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1. ВВЕДЕНИЕ

Уважаемый студент!

Учебно-методический комплекс по профессиональному модулю ПМ.07 Приготовление сладких блюд и напитков  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.07 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.07, 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.07 предусмотрена самостоятельная внеаудиторная работа, включающая  выполнение самостоятельных работ, докладов, рефератов. 

По  итогам изучения профессионального модуля ПМ.07 проводится экзамен.
В результате освоения дисциплины Вы будите иметь практический опыт: 

- приготовление сладких блюд;

- приготовление напитков.
будите уметь:

· проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

· определять их соответствие технологическим требованиям к простым сладким блюдам и напиткам;

· выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления сладких блюд и напитков;

· использовать различные технологии приготовления и оформления сладких блюд и напитков;

· оценивать качество готовых блюд.

  будите знать:

· классификацию и ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству сладких блюд и напитков;

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении сладких блюд и напитков;

· последовательность выполнения технологических операций при приготовлении сладких блюд и напитков;

· правила проведения бракеража;

· способы сервировки и варианты оформления,

· правила охлаждения и хранения сладких блюд и напитков;

· температурный режим хранения сладких блюд и напитков, температуру подачи;

· требования к качеству сладких блюд и напитков;

· виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.


В результате освоения профессионального модуля ПМ.07 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 7.1.  Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.
 ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки.
 ПК 7.3.  Готовить и оформлять простые холодные напитки.
В таблице приведены профессиональные компетенции, к освоению которых готовит содержание модуля ПМ.06.

	Название ПК
	Результат, который Вы   получить после

изучения содержания модуля

	ПК 1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.
	Знание технологического процесса, соблюдение техники безопасности, умение пользоваться инструкционной картой.

	ПК 2. Готовить простые горячие напитки.
	Знание технологического процесса, соблюдение техники безопасности, умение пользоваться инструкционной картой.

	ПК 3. Готовить и оформлять простые холодные напитки.
	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.07 ПРИГОТОВЛЕНИЕ СЛАДКИХ БЛЮД И НАПИТКОВ
Таблица 1

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	148

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	27

	
	

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	13

	 Учебная практика
	108

	 
	 

	В том числе
	

	Итоговая аттестация в форме  экзамена
	   6


Желаем Вам удачи!
3. СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
Раздел 1 Приготовление и оформление  простых холодных и горячих сладких блюд.
Раздел 2 Приготовление и оформление простых горячих напитков.

 Раздел 3 Приготовление и оформление простых холодных напитков.

3.1. Краткое содержание теоретического материала программы.

Раздел 1 Приготовление и оформление  простых холодных и горячих сладких блюд.

 Тема 1.1. Товароведная характеристика фруктов и ягод, значение в питании, пищевая ценность, классификация.
Тема 1.2. Производственное оборудование для приготовления холодных и горячих сладких блюд. Соковыжималка, электроплита, принцип работы, правила эксплуатации.
Тема 1.3. Сладкие блюда. Технология приготовления, оформление и отпуск, правила подачи холодных сладких блюд: свежие фрукты и ягоды; компоты; желированные блюда (кисель, желе, мусс, самбук, крем). Сладкие блюда из концентратов. Технология приготовления, оформление и отпуск, правила подачи горячих сладких блюд: яблоки в тесте, шарлотка яблочная, гурьевская каша. Требования к качеству, условия и сроки хранения.

Раздел 2 Приготовление и оформление простых горячих напитков.
Тема 2.1. Горячие напитки. Значение в питании, пищевая ценность, классификация, ассортимент простых горячих напитков: чай, кофе, какао, шоколад. Технология приготовления, оформление и отпуск, правила подачи, требования к качеству, условия и сроки хранения.
Тема 2.2. Производственное оборудование для приготовления горячих напитков:   
                    кофеварка, электрическая плита.   Инвентарь и приспособление
Раздел 3 Приготовление и оформление простых холодных напитков.

