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1. ВВЕДЕНИЕ

Уважаемый студент!

Учебно-методический комплекс по профессиональному модулю ПМ.06 Приготовление холодных блюд и закусок  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.06 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.06, 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.06 предусмотрена самостоятельная внеаудиторная работа, включающая  выполнение самостоятельных работ, докладов, рефератов. 

По  итогам изучения профессионального модуля ПМ.06 проводится экзамен.
В результате освоения дисциплины Вы будите иметь практический опыт: 
- подготовки гастрономических продуктов;

- приготовление и оформление холодных блюд и закусок.

будите уметь:  

· проверять органолептическим способом качество гастрономических продуктов;

· выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления холодных блюд и закусок;

· использовать различные технологии приготовления и оформления холодных блюд и закусок;

· оценивать качество холодных блюд и закусок; выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима.

 будите знать:

· классификацию, пищевую ценность, требования к качеству гастрономических продуктов, используемых для приготовления холодных блюд и закусок;

· правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении холодных блюд и закусок;

· последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении холодных блюд и закусок; 

· правила проведения бракеража; 

· правила охлаждения и хранения холодных блюд и закусок, температурный режим хранения;

· требования к качеству холодных блюд и закусок; 
· способы сервировки и варианты оформления; 
· температуру подачи холодных блюд и закусок; 
· виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
В результате освоения профессионального модуля ПМ.06 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 6.1.  Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.

ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты.

П.К.6.3. Готовить и оформлять простые  холодные закуски.

П.К.6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда.
В таблице приведены профессиональные компетенции, к освоению которых готовит содержание модуля ПМ.06.

	Название ПК
	Результат, который Вы получите после

изучения содержания модуля

	ПК 1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.
	Знание технологического процесса, соблюдение техники безопасности, умение пользоваться инструкционной картой.

	ПК 2. Готовить и оформлять салаты.
	Знание технологического процесса, соблюдение техники безопасности, умение пользоваться инструкционной картой.

	ПК 3. Готовить и оформлять простые холодные закуски.
	Знание технологического процесса, соблюдение техники безопасности, умение пользоваться инструкционной картой.

	ПК 4. Готовить и оформлять простые холодные блюда.
	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 к преподавателю прийти на консультацию.           

2. Образовательный маршрут по ПРОФЕССИОНАЛЬНОМУ МОДУЛЮ 
ПМ.06 ПРИГОТОВЛЕНИЕ ХОЛОДНЫХ БЛЮД И ЗАКУСОК
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	118

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	23

	
	

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	11

	 Учебная практика
	84

	 
	 

	В том числе
	

	Итоговая аттестация в форме  экзамена
	   6


Желаем Вам удачи!

3. СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
1. Раздел 1. Приготовление  бутербродов и гастрономических продуктов.

2. Раздел 2. Приготовление  и оформление салатов.
3. Раздел 3 Приготовление  и оформление  простых холодных закусок.

4. Раздел  4 Приготовление  и оформление простых холодных блюд.

3.1. Краткое содержание теоретического материала программы.

Раздел 1. Приготовление  бутербродов и гастрономических продуктов.
Тема 1.1. . Ассортимент, товароведная характеристика, требование к качеству  гастрономических продуктов.
Тема 1.2. Производственное оборудование для нарезки хлеба и гастрономических продуктов.
Эксплуатация машин для нарезки сырых овощей,   устройство, принцип работы. Правила безопасного использования оборудования.

Эксплуатация машин для нарезки вареных овощей,  устройство, принцип работы. Правила безопасного использования оборудования.

Эксплуатация хлеборезки,  устройство, принцип работы. Правила безопасного использования оборудования.
Тема 1.3. Приготовления бутербродов. Механическая и тепловая кулинарная обработка сырья и продуктов для бутербродов. Технология приготовления бутербродов. Требование к качеству бутербродов. Сроки хранения.
Раздел ПМ2 Приготовление  и оформление салатов.
Тема 2.1  Приготовление салатов. Технология приготовления салатов из сырых овощей. Технология приготовления салатов из вареных овощей. Оформление блюд. Требование к качеству салатов.
Раздел ПМ3. Приготовление  и оформление  простых холодных закусок.
Тема 3.1 Приготовление простых холодных закусок. Технология приготовления простых холодных закусок из овощей, яиц, грибов, мяса, рыбы. Оформление блюд. Требование к качеству, сроки хранения.

Раздел ПМ4. Приготовление  и оформление простых холодных блюд.
Тема 4.1  Приготовление простых холодных блюд. Технология приготовления простых холодных блюд  из овощей, яиц, грибов, мяса, рыбы. Оформление закусок. Требование к качеству, сроки хранения.
Тема 4.2 Производственное оборудование для приготовления холодных блюд и закусок. Производственное оборудование,  инвентарь и приспособления, для приготовления холодных блюд и закусок: электрическая плита, протирочная машина, холодильный шкаф, взбивальная машина.

Тема 4.3 .Подача  бутербродов, холодных блюд и закусок. Оформление, правила подачи бутербродов, холодных блюд и закусок .Сервировка стола.

3.2. Лабораторно практические занятия. 
Перечень:
1. Определение органолептическим способом доброкачественности хлеба и гастрономических продуктов..
 2.  Подготовка   производственного оборудования для нарезки хлеба и гастрономических продуктов к эксплуатации..

      3. Решение технологических задач

              4. Составление карт технологической последовательности приготовления салатов 
                 из сырых овощей
           5. Составление карт технологической последовательности приготовления холодных 
                 закусок.

6. Составление карт технологической последовательности приготовления  холодных  
      блюд.
    Лабораторная практическая № 1 по теме 1.1. «Ассортимент, товароведная 
      характеристика, требование к качеству  гастрономических продуктов.».
Определение органолептическим способом доброкачественности хлеба и гастрономических продуктов.
Лабораторная практическая № 2 по теме 1.2. «Производственное оборудование для нарезки хлеба и гастрономических продуктов».
Подготовка   производственного оборудования для нарезки хлеба и гастрономических продуктов к эксплуатации.
Задание 1. Ответить на вопросы 

1. Назовите составные  части   МРХ-200 (машина для нарезки хлеба)

2. Чем регулируют толщину нарезки

3. Как  устанавливают хлеб при нарезке

4. Что включает в себя подачу хлеба при нарезке

5. Правила эксплуатации  МРХ -200

	             До работы
	      Во время работы
	        После работы

	
	
	


            Задание №2

1. Назовите составные части  М РГ  -300А  (машины для нарезки гастрономических продуктов)

2. Как определить качество заточки ножа

3. Под каким углом нарезают сыр

4. Под каким углом нарезают вареную  колбасу  и сырокопченую колбасу

5. Правила эксплуатации МРГ   - 300 А.

	             До работы
	      Во время работы
	        После работы

	
	
	


Лабораторная практическая № 3 по теме 1.3. «Приготовление бутербродов».
Решение технологических задач:
- Задача: произвести расчеты сырья по брутто, необходимого для приготовления 30 порций салата «Весна».

- Задача: произвести расчеты сырья , необходимого для приготовления 1000г салата мясного.

- Задача: произвести расчеты сырья по брутто для приготовления 20 порций винегрета с сельдью

- Задача: произвести расчеты сырья (хлеба и масло сливочного) для приготовления 20 порций канапе с сыром.

