В какой воде промывают салатные овощи?

21.Как сортируют помидоры по степени зрелости?

22.Как правильно открывать крышку котлов во время варки?

23.Чем отличается картофель пай от фри?

24.Форма нарезки картофеля для салата?

25.Для чего калибруют овощи?

26.Спецодежда повара (перечислить)?

27.Перечислить формы нарезки зеленого лука?

28.Технология приготовления  картофельного рулета?

29.С какой стороны должен лежать нож при работе?

30.Технология приготовления помидоры фаршированной?
2.Практическое задание на аттестацию.

 Приготовить картофельное пюре с соусом « Польским»
                   Приготовить  зразы картофельные

                   Приготовить голубцы овощные

                   Приготовить рагу из овощей

                   Приготовить перец фаршированный

                   Приготовить биточки картофельные

                   Приготовить кабачки фаршированные

                   Приготовить крокеты картофельные

                   Приготовить помидору фаршированную

                   Приготовить картофельную запеканку

                   Приготовить капусту тушеную

                   Приготовить котлеты морковные
                   Приготовить шницель из капусты

                   Приготовить картофель запеченный в сметанном соусе

                   Приготовить солянку овощную

3. Темы для курсовых работ.

- Технология приготовления     кабачков фаршированных

- Технология приготовления    крокет картофельных
- Технология приготовления    рагу овощного

- Технология приготовления     зраз картофельных

- Технология приготовления    солянки овощной

- Технология приготовления     рулета картофельного
- Технология приготовления    манника капустного 
- Технология приготовления    помидор фаршированных
- Технология приготовления    котлет морковных со сметаной
- Технология приготовления     голубцов овощных  

- Технология  приготовления    котлет картофельных 
- Технология приготовления     картофельного пюре с соусом « Польским»
-Технология  приготовления     картофеля жаренного основным способом

- Технология приготовления    картофельной запеканки
-Технология приготовления     картофельных биточков со сметаной
5. ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы.

Основные источники 

1. Анфимова, Н.А. Кулинария: учебник для нач. проф. образования / Н.А. Анфимова.- 4-е изд., перераб. и допол. – М.: Академия, 2010. – 400с.

2. Бурашников, Ю.М. Охрана труда в пищевой промышленности, общественном питании и торговле: учебник для нач. проф. образования / Ю.М. Бурашников, А.С. Максимов. - 5-е изд., стер. – М.: Академия, 2007. – 240с.

3. Золин, В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учебник для нач. проф. образования / В.П. Золин.- 9-е изд., стер. – М.: Академия, 2010. – 320с.

4. Ковалев, Н. И. Технология приготовления пищи: учебник / Н.И. Ковалев, М.Н. Куткина, В.А.Кравцова; под ред. М.А. Николаевой. – М: Деловая литература, 2008. – 480с.

5. Матюхина, З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии: учебник для нач. проф. образования / З.П. Матюхина. – 4-е изд., стер. – М.: Академия, 2010. – 256с.

6. Матюхина, З.П Товароведение пищевых продуктов: учеб. пособие для нач. проф. образования / З.П. Матюхина, Э.П. Королькова. - М: Академия, 2007. - 272 с.
7. Усов, В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: учебное пособие для нач. проф. образования / В.В Усов. - 8-е изд., стер. – М.: Академия, 2010. – 432с.
Дополнительные источники 
1. Андросов, В.П. Производственное обучение профессии "Повар": В 4 ч. учебное пособие для нач. проф. образования / В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко - 4-е изд., стер. – М.: Академия, 2007.

2. Антонова, Р.П. Технология приготовления блюд и кулинарных изделий. Справочное пособие для предприятий общественного питания / Р.П. Антонова. - 3-е изд., изм.и доп. – М. : ПрофиКС, 2008. – 200с.

3. Ботов, М.И. Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и общественного питания: учебник для нач. проф. образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, О.М Голованов. - 3-е изд., перераб. и доп. – М.: Академия, 2010. – 496с.

4. Долгополова С.В. Новые кулинарные технологии / С.В. Долгополова – М.: «Ресторанные ведомости», 2005. – 272с.

5. Козлова С.Н. Кулинарная характеристика блюд. – М.: Академия, 2007.