Тема 3.1.  Холодные напитки. Значение в питании, пищевая ценность, классификация, ассортимент простых холодных напитков Технология приготовления холодных напитков. фруктово-ягодные прохладительные напитки, морсы, квасы, крюшоны, кисло-молочные продукты, напитки из молока и сливок, напитки с мороженым, чай, кофе. Технология приготовления, оформление и отпуск, правила подачи, требования к качеству, условия и сроки хранения.
Тема 3.2. Подача сладких блюд и напитков. Значение в питании, пищевая ценность, классификация, ассортимент простых горячих напитков: чай, кофе, какао, шоколад. Технология приготовления, оформление и отпуск, правила подачи, требования к качеству, условия и сроки хранения.
3.2. Лабораторно практические занятия. 
Перечень:
1. Составление схем технологической последовательности приготовления сладких блюд (компот, кисель,  желе, мусс, самбук, крем, яблок жареных в тесте.).  
2. Составление схем технологической последовательности приготовления горячих напитков
3. Составление схем технологической последовательности приготовления холодных напитков

4. Решение технологических задач.
Лабораторная практическая № 1 по теме 1.3. «Сладкие блюда».
Составление схем технологической последовательности приготовления сладких блюд (компот, кисель,  желе, мусс, самбук, крем, яблок жареных в тесте.).  
Лабораторная практическая № 2 по теме 2.1. «Горячие напитки».
Составление схем технологической последовательности приготовления горячих напитков
Лабораторная практическая № 3 по 3.1. «Холодные напитки».

Составление схем технологической последовательности приготовления холодных напитков

Лабораторная практическая № 4   Решение технологических задач.
Задача: Определите, сколько порций киселя молочного выходом 150 г можно приготовить при наличии 5л. молока
Задача: Определите. Сколько порций желе из молока выходом 100г можно приготовить при наличии 0,56 кг. желатина?

Задача: Определите, сколько порций абрикосового самбука выходом 150 г можно приготовить при наличии 40 кг. абрикосов
Задача:  Определите, сколько порций яблок с рисом выходом 180г можно приготовить при наличии 18 кг яблок.

Задача: Определите, сколько порций крема ягодного выходом 125г можно приготовить при наличии 0,25 кг желатина.
Задача:  Определите, сколько и каких продуктов потребуется для приготовления 70 порции крема сметанного, если масса 1 порции 125 г.
Задача:  Определите, сколько понадобиться желатина для приготовления  мусса клюквенного  на  50 порций, если 1 порция 150 г.

Задача:  Определите, сколько порций абрикосового самбука выходом 150 г можно приготовить при наличии 20 кг. абрикосов.

Определите, сколько порций яблок с рисом выходом 180г можно приготовить при наличии 10 кг яблок

3.3. Самостоятельная работа 
Формы самостоятельной работы:

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

Технологическая карта

Наименование блюда _______Компот из свежих плодов___________

Рецептура № 859 по сборнику блюд и кулинарных изделий, 2009 г.

(1 порция  -200гр)
	№ п/п
	Наименование продукта
	Единица измерения
	На 1 кг
	3 порции

	
	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	1
	Яблоки
	Гр.
	341
	300
	
	

	2
	
	
	
	
	
	


- составление требований к качеству блюд.
Образец составления бракеражи таблицы

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

	Компот из свежих плодов
	
	
	
	
	


-темы сообщений, рефератов, докладов:
1.Как украсить десерт
2. Сорбет (фруктовое мороженное) и граните
3. Парфе-французский десерт
4. Карамельные сладости
5. Горячие пудинги, сладкие суфле и фруктовые шарлотки
6. Заварные и другие крема
7. Холодные муссы, суфле и желе
8. Меренги
9. Фрукты, приготовленные в гриле, жаренные во фритюре
10. Кофе и медицина
11. Детективные истории с кефиром
12 Квас, которому более 1000 лет
13. Травяные и фруктовые чаи.

14. История кофейника и самовара

15. Кумыс

16. Историческая справка – чай.

17. Эти удивительные какао-бобы.

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.
Отработка каждого пропущенного занятия обязательна и проводится по общей методике.

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.