- Норма воды на 1 кг субпродуктов для приготовления говяжьего студня

- Задача:  Произвести расчеты сырья на 300г. салата из свежих помидор и огурцов.

- Задача: произвести расчеты сырья  для приготовления  салатовой заправки к  20 порций салата из свежих помидор и яблок. Выход 1 порции 150 г.

-  Задача: произвести расчеты сырья для приготовления салатовой заправки к 20 порций сельди с луком.

- Задача: определить количество моркови для приготовления 20 порций икры овощной в маи месяце; отходов при механической обработки моркови -15 %, 1 порция икры 100 гр.

-  Задача: определите, сколько порций салата картофельного можно приготовить из 6000г. картофеля.  Выход одной порции салата 150 гр.

- Задача: определить количество продуктов для приготовления 45 порций мясного ассорти, если используются продукты каждого наименования 50 г. на 1 порцию. В состав блюда входят: колбаса сырокопченая, буженина, рулет вареный и говядина особая.
           Лабораторная практическая № 4 по теме 2.1. «Приготовление салатов».
Составление карт технологической последовательности приготовления салатов из сырых овощей
Лабораторная практическая № 5 по теме 3.1. «Приготовление простых холодных закусок».
Составление карт технологической последовательности приготовления холодных закусок.
Лабораторная практическая № 6 по теме 4.1. «Приготовление простых холодных блюд». Составление карт технологической последовательности приготовления  холодных  блюд.
3.3.Самостоятельная работа 
Формы самостоятельной работы:

- разработка технологических карт;
Методические рекомендации по самостоятельной работе
1. Образец составления технологических карт:

Технологическая карта

Наименование блюда ___ салата мясной___
Рецептура № 97 по сборнику блюд и кулинарных изделий, 2001 г.

	№ п/п
	Наименование продукта
	Единица измерения
	1 порция
	3 порции

	
	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	1
	говядина
	Гр.
	65
	48
	
	

	
	
	
	
	
	
	


- составление требований к качеству блюд.
Образец составления бракеражи таблицы

	Наименование блюд
	Внешний вид
	цвет
	Вкус, запах
	консистенция
	Соответствие нормам по стандарту

	Салат мясной
	
	
	
	
	


-темы сообщений, рефератов, докладов:

1.Сыр: разнообразие вкуса и консистенции

2. Сыры в кулинарии

3. Тайны салата «Оливье»

4. Кулинарные  тайны соленой сельди

5. Студни и холодцы

6. Тартинки, канапе, гренки

7. Мини-закуски и соусы к ним

8. Вегетарианские закуски

9. Закуски –лакомые кусочки.

Критерии оценки рефератов,  докладов.

1. Соответствие содержания заявленной теме

2. Глубина проработки материала (число проработанных источников информации по теме)

3. Оформление реферата. 
Требования, предъявляемые к сообщениям:

- время от 3до 5 минут;

- соответствие содержания теме;

- наличие выводов;

- наличие списка литературы.

3.4. Практическое занятие 
 Целью практических работ является – отработка обучающимися практических навыков по приготовлению и оформлению холодных блюд и закусок; закрепление теоретических знаний; ознакомление  с организацией рабочего места и санитарно- гигиеническими требованиями при выполнении технологических процессов приготовления рекомендуемых блюд.
Правила личной гигиены. К работе в лаборатории допускаются обучающиеся только после прохождения медицинского осмотра и при наличии санитарной книжки. Перед началом работы учащиеся должны тщательно мыть руки мылом. Эту процедуру необходимо повторять после перерыва в работе, при переходе от одного вида работы к другому (особенно при переходе от разделки сырых продуктов к операциям с продуктами, прошедшими термическую обработку или подготавливаемыми к отпуску). Ногти должны быть коротко острижены, без лака. Часы, кольца, броши и другие украшения следует снять.

Санитарная одежда состоит из халата (куртки) или фартука, колпака или косынки. Она должна прикрывать одежду и волосы. В санитарной одежде из помещения лаборатории выходить нельзя. Обучающиеся должны иметь сменную обувь.

После окончания занятий обучающиеся убирают рабочее место, моют стол водой с содой, а также инвентарь, инструменты и посуду. Дежурная бригада проверяет качество уборки рабочих мест и производит уборку помещения.

Виды работ к разделу 1, 2 тема: «Приготовление  бутербродов и гастрономических продуктов, приготовление и оформление салатов». Приготовление и отпуск бутербродов. Приготовление и отпуск винегретов и салатов   из сырых овощей, из вареных овощей
Декорирование и подача.  Определение качества готовых блюд. Проведение бракеража.
 Практическая  работа №1
Приготовление и отпуск салатов и винегретов.

Определение качества готовых блюд. Проведение бракеража.

Цель работы: приобрести практические навыки приготовления и отпуску салатов и винегретов.

Научиться определять качество готовых блюд. Проводить  бракераж.

Образовательные: 

- сформировать у обучающихся знания технологического процесса приготовления и отпуска салатов и винегретов.  

- способствовать обеспечению правильной последовательности ведения технологического процесса при приготовлении салатов и винегретов.
Развивающие:

- развивать умение применять знания теории на практике, умение сравнивать, делать выводы

- развивать самостоятельность, наблюдательность, трудолюбие

Воспитательные:

- прививать чувства личной ответственности и сознательного отношения к изученному материалу, как прямой связи с выбранной профессией;

- прививать интерес к выбранной специальности.

-формирование потребности самостоятельно осуществлять поисковую деятельность путем решения проблемных заданий.

Краткое изложение учебного материала
Салаты и винегреты.

Салаты готовят из сырых, вареных, квашеных, маринованных, быстрозамороженных овощей, грибов, бобовых, сырых и консервированных фруктов, цитрусовых плодов. В некоторые виды салатов добавляют мясо, птицу, рыбу, сельдь, морепродукты, яйца и др. Соединяют нарезанные продукты с заправками в количестве, необходимом для их реализации в течение 1 ч. До соединения с заправкой салат хранят в холодильном шкафу не более 12 ч при температуре 4–8 °С. При длительном хранении продукты заветриваются, высыхают, что отражается на вкусовых качествах готовых изделий, кроме того, при этом происходит значительная потеря витамина С. Отварные и сырые овощи для салатов нарезают в виде кубиков, ломтиков, кружочков, соломки. Салаты подают как самостоятельное блюдо в салатницах или на блюдах и мелких тарелках. Для оформления используют листья зеленого салата, зелень укропа, петрушки, сельдерея, зеленый лук, яйца, мясные и рыбные продукты, фрукты, цитрусовые плоды, а также продукты, входящие в состав салатов и имеющие яркую окраску. Применяют два способа оформления салатов. Первый способ: охлажденные продукты, входящие в состав салата, перемешивают, заправляют соусом и кладут горкой в салатник, затем украшают зеленью. Второй способ: продукты нарезают, примерно 1/3 всего количества заправляют соусом, кладут в салатник горкой; сверху укладывают тонкие ломтики мяса, рыбы, птицы, крабов, дольки яиц, оформляют помидорами, яйцами или зеленью. Остальные продукты аккуратно помещают вокруг горки букетиками. Продукты, предназначенные для оформления, не рекомендуется поливать соусом.
Винегреты являются разновидностью салатов, но приготовляют их обязательно со свеклой. Свеклу рекомендуется перед смешиванием с остальными продуктами отдельно заправить растительным маслом для сохранения окраски.