6. "Кулинария в таблицах". Сост.: И.Р. Киреевский. – М.: АСТ, Донецк: Сталкер, 2005. 
7. "Кулинария для начинающих". Сост.: А.Г. Красичкова. – М.: Эксмо,2007.
8. Микроволновая кухня "Миллион меню". – Ч.: изд-во"АСТ", 2007.

9. Похлёбкин В.В. ,Кулинарный словарь" Классики кулинарного искусства". – М.: ЗАО изд-во" Центрполиграф", 2000.
10. Поскребышева Г. "Большая кулинарная энциклопедия". – М.: Олма-Пресс, 2000.
11. "Романтический ужин". – Ч.: ООО" Изд-во Урал Л.Т.Д.", 2002.
12. Современная энциклопедия Аванта+ Кулинарные традиции мира/Вед.ред. Е.Ананьева. – Москва: Аванта+, 2003.
13. Степанова И.В. "Фантазии из гарниров" – М.: Эксмо, 2007. – 64 с.
14. Усов, В.В. Основы кулинарного мастерства: учебное пособие для средн. проф. образования / В.В. Усов. – М.: Академия, 2007. – 608с.

15. Усов, В.В. Русская кухня: Блюда из овощей, грибов, молока и яиц, круп и муки. Выпечка: учебное пособие для средн. проф. образования / В.В. Усов. – М.: Академия, 2008. – 416с.

16. Харченко, Н.Э. Технология приготовления пищи. Практикум : учеб. пособие для нач. проф. образования / Н.Э. Харченко, Л.Г. Чеснокова. – 3-е изд., испр. – М.: Академия, 2007. – 288с.

17. Харченко, Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий : учеб. пособие для образоват. учреждений нач. проф. образования / Н.Э. Харченко. - 4-е изд., стер. - М.: Академия, 2010. – 496с.

18.   Экспресс-курс повара. Серия "Хит сезона". – Ростов на Дону: Феникс,2001.
19. "Я познаю мир" дет. энциклопедия: Кухни народов мира./Авт.составитель А.Т.Гергова. -М.: ООО"Издательство АСТ", 2001.
Нормативные документы

1. Федеральный закон  от 02.01.2000 №29- ФЗ  (ред. от 30.12.2008) «О качестве и безопасности пищевых продуктов»/ Утв.02.01.2000 ФЗ-29

2. Правила оказания услуг общественного питания (Постановление Правительства РФ от  5.08.97 № 1036 с изменениями и дополнениями от 10.05.2007 № 276)

3. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. - М.: Хлебпродинформ, 1996. 1997. Сборник технологических нормативов.

4. ГОСТ Р 50647-95 «Общественное питание. Термины и определения»
5. ГОСТ Р 53105-2008  Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.
6. ГОСТ Р 53106-2008  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания.
7. ГОСТ Р 53104-2008 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания.
Периодические издания
«Питание и общество» журнал №№ за 2006-2011 годы.

Интернет-ресурсы

1. Большой электронный сборник рецептур для предприятий общественного питания/[Электронный ресурс]. Режим доступа: http://www.100menu.ru/pages/pages.index/furchet/2.htm
2. Главный портал индустрии гостеприимства и питания/ [Электронный ресурс]. Режим доступа: http://www.horeca.ru/
3. Весь общепит России [Электронный ресурс]. Режим доступа: /http://www.pitportal.ru/
4. Федеральный портал образовательных ресурсов. Общественное питание / [Электронный ресурс] www.edu.ru. Режим доступа: http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/mc/oknpo/mi/36/p/page.html
5. [Электронный ресурс]. Режим доступа:  http://eda.server.ru   
6. [Электронный ресурс]. Режим доступа http://supercook.ru  

7. [Электронный ресурс]. Режим доступа http://www.vkusno.kg  

8.  [Электронный ресурс]. Режим доступа http://www.millionmenu.ru/
9. 1.Блюда из овощей. Рецепты и фото.

http://kartavkusa.ru/index.php/cold

10. . Блюда из картофеля и грибов, готовим дома рецепты с фото.

http://gotov-doma.ru/salaty-i-zakuski/