В результате  изучения профессионального модуля обучающиеся будут

уметь: 

проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

определять их соответствие технологическим требованиям к простым сладким блюдам и напиткам;

выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления сладких блюд и напитков;

использовать различные технологии приготовления и оформления сладких блюд и напитков;

оценивать качество готовых блюд;

рассчитывать необходимое количество продуктов для приготовления сладких блюд и напитков, заполнять технологические карты;

знать: 

классификацию и ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству сладких блюд и напитков;

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении сладких блюд и напитков;

последовательность выполнения технологических операций при приготовлении сладких блюд и напитков;

правила проведения бракеража;

способы сервировки и варианты оформления, 

правила охлаждения и хранения сладких блюд и напитков;

температурный режим хранения сладких блюд и напитков, температуру подачи;

требования к качеству сладких блюд и напитков; 

виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

В процессе лабораторной работы обучающиеся выполняют несколько заданий под руководством мастера производственного обучения или преподавателя. 

Виды работ к разделу “Приготовление и оформление  простых холодных и горячих сладких блюд»

Лабораторная работа №1
Определение качества. Проведение бракеража.

Цель работы: приобрести практические навыки приготовления и отпуску холодных и горячих сладких блюд.

Научиться определять качество готовых блюд. Проводить  бракераж.

Образовательные: 

- сформировать у обучающихся знания технологического процесса приготовления и отпуска холодных и горячих сладких блюд.  

- способствовать обеспечению правильной последовательности ведения технологического процесса при приготовлении холодных и горячих сладких блюд.
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
Сладкие блюда.

Для сладких блюд, разнообразных по своему составу и технологии приготовления, характерным является содержание значительного количества сахара, благодаря чему эти блюда обладают приятным сладким вкусом. Сладкие блюда подают в конце обеда на десерт, поэтому их ещё называют десертными блюдами или третьими. Однако эти блюда можно исполь-зовать также во время завтрака, ужина, полдника. Для приготовления сладких блюд используют фрукты и ягоды в свежем, сухом и консервированном виде, фруктово-ягодные сиропы, соки, экстракты, содержащие различные минеральные вещества, витамины и пищевые кислоты. В некоторые блюда входят сливки, сметана, яйца, масло, крупы, богатые белками, жиром, углеводами и обладающие большой калорийностью. Улучшить вкусовые качества сладких блюд и придать им аромат помогают входящие в их состав изюм, орехи, какао, ванилин, лимонная кислота, желирующие продукты и др.            

По температуре подачи сладкие блюда делят на холодные (10–14 °С) и горячие (55 °С). Однако некоторые блюда подают как в горячем, так и в холодном виде. 

К холодным сладким блюдам относят: свежие фрукты и ягоды натуральные (или свежезамороженные); компоты (из свежих, сухих и консервированных фруктов и ягод); желированные блюда (кисель, желе, мусс, самбук, крем); замороженные блюда (мороженое, пломбир, парфе). Температура подачи этих блюд не менее 4–6 °С. 

При приготовлении сладких блюд используют универсальный привод с комплектом машин – взбивальной, протирочной, для отжимания сока, а также специальную посуду и инвентарь – котлы, кастрюли, сотейники, противни, сита, вёселки, венички и формы. 

Холодные и сладкие блюда отпускают в стаканах или в креманках, а также в десертных тарелках или глубоких блюдах. Горячие блюда – в стеклянных или мельхиоровых тарелках, блюдах, порционных сковородах. 

Приготовление и отпуск холодных и горячих сладких блюд. 

Инструкционная карта.

1.Оборудование, инвентарь, инструменты: электрические плиты, производственные столы, холодильные шкафы, ножи, разделочные доски, кастрюли, сотейники.

2.Организация рабочего места.  
Рабочее место организуется с учетом хода технологического процесса.

3. Требования техники безопасности и правила санитарии:

-использовать инструменты, инвентарь, имеющие специальную маркировку;

-при взбивании продуктов следить за исправностью миксеров;

-соблюдать правила эксплуатации холодильного оборудования;

-следить за санитарным состоянием инвентаря и оборудования.

Требования к качеству сладких блюд.

Качество сладких блюд оценивается по внешнему виду, вкусу, запаху, консистенции. Недопустимы посторонние привкус и запах в блюде, недостаточное количество сахара и не соответствующая данному блюду консистенция. Для использования в натуральном виде выбирают плоды и ягоды хорошо созревшие, вполне доброкачественные, тщательно промытые.