Наиболее целесообразной нормой отпуска салатов и винегретов является 100—150 г на порцию, однако эта норма может быть изменена (увеличена или уменьшена).

Обработка всех используемых продуктов должна производиться в строгом соответствии с установленными санитарными правилами. Картофель, овощи сортируют, моют. Картофель, свеклу, морковь для салатов и винегретов варят в кожице, а затем очищают.

Картофель и корнеплоды можно варить в воде и на пару. При варке в воде картофель и овощи погружают в кипяток; в этом случае лучше сохраняются витамины. Чтобы картофель не разваривался, его варят при слабом кипении до полуготовности, затем сливают почти всю воду и доваривают на пару при закрытой крышке.

Морковь и свеклу очищают, нарезают и припускают в небольшом количе​стве воды до готовности. Морковь, используемую для приготовления блюд в сыром виде, моют, очищают от кожицы, промывают и нарезают. Очищенную и нарезанную свеклу припускают с добавлением уксуса для сохранения окраски.

Перец сладкий перед использованием промывают, затем прорезают мякоть вокруг стебля и удаляют его вместе с семенами. Перец, предназначенный для салатов, ошпаривают и тонко нарезают.

Салат, лук зеленый, зелень петрушки, укроп и т. п. перебирают, удаляют посторонние примеси, загнившие листья и промывают в большом количестве воды.

Репчатый лук очищают, срезая у луковицы донце и шейку, удаляют сухие листья, затем нарезают его кольцами, полукольцами или шинкуют.

Белокочанную и краснокочанную капусту после удаления верхних загряз​ненных и зашивших листьев моют, разрезают на две или четыре части, вырезают кочерыгу и измельчают. Квашеную капусту перебирают, крупные куски дополнительно измельчают. Если капуста очень кислая, ее промывают в холодной воде и отжимают.

Свежие и соленые огурцы промывают, а огурцы с огрубевшей кожицей очищают. Подготовленные огурцы нарезают кружочками, ломтиками, кубиками и т. д. Парниковые и ранние огурцы от кожицы не очищают, в этом случае соответственно уменьшают их закладку.

Помидоры свежие промывают, вырезают место прикрепления плодоножки и нарезают на кружочки, ломтики или подают целыми. 

У редиса отрезают остатки ботвы и корни, промывают, нарезают ломтиками или подают целым.

При изготовлении салатов и винегретов необходимо соблюдать правила: продукты, используемые для приготовления салатов и винегретов, дол​жны быть предварительно охлаждены до температуры от +8 до +10 °С;

Заправлять салаты и винегреты следует непосредственно перед отпус​ком, чтобы вкус и их внешний вид не ухудшались. Перемешивать продукты следует осторожно, чтобы они не мялись.

Приготовление и отпуск салатов и винегретов. 

Инструкционная карта.

1. Подготовка рабочего места для приготовления бутербродов, холодных блюд и закусок: 
    1.1. Санитарная обработка столов, инвентаря.

    1.2. Подбор посуды инвентаря.

    1.3. Подготовка оборудования: электроплит, производственных столов.

2. Первичная обработка сырья:

    2.1. Произвести тщательную обработку свежих овощей и зелени, с соблюдением правил санитарии, для приготовления бутербродов и салатов из свежих овощей.

    2.2. Произвести первичную обработку овощей для приготовления салатов.

3. Тепловая обработка продуктов с соблюдением правил ТБ:

    3.1. Варка овощей для приготовления салатов, бутербродов из вареных овощей.

    3.2. Варка мяса, рыбы для приготовления бутербродов, салатов.

    3.3. Охлаждение продуктов для приготовления бутербродов, холодных блюд и закусок.

4. Приготовление салатов и винегретов.

5. Уборка рабочего места.

Требования к качеству салатов и винегретов.

         Салаты – овощи должны быть нарезаны в соответствии с формой нарезки для каждого вида салата, укладывают салаты горкой, зелень, используемая для оформления, должна быть свежей, невялой, не пожелтевшей, непотемневшей. Консистенция овощей упругая. Вкус, запах, цвет, соответствующие используемым продуктам. У салата из краснокочанной капусты не допускается синий оттенок. Огурцы свежие, не допускаются перезрелые, с грубыми семенами и кожей.

 
Винегреты – овощи должны соответствовать форме нарезки, цвет светло-красный, вкус острый, соответствующий вареным овощам, соленым огурцам и квашеной капусте. Овощи должны быть проваренными, не крошащимися, огурцы и капуста квашеная – твердыми и хрустящими.
   Расход соли, специй, а также салата, петрушки, зеленого лука, укропа для оформления блюд в рецептурах не указан. Норма расхода на одно блюдо установлена следующая: соли — 2—3 г, перца молотого — 0,02 г, перца горошком — 0,05 г, лаврового листа — 0,01 г, салата или зеленого лука — 5—10 г, перца сладкого — 5—10 г, зелени укропа или петрушки — 2—3 г нетто. Эти продукты включаются при калькулировании по мере надобности.

 Задания:

Приготовить и оформить для подачи следующие салаты и винегреты:

1. салат «Летний»;

2. салат «Столичный»;

3.винегрет «Овощной»;

4. винегрет с сельдью.

Задание  №1

Производственное задание: 

1. Приготовить и оформить к подаче  салат «Летний»

2. Выполнить расчёт расхода сырья на 2 кг.

3. Составить отчет (заполнить форму)
Этап  №1

Организация рабочего места

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_1__

Наименование блюда, изделия ___ Салат «Летний» _______________________________________рецептура № 57
	Продукты
	Норма закладки 

	
	На 1 кг
	на 2 кг

	
	брутто
	нетто
	брутто 
	нетто

	Картофель 
	266
	213
	
	

	Огурцы свежие
	263
	210
	
	

	Помидоры свежие
	235
	200
	
	

	Лук зеленый
	125
	100
	
	

	Горошек зеленый
	100
	65
	
	

	Яйцо 
	80
	2 шт
	
	

	Сметана 
	200
	200
	
	


Этап №2

Приготовление блюда

Определение качества сырья: 

Произвести органолептическую оценку качества  продуктов по внешнему виду, цвету, запаху, вкусу. 
Подготовка сырья:  

Произвести взвешивание сырья, сортировку, мойку, очистку.

Технология приготовления:   

1.Картофель очищают, отваривают. 

2.Подготовленные овощи нареза​ют: картофель, огурцы — ломтиками, помидоры — дольками. 

3.Зеленый лук шинкуют. Картофель, овощи и горошек консервированный перемешивают. Перед подачей поливают сметаной. 

Оформление и подача:


При отпуске салат оформляют дольками яиц и посыпают зеленым луком.
Этап  №3

Органолептическая оценка качества готового блюда

Вкус, цвет и запах: овощей, входящих в салат.

Консистенция овощей: упругая.

Форма нарезки  должна быть сохранена. 

Дополнительные контрольные вопросы.
1. Какова последовательность первичной обработки овощей?

2. Назовите правила оформления и отпуска салатов из свежих овощей?
3.Определить время приготовления салата.