Мусс должен иметь мелкопористую, нежную, слегка упругую консистенцию. Представляет собой пышную застывшую массу сладкого вкуса с чуть кисловатым привкусом. Цвет белый, желтоватый или розовый в зависимости от используемых продуктов. Форма мусса квадратная или треугольная с волнистыми краями. Дефектом мусса при недостаточном взби-вании является слой желе, образовавшийся при застывании его в нижней части. 

Самбук представляет собой однородную пышную массу, мелкопористую, с упругой консистенцией. Вкус сладкий, с кисловатым привкусом и запахом яблочного или абрикосового пюре. Форма самбука должна быть такой же, как и мусса. Крем имеет форму квадрата, треугольника или колпачка, упругую пористую массу с цветом и запахом соответствующих продуктов, входящих в состав крема. 

Пудинги должны иметь на поверхности румяную поджаристую корочку и быть пышны- ми, хорошо пропеченными. Форма пудинга соответствует форме используемой посуды. Внутри пудинг имеет нежную и мягкую консистенцию, вкрапления изюма и цукатов. Цвет от светло-желтого до светло-коричневого. Вкус сладкий. У парового пудинга светлая поверхность и пористая мякоть.

Шарлотка с яблоками имеет форму колпачка или квадрата, с румяной поджаристой корочкой. Яблочный фарш должен быть целым, не вытекшим. 

При отпуске яблоки укладывают на тарелку, покрытую бумажной салфеткой, и посыпают рафинадной пудрой. Свежие фрукты и ягоды хранят промытыми и обсушенными, выложив невысоким слоем в холодильнике, при температуре от 0 до 6 °С.

 Холодные сладкие блюда (компоты, желе и др.) хранят в холодильнике или в охлаждаемом помещении при температуре от 0 до 14 °С в течение суток. Для их хранения лучше использовать неокисляющуюся посуду – фарфоровую или эмалированную.   

Горячие сладкие блюда (пудинги, запеканки) хранят в жарочном шкафу при температуре 55–60 °С, а также на водяном или паровом мармите.

Задания:

Приготовить и оформить для подачи следующие салаты и винегреты:

1. мусс клюквенный;

2. самбук яблочный;

3. пудинг сухарный;

4. шарлотка с яблоками.

Задание №1

Производственное задание: 

1. Приготовить и оформить к подаче  блюдо «Мусс клюквенный»

2. Выполнить расчёт расхода сырья на 12 порций.

3. Составить отчет (заполнить форму)

Этап  №1

Организация рабочего места

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_1__

Наименование блюда, изделия ___Мусс клюквенный________ _______________________________________рецептура № 963
	Наименование

продуктов
	Норма закладки

	
	На 0,5 кг
	12 порций

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Клюква
	105,5
	100
	
	

	Сахар
	180
	180
	
	

	Желатин
	13,5
	13,5
	
	

	Вода
	370
	370
	
	

	Выход 
	
	500
	
	


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.Из перебранных и промытых ягод отжимают сок. Мезгу заливают горячей водой и варят 5-8 минут. Отвар процеживают, добавляют сахар, нагревают и добавляют подготовленный желатин.

2.В подготовленный сироп с желатином добавляют ягодный сок, охлаждают и взбивают до тех пор, пока смесь не превратиться в пышную массу.

3.Затем разливают в форму и охлаждают. 

Оформление и подача:


При отпуске нарезают на порцию, выкладывают в креманку или вазочку, поливают соусом или сиропом плодовым.

Этап  №3

Органолептическая оценка качества готового блюда

Вкус: сладкий, с чуть кисловатым привкусом.

Цвет: белый, желтоватый или розовый, в зависимости от используемых продуктов.

Консистенция: нежная, слегка упругая.

Дополнительные контрольные вопросы.
1. Как классифицируются сладкие блюда по температуре подачи?

2. Чем отличается самбук от мусса?

3.  Определить время приготовления мусса клюквенного.
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 «Самбук яблочный»

2.  Выполнить расчёт расхода сырья на 5 порций.