Составить отчет (заполнить форму)

Наименование блюда _____________________________

Определение качества сырья: 

__________________________________________________________________

Подготовка сырья: __________________________________________________________________

Последовательность технологии приготовления блюда: ____________________________________________________________________________________________________________________________________

Оформление и подача:

__________________________________________________________________

Внешний вид: __________________________________________________________________

Вкус и запах:

__________________________________________________________________

Цвет: __________________________________________________________________

__________________________________________________________________

Консистенция: _________________________________________________________________

Задание №2

Производственное задание: 

1. Приготовить и оформить к подаче  салат «Столичный»

2.  Выполнить расчёт расхода сырья на 5 порций.

3. Составить отчет (заполнить форму)
Этап  №1 

Организация рабочего места

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_2__

Наименование блюда, изделия _Салат «Столичный»______ ______________________________________________№ 74
	Продукты
	Норма закладки 

	
	На 1 порцию
	5 порций

	
	брутто
	нетто
	брутто 
	нетто

	Куриное филе
	115
	79
	
	

	Масса вареной мякоти
	-
	30
	
	

	Картофель 
	48
	35
	
	

	Огурцы соленые или свежие
	38
	30
	
	

	Яйцо 
	20
	1/2 шт
	
	

	Салат 
	8
	6
	
	

	Майонез 
	40
	40
	
	

	Выход 
	-
	150
	
	


Этап №2

Приготовление блюда

Определение качества сырья: 

Произвести органолептическую оценку качества  продуктов по внешнему виду, цвету, запаху, вкусу. 
Подготовка сырья:  

Произвести взвешивание сырья, мойку, очистку.

Технология приготовления:  

1.Для салата используют отварную мякоть птицы без кожи. Половину мякоти мелко режут, а остальную часть используют для украшения.

2.Вареные мясные продукты, картофель и свежие или соленые огурцы режут тонкими ломтиками, заправляют частью майонеза.

Оформление и подача:


Салат выкладывают горкой, оформляют яйцом, кусочками вареного мяса, салатом зеленым и оставшимся майонезом.

Этап  №3
Органолептическая оценка качества готового блюда

Вкус, цвет и запах: овощей, входящих в салат.

Консистенция овощей: упругая.

Форма нарезки  должна быть сохранена. 

Дополнительные контрольные вопросы.
1.Какие санитарные требования должны соблюдаться при приготовлении салатов из свежих овощей?
2.Как маркируется инвентарь, используемый для приготовления холодных блюд?
3. Установить время приготовления салата.

Составить отчет (заполнить форму)

Наименование блюда _____________________________

Определение качества сырья: __________________________________________________________________

__________________________________________________________________

Подготовка сырья: ____________________________________________________________________________________________________________________________________

Последовательность технологии приготовления блюда: ____________________________________________________________________________________________________________________________________

Оформление и подача:

____________________________________________________________________________________________________________________________________

Внешний вид: __________________________________________________________________

Вкус и запах:

_________________________________________________________________

Цвет: __________________________________________________________________

Консистенция: _________________________________________________________________

Задание  №3
Производственное задание: 

1. Приготовить и оформить к подаче  винегрет «Овощной»

2.  Выполнить расчёт расхода сырья на 3 кг.

3. Составить отчет (заполнить форму)
Этап  №1

Организация рабочего места

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_3__

Наименование блюда, изделия ____Винегрет «Овощной»_____ _______________________________________рецептура № 75
	Наименование

продуктов
	Норма закладки

	
	На 1 кг
	3 кг

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Картофель 
	289
	210
	
	

	Свекла 
	191
	150
	
	

	Морковь 
	126
	100
	
	

	Огурцы соленые
	188
	150
	
	

	Капуста квашеная
	214
	150
	
	

	Лук репчатый
	179
	150
	
	

	Растительное масло
	100
	100
	
	


Этап №2

Приготовление блюда

Определение качества сырья: 

Произвести органолептическую оценку качества  продуктов по внешнему виду, цвету, запаху, вкусу. 
Подготовка сырья:  

Произвести взвешивание сырья, сортировку, мойку.

Технология приготовления:   

1. Вареные овощи чистят, затем картофель, свеклу, морковь и соленые огурцы нарезают ломтиками, капусту – шинкуют.

2. Репчатый лук нарезают полукольцами.

3. Овощи соединяют и заправляют растительным маслом.

Оформление и подача:

Винегрет выкладывают горкой.

Этап  №3

Органолептическая оценка качества готового блюда

Вкус: острый, соответствующий вареным овощам, соленым огурцам и квашеной капусте.

Цвет: светло – красный.

Овощи должны быть проваренными, соответствовать форме нарезки. Огурцы и капуста квашеная – твердыми и хрустящими.

Дополнительные контрольные вопросы.
1. Почему овощи необходимо варить в кипящей подсоленной воде при закрытой крышки?

2. Какова последовательность соединения компонентов при приготовлении винегретов?
3. Установить время приготовления винегрета.
Составить отчет (заполнить форму)

Наименование блюда _____________________________

Определение качества сырья: 

__________________________________________________________________

Подготовка сырья: ____________________________________________________________________________________________________________________________________

Последовательность технологии приготовления блюда: ____________________________________________________________________________________________________________________________________

Оформление и подача:

__________________________________________________________________

Внешний вид: __________________________________________________________________

Вкус и запах:

__________________________________________________________________

Цвет: __________________________________________________________________

Консистенция: __________________________________________________________________

Задание №4

Производственное задание: 

1. Приготовить и оформить к подаче  «Винегрет с сельдью»

2. Выполнить расчёт расхода сырья на 8 кг.

3. Составить отчет (заполнить форму)

Этап  №1

Организация рабочего места

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_4__

Наименование блюда, изделия ___Винегрет с сельдью________ ______________________________________рецептура № 76
	Наименование

продуктов
	Норма закладки

	
	На 1 кг
	8 кг

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Картофель 
	289
	210
	
	

	Свекла 
	191
	150
	
	

	Морковь 
	126
	100
	
	

	Огурцы соленые
	188
	150
	
	

	Капуста квашеная
	214
	150
	
	

	Лук репчатый
	179
	150
	
	

	Сельдь соленая
	520
	250
	
	

	Растительное масло
	100
	100
	
	


Этап №2

Приготовление блюда

Определение качества сырья: 

Произвести органолептическую оценку качества  продуктов по внешнему виду, цвету, запаху, вкусу. 
Подготовка сырья:  

Произвести взвешивание сырья, сортировку, мойку.

Технология приготовления:   

1.Вареные овощи чистят, затем картофель, свеклу, морковь и соленые огурцы нарезают ломтиками, капусту – шинкуют.

2.Репчатый лук нарезают полукольцами.

3.Овощи соединяют и заправляют растительным маслом.

Оформление и подача:

При отпуске винегрет раскладывают на порции, сверху кладут разделанную на филе сельдь, нарезанную наискось тонкими кусочками.

Этап  №3

Органолептическая оценка качества готового блюда

Вкус: острый, соответствующий вареным овощам, соленым огурцам и квашеной капусте.

Цвет: светло – красный.

Овощи должны быть проваренными, соответствовать форме нарезки. Огурцы и капуста квашеная – твердыми и хрустящими.

Дополнительные контрольные вопросы.
1. Какие правила оформления и отпуска холодных закусок из отварных овощей вы знаете?
2. Каков срок реализации холодных блюд и закусок?
3.Установите время приготовления винегрета с сельдью.

Составить отчет (заполнить форму)

Наименование блюда _____________________________

Определение качества сырья: 

__________________________________________________________________

Подготовка сырья: ____________________________________________________________________________________________________________________________________

Последовательность технологии приготовления блюда: ____________________________________________________________________________________________________________________________________

Оформление и подача:

__________________________________________________________________

Внешний вид: __________________________________________________________________

Вкус и запах:

__________________________________________________________________

Цвет: __________________________________________________________________

Консистенция: _______________________________________________________________________
Виды работ к разделу 3, 4 тема: «Приготовление  и оформление  простых холодных закусок. Приготовление простых холодных блюд »
Приготовление холодных закусок. Приготовление простых холодных блюд Декорирование и подача.  Определение качества готовых блюд.  Проведение бракеража.
Практическая  работа №2

Приготовление, оформление и отпуск простых холодных закусок и  блюд  из рыбы, мяса.  
Определение качества готовых блюд. Проведение бракеража.
Цель работы: приобрести практические навыки приготовления и отпуска холодных закусок и блюд из рыбы, мяса.

 Научиться определять качество готовых закусок и блюд. Проводить  бракераж.

Образовательные 

- сформировать у обучающихся знания технологического процесса приготовления и отпуска холодных закусок и блюд из рыбы и мяса.
- способствовать обеспечению правильной последовательности ведения технологического процесса при приготовлении холодных закусок и блюд из рыбы и мяса.

Развивающие:

- развивать умение применять знания теории на практике, умение сравнивать, делать выводы

- развивать самостоятельность, наблюдательность, трудолюбие

Воспитательные:

- прививать чувства личной ответственности и сознательного отношения к изученному материалу, как прямой связи с выбранной профессией;

- прививать интерес к выбранной специальности.

-формирование потребности самостоятельно осуществлять поисковую деятельность путем решения проблемных заданий

Краткое изложение учебного материала

Рыбные блюда и закуски.

 Для холодных закусок и блюд используют свежую рыбу и гастрономические рыбные продукты. Свежую рыбу для холодных блюд разделывают так же, как и для горячих.

Рыбу семейства осетровых варят и жарят звеньями или крупными кусками, после чего удаляют хрящи, лососевые варят порционными кусками. Рыбу с костным скелетом припускают и жарят разделанной на филе с кожей и ре​берными костями или без кожи и костей, а также используют непластованную, нарезанную порционными кусками. Для холодных блюд рыбу жарят только на растительном масле.

Сельдь предусмотрена разделанная на филе-мякоть, однако можно исполь​зовать и сельдь без головы и кожи с костями, изменив соответственно закладку сельди массой брутто. Килька, салака в рецептурах пре​дусмотрены целиком, можно использовать рыбу без головы и внутренностей или разделанную на филе-мякоть, соответственно изменяя массу брутто.

Рыбные блюда отпускают со сложным овощным гарниром, салатами, свежими, солеными или маринованными огурцами и помидорами, а также со сладким маринованным перцем.

Для оформления рыбных блюд и закусок, кроме перечисленных во введе​нии, используют маслины в количестве 5—10 г на порцию.

Мясные блюда и закуски.

Мясо, субпродукты, птицу и дичь для холодных блюд варят или жарят так же, как и для горячих блюд. Для варки и жарки используют те же части туши Мясо и мясопродукты в холодном виде подают с гарниром, заливными, в виде паштетов и студней.
Приготовление, оформление и отпуск простых холодных закусок и блюд  из рыбы, мяса.  

Инструкционная карта.

1. Подготовка рабочего места для приготовления холодных блюд и закусок: 
    1.1. Санитарная обработка столов, инвентаря.

    1.2. Подбор посуды инвентаря.

    1.3. Подготовка оборудования: электроплит, производственных столов.

2. Первичная обработка сырья:

    2.1. Произвести тщательную обработку продуктов для приготовления холодных блюд и закусок.    

3. Тепловая обработка продуктов с соблюдением правил ТБ:

    3.1. Варка продуктов для приготовления холодных блюд и закусок.

    3.2. Охлаждение продуктов для приготовления холодных блюд и закусок.
4. Уборка рабочего места.

Требования к качеству холодных блюд и закусок из рыбы и мяса.

Холодные блюда и закуски относятся к скоропортящимся изделиям и подлежат быстрой реализации: студень, мясо заливное – в течение 12 ч, паштеты – 24, мясо жареное – 48, рыба жареная – 12, сельдь рубленая – 24 ч. Учитывая, что после приготовления и оформления большинство блюд не подвергается повторной тепловой обработке, необходимо до реализации холодные блюда и закуски хранить при температуре 6–8 °С, а в летнее время (май – сентябрь) реализация таких холодных блюд, как студень, паштет, разрешается только при наличии необходимого оборудования и по согласованию с местными санитарно- эпидемиологическими станциями.
Расход соли, специй, а также салата, петрушки, зеленого лука, укропа для оформления блюд в рецептурах не указан. Норма расхода на одно блюдо установлена следующая: соли — 2—3 г, перца молотого — 0,02 г, перца горошком — 0,05 г, лаврового листа — 0,01 г, салата или зеленого лука — 5—10 г, перца сладкого — 5—10 г, зелени укропа или петрушки — 2—3 г нетто. Эти продукты включаются при калькулировании по мере надобности.

Задания:
Приготовить и оформить для подачи следующие блюда:

1. сельдь с гарниром (гарнир картофель отварной);

2. жареная рыба под маринадом;

3. мясо жареное с гарниром (гарнир рис отварной);

4. паштет из печени.

Задание №1
Производственное задание: 

1. Приготовить и оформить к подаче блюдо  «Сельдь с картофелем» 

2. Выполнить расчёт расхода сырья на 4порции.

3. Составить отчет (заполнить форму)
Этап  №1

Организация рабочего места


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_1__

Наименование блюда, изделия ___Сельдь с картофелем _______________________________________рецептура № 116
	Продукты
	Норма закладки 

	
	На 1 порцию
	На 4 порции

	
	брутто
	нетто
	брутто 
	нетто

	Сельдь соленая
	104
	50
	
	

	Гарнир 
	-
	100
	
	

	Картофель 
	137
	103
	
	

	Масло сливочное 
	15
	15
	
	

	Выход
	
	165
	
	


Этап №2

Приготовление блюда

Определение качества сырья: 

Произвести органолептическую оценку качества  продуктов  по внешнему виду, цвету, запаху, консистенции. 
Подготовка сырья:  

Произвести взвешивание сырья.

Технология приготовления:   

1. Филе сельди (мякоть) нарезают тонкими кусочками. 

2.Гарнир: Очищенный картофель варят в воде с солью до готовности, воду сливают, картофель подсушивают. 

Оформление и подача:

На селедочный лоток укладывают нарезанное кусочками филе сельди, по бокам гарнир, картофель подают горячим с кусочком сливочного масла. Можно украсить зеленью.

Этап  №3

Органолептическая оценка качества готового блюда

Внешний вид: рыба без кожи и костей, украшена красиво

Вкус рыбы: соответствующий данному виду рыбы.

Консистенция рыбы: плотная, мягкая.