3. Составить отчет (заполнить форму)

Этап  №1 

Организация рабочего места

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_2__

Наименование блюда, изделия _Самбук яблочный______ ______________________________________________№ 969
	Наименование

продуктов
	Норма закладки

	
	На 0,5 кг
	5 порций

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Яблоки 
	397,5
	350
	
	

	Сахар
	100
	100
	
	

	Желатин
	7,5
	7,5
	
	

	Яйца (белки)
	1шт.
	24
	
	

	Вода (для желатина)
	210
	210
	
	

	Выход 
	
	500
	
	


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.Яблоки после удаления сердцевины укладывают на противень, подливают воды и запекают в жарочном шкафу. Охлаждают и протирают. В полученное сырье добавляют яичные белки и взбивают до образования пышной массы.

2.Желатин на водяной бане растворяют, процеживают и вливают, тонкой струйкой во взбитую массу, быстро помешивая.

3. Разливают в формы и охлаждают. 

Оформление и подача:


При отпуске самбук поливают соусом и оформляют сахарной пудрой.

Этап  №3
Органолептическая оценка качества готового блюда

Вкус: сладкий, с  кисловатым привкусом.

Консистенция: однородная, пышная, с упругой массой.

Дополнительные контрольные вопросы.
1.Какие санитарные требования должны соблюдаться при приготовлении сладких блюд?
2.Классификация желированных сладких блюд?
3. Установить время приготовления самбука.

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  блюдо «Пудинг сухарный»

2.  Выполнить расчёт расхода сырья на 3 порции.

3. Составить отчет (заполнить форму)

Этап  №1

Организация рабочего места

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_3__

Наименование блюда, изделия ____Пудинг сухарный_______ _______________________________________рецептура № 983
	Наименование

продуктов
	Норма закладки

	
	На 1 порцию
	3 порции

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Сухари ванильные
	40
	40
	
	

	Молоко
	80
	80
	
	

	Яйца
	1/2 шт.
	20
	
	

	Сахар 
	15
	15
	
	

	Изюм
	15,3
	15
	
	

	Масло сливочное
	5
	5
	
	

	Джем абрикосовый
	-
	30
	
	

	Масса пудинга
	-
	140
	
	

	Выход 
	
	170
	
	


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.Яичные желтки растирают с сахаром и разводят холодным молоком.

2.Этой смесью заливают сухари, разломанные на мелкие кусочки, и оставляют на 15 минут для набухания. К набухшим сухарям добавляют изюм, а затем вводят взбитые в пену белки. Массу размешивают, раскладывают в формочки и выпекают в жарочном шкафу.

Оформление и подача:

При подаче пудинг поливают абрикосовым джемом и подают горячим. 

Этап  №3

Органолептическая оценка качества готового блюда

Вкус: сладкий.

Цвет: от светло-желтого до светло-коричневого.

Внутри пудинг мягкий, нежный.

Пудинг имеет на поверхности румяную поджаристую корочку и должен быть пышным и хорошо пропеченным.

Дополнительные контрольные вопросы.
1. Какие требования санитарии необходимо соблюдать при приготовлении горячих сладких блюд?
2. Классификация горячих сладких блюд?
3. Установить время приготовления пудинга.
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  блюдо «Шарлотка с яблоками»

2. Выполнить расчёт расхода сырья на 8 кг.

3. Составить отчет (заполнить форму)

Этап  №1

Организация рабочего места

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_4__

Наименование блюда, изделия ___Шарлотка с яблоками___ ______________________________________рецептура № 992
	Наименование

продуктов
	Норма закладки

	
	На 1 кг
	8 кг

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Яблоки
	500
	350
	
	

	Сахар
	100
	100
	
	

	Хлеб пшеничный
	325
	325
	
	

	Молоко 
	150
	150
	
	

	Яйца
	11/4 шт
	50
	
	

	Корица
	1
	1
	
	

	Масло сливочное
	50
	50
	
	

	Масса готовой шарлотки с яблоками 
	-
	850
	
	

	Повидло
	-
	150
	
	

	Выход 
	
	1000
	
	


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.Очищенные яблоки нарезают мелкими кубиками и пересыпают сахаром.

2.С хлеба срезают корки. Мякиш режут прямоугольными ломтиками. Обрезки нарезают мелкими кубиками и подсушивают. Ломтики хлеба смачивают с одной стороны в смеси яиц, молока и сахара и обкладывают дно и стенки формы. Подсушенные кусочки хлеба перемешивают с яблоками и корицей, заполняют этой смесью форму, сверху покрывают ломтиками хлеба и запекают.

Оформление и подача:

При подаче шарлотку разрезают на порции и  поливают джемом, подают горячим. 

Этап  №3

Органолептическая оценка качества готового блюда

Имеет форму колпачка или квадрата с румяной поджаристой корочкой.

Яблочный фарш должен быть целым, не вытекшим.

Дополнительные контрольные вопросы.
1. Какие правила оформления и отпуска холодных и горячих сладких блюд?
2. Каков срок реализации холодных и горячих сладких блюд?
3.Установите время приготовления шарлотки.

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   2.  Приготовление и оформление простых горячих напитков.

                                        3. Приготовление и оформление простых холодных напитков.

Практическая  работа №2

Приготовление и отпуск холодных и горячих напитков.

Определение качества. Проведение бракеража.

Цель работы: приобрести практические навыки приготовления и отпуска холодных и горячих напитков. 

Научиться определять качество готовых холодных и горячих напитков. Проводить  бракераж.
Образовательные 

- сформировать у обучающихся знания технологического процесса приготовления и отпуска холодных и горячих напитков.
- способствовать обеспечению правильной последовательности ведения технологического процесса при приготовлении холодных и горячих напитков.
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

Напитки.

 На предприятиях общественного питания готовят горячие и холодные напитки. Горячие напитки – чай, кофе, какао, шоколад – являются тонизирующими. Содержащиеся в них вещества благоприятно влияют на сердечную деятельность, способствуют пищеварению, уменьшают ощущение усталости, а кофе и какао обладают высокой пищевой ценностью. К холодным напиткам относят молоко, кисломолочные продукты, молочные напитки, квас, разнообразные фруктово-ягодные прохладительные напитки. Кипяченое молоко подают как горячим, так и холодным. Бутылочное непастеризованное и стерилизованное молоко подают холодным без предварительного кипячения. Температура горячих напитков должна быть не ниже 75 °С, холодных не выше 14 °С и не ниже 7 °С. Не- которые холодные напитки отпускают с кусочками пищевого льда. Чаи, кофе, какао в процессе хранения теряют аромат и поглощают посторонние запахи. Поэтому их следует хранить в сухих помещениях в плотно закрытой таре, вдали от пряностей и других продуктов, обладающих специфическими запахами. Не рекомендуется оставлять чай, кофе, какао в распечатанных пачках, незакрытых банках. Ароматические и вкусовые вещества кофе и какао быстро разрушаются при кипячении и длительном хранении напитков. Готовить напитки необходимо по мере спроса, небольшими партиями, не допуская кипения, длительного нагрева, повторного разогрева. 

Приготовление, оформление и отпуск холодных и горячих напитков.
Инструкционная карта.
Подготовка рабочего места для приготовления холодных и горячих напитков: 
    1.1. Санитарная обработка столов, инвентаря.( ножи, разделочные доски, кастрюли, сотейники)
    1.2. Подбор посуды инвентаря.

    1.3. Подготовка оборудования: электрические плиты, производственные столы, холодильные шкафы.

2.Организация рабочего места.  
Рабочее место организуется с учетом хода технологического процесса.

3. Первичная обработка сырья:

    3.1. Произвести тщательную обработку продуктов для приготовления холодных и горячих напитков
4. Тепловая обработка продуктов с соблюдением правил ТБ:

    3.1. Варка продуктов для приготовления горячих напитков
 5. Уборка рабочего места.
6. Требования техники безопасности и правила санитарии:

-использовать инструменты, инвентарь, имеющие специальную маркировку;

-при взбивании продуктов следить за исправностью миксеров;

-соблюдать правила эксплуатации холодильного оборудования;

-следить за санитарным состоянием инвентаря и оборудования.