Внешний вид картофеля: хорошо очищен от глазков, без черных пятен и загнивших частей.

Цвет картофеля: от белого до желтоватого, не допускается покраснение или потемнение клубней. 

Консистенция: рыхлая, рассыпчатая.

Дополнительные контрольные вопросы.
1. Как маркируется инвентарь, используемый для приготовления холодных блюд?

2. Классификация холодных блюд?

3. Установить время приготовления сельди с картофелем.

Составить отчет (заполнить форму)

Наименование блюда _____________________________

Определение качества сырья: __________________________________________________________________

__________________________________________________________________

Подготовка сырья: __________________________________________________________________

Последовательность технологии приготовления блюда: ____________________________________________________________________________________________________________________________________

Оформление и подача:

____________________________________________________________________________________________________________________________________

Внешний вид: __________________________________________________________________

Вкус и запах:

__________________________________________________________________

Цвет: __________________________________________________________________

Консистенция: __________________________________________________________________

Задание  №2

Производственное задание: 

1. Приготовить и оформить к подаче  блюдо «Жареная рыба под маринадом»

2.  Выполнить расчёт расхода сырья на 12 порций.

3. Составить отчет (заполнить форму)

Этап  №1

Организация рабочего места

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_2__

Наименование блюда, изделия ___Жареная рыба под маринадом ________________________________________рецептура № 121
	Продукты
	Норма закладки 

	
	На 1 порцию
	12 порций

	
	брутто
	нетто
	брутто 
	нетто

	Рыба свежая
	127
	89
	
	

	Мука 
	5
	5
	
	

	Масло растительное
	30
	30
	
	

	Масса маринада
	
	100
	
	

	Лук репчатый
	20
	15
	
	

	Морковь 
	75
	60
	
	

	Томатное пюре
	15
	15
	
	

	Уксус 3%
	30
	30
	
	

	Сахар 
	25
	25
	
	

	Бульон или вода
	10
	10
	
	

	Выход 
	
	200
	
	


Этап №2

Приготовление блюда

Определение качества сырья: 

Произвести органолептическую оценку качества  продуктов  по внешнему виду, цвету, запаху, консистенции. 
Подготовка сырья:  

Произвести взвешивание сырья.

Технология приготовления:   

1.Рыбу разделывают на филе с кожей без реберных костей, порционируют. Подготовленные куски рыбы обваливают в муке и жарят.

2. Маринад: Овощи нарезают соломкой, пассеруют на масле растительном, затем до​бавляют томатное пюре и пассеруют еще 7—10 мин. После этого вводят бульон рыбный или воду, уксус, специи и ки​пятят 15—20 мин. В конце варки добавляют лавровый лист, соль, сахар.

Оформление и подача:

Жареную рыбу раскладывают на порции, заливают маринадом и посыпа​ют нашинкованным зеленым луком. 

Этап  №3

Органолептическая оценка качества готового блюда

Вкус и запах: рыбы и маринада.

Цвет маринада : красный 

Форма нарезки овощей в маринаде должна быть сохранена. 

Дополнительные контрольные вопросы.

1. Классификация холодных блюд и закусок?
2. Санитарные требования к приготовлению холодных блюд и закусок? 

3.Установить время приготовления рыбы жареной под маринадом.

Составить отчет (заполнить форму)

Наименование блюда _____________________________

Определение качества сырья: 

__________________________________________________________________

Подготовка сырья: ____________________________________________________________________________________________________________________________________

Последовательность технологии приготовления блюда: ____________________________________________________________________________________________________________________________________

Оформление и подача:

___________________________________________________________________________________________________________________________________  

Внешний вид: __________________________________________________________________

Вкус и запах:

__________________________________________________________________

Цвет: __________________________________________________________________

Консистенция: _________________________________________________________________
Задание  №3

Производственное задание: 

1. Приготовить и оформить к подаче  «Мясо жареное с рисом »

2.  Выполнить расчёт расхода сырья на 8 порций.

3. Составить отчет (заполнить форму)

Этап  №1

Организация рабочего места

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_3__

Наименование блюда, изделия ____Мясо жареное  с рисом ______________________________________рецептура № 126
	Продукты
	Норма закладки 

	
	На 1 порцию
	8 порций

	
	брутто
	нетто
	брутто 
	нетто

	Говядина 
	156
	115
	
	

	Масло растительное
	10
	10
	
	

	Гарнир рис отварной
	
	150
	
	

	Рис 
	62
	62
	
	

	Масло сливочное
	10
	10
	
	

	Соус майонез
	
	20
	
	

	Выход 
	
	350
	
	


Этап №2

Приготовление блюда

Определение качества сырья: 

Произвести органолептическую оценку качества  продуктов  по внешнему виду, цвету, запаху, консистенции. 
Подготовка сырья:  

Произвести взвешивание сырья.

Технология приготовления:   

Нарезают порционные куски мяса толщиной 10—15 мм (по 1—2 на порцию), слегка отбивают, посыпают солью, перцем и жарят с обеих сторон. 
Гарнир: Подготовленный рис кладут в подсоленную кипящую воду (6 л воды, 60 г соли на 1 кг риса) и варят при слабом кипении. Когда зерна набухнут и станут мягкими, рис откидывают и промывают горячей кипяченой водой. 

Оформление и подача:

При отпуске мясо гарнируют рисом, в соуснике подают майонез.

Этап  №3

Органолептическая оценка качества готового блюда

Цвет мяса: свойственный цвету мясного продукта с учетом его тепловой обработки.

Вкус: соответствующий данному виду мясного продукта.

Консистенция мяса: плотная, упругая.

Консистенция гарнира: зерна риса должны быть набухшими, хорошо проваренным, сохранившим вою форму.

Дополнительные контрольные вопросы.
1. Подготовка продуктов к приготовлению холодных блюд?

2. Классификация холодных блюд и закусок?

3. Установить время приготовления мяса жареного с рисом.

Составить отчет (заполнить форму)

Наименование блюда _____________________________

Определение качества сырья: 

__________________________________________________________________

Подготовка сырья: ____________________________________________________________________________________________________________________________________

Последовательность технологии приготовления блюда: ______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Оформление и подача:

____________________________________________________________________________________________________________________________________

Внешний вид: __________________________________________________________________

Вкус и запах:

__________________________________________________________________

Цвет: __________________________________________________________________

Консистенция: __________________________________________________________________
За
дание  №4

Производственное задание: 

1. Приготовить и оформить к подаче  блюдо «Паштет из печени»

2.  Выполнить расчёт расхода сырья на 3 кг.

3. Составить отчет (заполнить форму)

Этап  №1

Организация рабочего места

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_4__

Наименование блюда, изделия ___Паштет из печени_____ _____________________________________рецептура № 711
	Продукты
	Норма закладки 

	
	На 1 кг
	на 3 кг

	
	брутто
	нетто
	брутто 
	нетто

	Печень говяжья
	1240
	1029
	
	

	Масло сливочное
	75
	75
	
	

	Лук репчатый
	119
	100
	
	

	Морковь 
	93
	74
	
	

	Яйцо 
	20
	½ шт
	
	

	Молоко или бульон
	50
	50
	
	

	Масло растительное
	20
	20
	
	

	Выход
	
	1000
	
	


Этап №2

Приготовление блюда

Определение качества сырья: 

Произвести органолептическую оценку качества  продуктов  по внешнему виду, цвету, запаху, консистенции. 
Подготовка сырья:  

Произвести взвешивание сырья.

Технология приготовления:   

Нарезанные лук, морковь пассеруют до полуготовности, добавляют нарезанную печень, специи, все жарят и пропускают два раза через мясорубку с частой решеткой, добавляют две трети нормы размягчен​ного сливочного масла, молоко или бульон и тщательно вымешивают. 

Оформление и подача:

Фор​муют в виде батона и оформляют маслом и рубленым яйцом. 

Отпускают паштет по 30—100 г на порцию.

Этап  №3

Органолептическая оценка качества готового блюда

Вкус и запах: свойственный используемым продуктам с ароматом пряностей.

Цвет: от светло до темно- коричневого.

Консистенция: мягкая, эластичная без крупинок.

Дополнительные контрольные вопросы.
1. Какие продукты используются при оформлении салатов?
2. Температура отпуска холодных блюд и закусок.

3. Установить время приготовления паштета.

Составить отчет (заполнить форму)

Наименование блюда _____________________________

Определение качества сырья: __________________________________________________________________

__________________________________________________________________

Подготовка сырья: ___________________________________________________________________________________________________________________________________

Последовательность технологии приготовления блюда: _____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Оформление и подача:

____________________________________________________________________________________________________________________________________

Внешний вид: __________________________________________________________________

Вкус и запах:

_______________________________________________________________

Цвет: ________________________________________________________________

Консистенция: __________________________________________________________________
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 оценки результата

	ПК 1. 

Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.
	организация рабочего места для приготовления и оформления бутербродов и гастрономических продуктов порциями с соблюдением санитарно – гигиенических норм и правил;

	
	выбор, подготовка инвентаря, приспособлений и оборудования к работе (электрическая плита, овощерезательная машина, слайсер, электрический миксер, микроволновая печь, холодильник);

	
	соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации инвентаря, приспособлений и оборудования (электрическая плита, овощерезательная машина, слайсер, электрический миксер, микроволновая печь, холодильник);

	
	организация рабочего места при приготовлении и оформлении бутербродов и гастрономических продуктов порциями  в соответствии с требованиями;

	
	выбор температурных режимов при приготовлении и оформлении бутербродов и гастрономических продуктов порциями;

	
	расчет набора продуктов при приготовлении и оформлении бутербродов и гастрономических продуктов порциями;

	
	соблюдение последовательности выполнения действий согласно  технологического процесса приготовления и оформлении бутербродов и гастрономических продуктов порциями;

	
	выполнение действий в соответствии едиными нормами времени выполнения операций;

	
	выбор посуды для отпуска и оформления бутербродов и гастрономических продуктов порциями;

	
	выполнение действий по оформлению бутербродов и гастрономических продуктов порциями;

	
	проведение бракеража бутербродов и гастрономических продуктов порциями в соответствии с требованиями качества;

	
	соблюдение условий и сроков хранения бутербродов и гастрономических продуктов порциями в соответствии с требованиями СанПиНа.

	ПК 2. 

Готовить и оформлять салаты.
	организация рабочего места для приготовления и оформления салатов с соблюдение санитарно – гигиенических норм и правил;

	
	выбор, подготовка инвентаря, приспособлений и оборудования к работе (электрическая плита, овощерезательная машина, слайсер, электрический миксер, микроволновая печь, холодильник);

	
	соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации инвентаря, приспособлений и оборудования (электрическая плита, овощерезательная машина, слайсер, электрический миксер, микроволновая печь, холодильник);

	
	организация рабочего места при приготовлении и оформлении салатов в соответствии с требованиями;

	
	выбор температурных режимов при приготовлении  и оформления салатов;

	
	расчет набора продуктов для приготовления и оформления салатов;

	
	соблюдение последовательности выполнения действий согласно  технологического процесса приготовления и оформления салатов;

	
	выполнение действий в соответствии с едиными нормами времени выполнения операций;

	
	выбор и обоснованность посуды для отпуска салатов;

	
	-выполнение действий по оформлению салатов;

	
	проведение бракеража салатов в соответствии с требованиями качества;

	
	соблюдение условий и сроков хранения салатов в соответствии с требованиями СанПиНа.

	ПК 3. Готовить и оформлять простые холодные закуски.
	организация рабочего места при оформлении холодных закусок с соблюдение санитарно – гигиенических норм и правил;

	
	выбор, подготовка инвентаря, приспособлений и оборудования к работе (электрическая плита, овощерезательная машина, слайстер, электрический миксер, микроволновая печь, холодильник);

	
	соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации инвентаря, приспособлений и оборудования (электрическая плита, овощерезательная машина, слайстер, электрический миксер, микроволновая печь, холодильник);

	
	организация рабочего места при приготовлении и оформлении простых холодных закусок в соответствии с требованиями;

	
	выбор температурных режимов при приготовлении и оформления простых холодных закусок;

	
	расчет набора продуктов для приготовления и оформления простых холодных закусок;

	
	соблюдение  последовательности выполнения действий согласно  технологического процесса приготовления и оформления простых холодных закусок;

	
	выполнение действий в соответствии с едиными нормами времени выполнения операций;

	
	выбор и обоснованность посуды для отпуска простых холодных закусок;

	
	выполнение действий по оформлению простых холодных закусок;

	
	проведение бракеража простых холодных закусок в соответствии с требованиями качества;

	
	соблюдение условий и сроков хранения простых холодных закусок в соответствии с требованиями СанПиНа.

	ПК 4.  Готовить и оформлять простые холодные блюда.
	организация рабочего места для приготовления и оформления простых холодных блюд с соблюдением санитарно – гигиенических норм и правил;

	
	выбор, подготовка инвентаря, приспособлений и оборудования к работе (электрическая плита, овощерезательная машина, слайстер, электрический миксер, микроволновая печь, холодильник);

	
	соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации инвентаря, приспособлений и оборудования (электрическая плита, овощерезательная машина, слайстер, электрический миксер, микроволновая печь, холодильник);

	
	организация рабочего места при приготовлении и оформлении простых холодных блюд в соответствии с требованиями;

	
	выбор температурных режимов при приготовлении и оформления простых холодных блюд;

	
	расчет набора продуктов для приготовления и оформления простых холодных блюд;

	
	соблюдение последовательности выполнения действий согласно  технологического процесса приготовления и оформления простых холодных блюд;

	
	выполнение действий в соответствии единым нормам времени выполнения операций;

	
	выбор и обоснованность посуды для отпуска простых холодных блюд;

	
	выполнение действий по оформлению простых холодных блюд;

	
	проведение бракеража простых холодных блюд в соответствии с требованиями качества;

	
	соблюдение условий и сроков хранения простых холодных блюд в соответствии с требованиями СанПиНа.


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

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


	- аргументированность и полнота объяснения сущности и социальной значимости будущей профессии;
- активность, инициативность в процессе освоения профессиональной деятельности;

- наличие положительных отзывов по итогам  учебной и производственной  практики;

 -участие в профориентационной деятельности;
- участие в конкурсах профессионального мастерства, тематических мероприятиях;
- эффективность и качество выполнения домашних самостоятельных работ;
· изучение профессиональных периодических изданий, профессиональной литературы.