Требования к качеству напитков.

При определении качества напитков вкусовые и ароматические свойства определяются свойствами используемого сырья, а цвет должен соответствовать эталону цвета, соответствующему данному напитку и веществам, входящим в состав основного сырья. Напитки могут быть прозрачными или не прозрачными, без взвешенных частиц и осадка или с частицами и осадком в зависимости от вида напитков. Вкус характерный для данного вида напитка.
Задания:

Приготовить и оформить для подачи следующие напитки:

1. кофе на молоке;

2. какао с молоком;

3. напиток клюквенный;

4. напиток яблочный.

Задание  №1
Производственное задание: 

1. Приготовить и оформить к подаче напиток  «Кофе на молоке» 

2. Выполнить расчёт расхода сырья на 4порции.

3. Составить отчет (заполнить форму)

Этап  №1

Организация рабочего места

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_1__

Наименование блюда, изделия ___Кофе на молоке_________ _______________________________________рецептура № 1017
	Наименование

продуктов
	Норма закладки

	
	На 2 порции
	4 порции

	
	нетто
	нетто

	Кофе натуральный
	20
	

	Молоко
	200
	

	Вода
	350
	

	Сахар 
	60
	

	Выход 
	500
	


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:   

В кофейник засыпают кофе, заливают кипятком и дают отстояться в течении 5 – 8 минут, процеживают, добавляют горячее молоко, сахар и доводят до кипения.

Оформление и подача:

Готовый кофе наливают в кофейные чашки, стаканы с подстаканниками или без них и подают.

Этап  №3

Органолептическая оценка качества готового блюда

Вкус, запах: молоко, кофе, сладкий.

На поверхности кофе не должно быть пенки.

Дополнительные контрольные вопросы.
1. Классификация напитков?

2. Какие бывают напитки по температуре подачи?

3. Установить время приготовления кофе с молоком.

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  напиток «Какао на молоке»

2.  Выполнить расчёт расхода сырья на 12 порций.

3. Составить отчет (заполнить форму)

Этап  №1

Организация рабочего места

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_2__

Наименование блюда, изделия ___Какао на молоке___________ _______________________________________рецептура № 1025
	Наименование

продуктов
	Норма закладки

	
	На 2 порции.
	12 порций

	
	нетто
	нетто

	Какао порошок
	13
	

	Молоко
	325
	

	Вода
	200
	

	Сахар 
	60
	

	Выход 
	500
	


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.Какао порошок смешивают с сахаром, добавляют небольшое количество кипятка и растирают в однородную массу.

2.Затем при непрерывном помешивании вливают в эту массу горячее молоко, добавляют остальной кипяток и доводят до кипения.

Оформление и подача:

Готовый какао наливают в стаканы с подстаканниками и подают.

Этап  №3

Органолептическая оценка качества готового блюда

Вкус, запах: какао, молоко.

Цвет: шоколадный.

Какао должно быть в меру сладким.

Дополнительные контрольные вопросы.

1. Классификация холодных напитков?
2. Санитарные требования к приготовлению напитков? 

3.Установить время приготовления какао на молоке.

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  «Напиток клюквенный »

2.  Выполнить расчёт расхода сырья на 15 порций.

3. Составить отчет (заполнить форму)

Этап  №1

Организация рабочего места

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_3__

Наименование блюда, изделия ____Напиток клюквенный_____ ______________________________________рецептура № 733
	Продукты
	Норма закладки 

	
	На  5 порций
	15 порций

	
	брутто
	нетто
	брутто 
	нетто

	Клюква 
	132
	125
	
	

	Вода 
	1015
	1015
	
	

	Сахар 
	120
	120
	
	

	Выход 
	
	1000
	
	


Этап №2

Приготовление блюда

Определение качества сырья: 

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

1. Произвести взвешивание сырья.

Технология приготовления:   

Подготовленные ягоды протирают и отжимают сок. Мезгу заливают горячей водой, варят 5—8 мин и процеживают. В отвар добавляют сахар, доводят до кипения, вливают отжатый сок и охлаждают.