	ОК 2.
Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
	· определение задач деятельности, с учетом поставленной руководителем цели;
· формулирование конкретных целей и на их основе планирование своей деятельности; 
· обоснование выбора и успешность применения методов и способов решения профессиональных задач;

· выполнение действий (во время лабораторных занятий, учебной и производственной практики);

· личностная оценка эффективности и качества собственной деятельности в определенной рабочей ситуации;

· самооценка качества выполнения поставленных задач;

· соблюдение техники безопасности и Сан ПиНов.

	ОК 3. 

Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	· самоанализ и коррекция собственной деятельности в определенной рабочей ситуации;
- правильность и адекватность оценки рабочей ситуации в соответствии с поставленными целями и задачами через выбор соответствующих документов, сырья, инструментов;

- правильность осуществления самостоятельного текущего контроля со стороны исполнителя.


	ОК 4.
Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
	· оперативный поиск необходимой информации;
· отбор, обработка и результативное использование необходимой информации для эффективного выполнения профессиональных задач;
· оперативность и самостоятельность поиска информации в нестандартной ситуации. 

	ОК 5.
Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	· работы с различными видами информации;
· владение различными способами самостоятельного поиска информации;

· результативное использование ИКТ и их применение в соответствии с конкретным характером профессиональной деятельности;

· использование новых информационных продуктов для совершенствования профессиональной деятельности.


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


	- участие в коллективном принятии решений по поводу выбора наиболее эффективных путей выполнения работы;
-аргументированное представление и отстаивание своего мнения с соблюдением этических норм; 

степень владения навыками бесконфликтного общения;

- соблюдение принципов профессиональной этики;

- успешность взаимодействия с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения, с руководителями производственной практики и  наставниками с производства.

	ОК 7. 
Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.
	- организация рабочих мест в соответствии с требованиями охраны труда и СанПиНа.


	ОК 8.
Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей). 
	-  моральная и физическая готовность к исполнению воинской обязанности;
-применение профессиональных знаний в ходе прохождения воинской службы.




4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ  ОСВОЕНИЯ  ПМ 06.
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 балла;

выполнение самостоятельной работы 5 балла;

выполнение лаборатоных практических работ -5 баллов;

практическая работа 5 баллов;

тестирование -  5  балла;

зачетная   работа - 5 баллов

промежуточная аттестация -5 баллов

4.1. Текущий контроль

	Перечень точек 

рубежного контроля
	Охват тем


	Форма контроля

	     1. Приготовление    

          бутербродов
	Тема 1.1.-1.3.
	Тестовые задания

	2. Приготовление салатов и винегретов из овощей.
	Тема 2.1.
	Тестовые задания

	3. Приготовление салатов из мяса.
	Тема 2.1.
	 Тестовые задания

	4. Приготовление салатов из рыбы.
	Тема 2.1.
	Тестовые задания

	5. Приготовление холодных   закусок
	Тема 3.1
	Тестовые задания

	6. Приготовление холодных  блюд 
	Тема 4.1. - 4.3.
	Тестовые задания


1. Примерные варианты тестовых заданий:

1. С какой целью свеклу для винегрета после нарезки заправляют растительным маслом?

а) для улучшения вкуса;

б) для сохранения витаминов;

в) чтобы свекла не окрашивала другие овощи.

2. Из рыбы какого семейства получаются хорошие бульоны и порционные куски для блюда «Рыба заливная»?

а) карповых, тресковых;

б) окуневых, осетровых;

в) лососевых, камбаловых
4.2. Итоговый контроль по ПМ 06.01.
1. вопросы к экзамену
1. Какое значение имеют холодные блюда и закуски в питании?

2. Какие соусы и заправки используют для холодных блюд и закусок?

3. Как приготовить салат «Весна»?

4. Технология приготовления бутербродов закрытых

5. Санитарные правила при приготовлении холодных блюд и закусок

6. Технология приготовления и правила подачи салата мясного
7. Технология приготовления и правила подачи помидор фаршированных мясным салатом

8. Особенности приготовления салат-коктейлей

9. Технология приготовления и правила подачи яиц фаршированных

10. Технология приготовления и подача сельди с гарниром

11. Технология приготовления и правила подачи открытых бутербродов

            12.Отличие горячей закуски от горячих вторых блюд.
             13. Технология приготовления и правила подачи студня говяжьего

14. Технология приготовления овощного винегрета

15.Технология приготовления и правила подачи салата из белокочанной капусты

16. Технология приготовления и правила подачи рыбы заливной с гарниром

            17. Технология приготовления  и правила подачи жаренной рыбы под маринадом

             18. Технология приготовления и правила подачи бутербродов канапе

19. Технология приготовления и правила подачи салата картофельного

20. Способы тепловой кулинарной обработки продуктов для приготовления холодных блюд и закусок.

21. Технология приготовления и подача салата витаминного

22 Основные правила подготовки желатина

23.  Технология приготовления и подача яиц под майонезом с гарниром.

24. Технология приготовления и подача грибов маринованных или  соленых с луком

25. Технология приготовления и подача икры баклажановой

26. Технология приготовления и подача салата «Летнего»

27.Технология приготовления и подача паштета из печени

28. Технология приготовления и подача горячей закуски из птицы (жюльен)

            29. Технология приготовления и подача горячей закуски – грибы  в сметане

           30. Технология приготовления и подача салата столичного

            31.Технология приготовления сельди рубленной

           32.Требования  к качеству салатов, условия и сроки хранения

            33. Технология приготовления и правила подачи ростбифа с гарниром

            34. Требования к качеству рыбного заливного и  условия, сроки хранения
            35.Технология приготовления и подача салата рыбного

            36. Оборудование, инвентарь для приготовления холодных блюд и закусок
2. Практическое задание на аттестацию.
 - Приготовить бутерброды «Канапе»

  -Приготовить волованы  с салатом

- Приготовить паштет из печени

- Приготовить салат из белокочанной капусты

-Приготовить сельдь с гарниром

-Приготовить салат мясной

- Приготовить заливное  из рыбы

- Приготовить фаршированные яйца

-Приготовить винегрет овощной

- Приготовить салат «Столичный»
-Приготовить заливное из мяса

-Приготовить салата-коктейль из апельсина с капустой.

3. Темы для курсовых работ.

- Технология приготовления     салата «Столичного»
- Технология приготовления    бутербродов закусочных (канапе)  

- Технология приготовления    рыбы заливной с гарниром

- Технология приготовления     студня говяжьего

- Технология приготовления    салата-коктейль из апельсина с капустой

- Технология приготовления     сельди рубленной

- Технология приготовления     салата из белокочанной капусты

- Технология приготовления  яиц фаршированных сельдью   

- Технология приготовления   салата «Весна»

- Технология приготовления  бутербродов    

- Технология  приготовления помидор фаршированных мясным салатом

- Технология приготовления      паштета из печени

-Технология  приготовления  жареной рыбы под маринадом  

- Технология приготовления   салата «Мясного»  

-Технология приготовления  винегрета овощного
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. Холодные закуски. Рецепты и фото.

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

10. . Салаты, закуски и блюда, готовим дома рецепты с фото.

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

11.. Рецепты приготовления холодных блюд и закусок, блюда и закуски.

http://www.lformula.ru/index.php?park=kul009