Оформление и подача:

Отпускают напиток охлажденными в бокалах, фужерах, стаканах.
Этап  №3

Органолептическая оценка качества готового блюда

Вкус: сладкий чуть кисловатым привкусом, с ароматом ягод.

Цвет: розовый.

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

2. Классификация горячих напитков?

3. Установить время приготовления напитка клюквенного.

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  «Напиток яблочный»

2.  Выполнить расчёт расхода сырья на 10 порций.

3. Составить отчет (заполнить форму)

Этап  №1

Организация рабочего места

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_4__

Наименование блюда, изделия ___Напиток яблочный_____ _____________________________________рецептура № 734
	Продукты
	Норма закладки 

	
	На  5 порций
	10 порций

	
	брутто
	нетто
	брутто 
	нетто

	Клюква 
	142
	125
	
	

	Вода 
	1040
	1040
	
	

	Сахар 
	120
	120
	
	

	Выход 
	
	1000
	
	


Этап №2

Приготовление блюда

Определение качества сырья: 

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

1. Произвести взвешивание сырья.

Технология приготовления:   

Яблоки с удаленным семенным гнездом протирают и отжимают сок. Оставшуюся мезгу заливают горячей водой, варят 10—15 мин и процеживают. В отвар добавляют сахар, доводят до кипения, вливают отжатый сок и охлаждают.

Оформление и подача:

Отпускают напиток охлажденными в бокалах, фужерах, стаканах.
Этап  №3

Органолептическая оценка качества готового блюда

Вкус: сладкий чуть кисловатым привкусом, с ароматом яблок.

Цвет: светло –коричневый.

Дополнительные контрольные вопросы.
1. Способы подачи холодных и горячих напитков?
2. Температура отпуска холодных напитков.

3. Установить время приготовления напитка яблочного.

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 напитков
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:   чесночный, мятный, ванильный, карамельный, 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 и напиток, изделия, определение температуры готовых изделий, органолептическое исследование качества и определение выхода продукции. Качество блюд и напитков определяют на месте их приготовления и реализации в присутствии повара (кондитера).
Блюда дегустируют в определенной последовательности. Для органолептического исследования надо иметь:   две ложки или стакан  (для проб жидких блюд и напитков), 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 и напитка 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  и сахар должны просеяны. 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 напитков 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, напиткам которые соответствуют по вкусу, цвету и запаху, внешнему виду и консистенции, утвержденной рецептуре и другим показателям, предусмотренным требованиями.
Оценка "хорошо" дается блюдам и напиткам, которые имеют один незначительный дефект  (не достаточно сладкий,  не доведен до нужного цвета и др.).
Оценка "удовлетворительно" дается блюдам и напиткам, 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 напитка.
Заключение

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

	Результаты 

(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки 

результата

	ПК 1. 

Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.


	организация рабочего места для приготовления и оформления простых холодных и горячих сладких блюд с соблюдением санитарно – гигиенических норм и правил;

	
	выбор, подготовка и его обоснованность инвентаря, приспособлений и оборудования к работе (электрическая плита, жарочный - пекарский шкаф, электросковорода, универсальный привод со сменными механизмами, электрокотёл, взбивальная машина);

	
	соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации инвентаря, приспособлений и оборудования (электрическая плита, жарочный - пекарский шкаф, электросковорода, универсальный привод со сменными механизмами, электрокотлы, взбивальная машина);

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

	
	выбор тепловых режимов при приготовлении простых холодных и горячих сладких блюд;

	
	расчет количества сырья для приготовления простых холодных и горячих сладких блюд;

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

	
	выполнение действий в соответствии с едиными нормами времени выполнения операций;

	
	 выбор и обоснованность посуды для отпуска простых холодных и горячих сладких блюд;

	
	выполнение действий по оформлению и отпуску простых холодных и горячих сладких блюд; 

	
	соблюдение норм выхода простых холодных и горячих сладких блюд; 

	
	соблюдение температурного режима при реализации простых холодных и горячих сладких блюд;

	
	проведение бракеража готовых простых холодных и горячих сладких блюд в соответствии с требованиями качества;

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

	ПК 2. 

Готовить простые горячие напитки
	организация рабочего места для приготовления простых горячих напитков с соблюдением санитарно – гигиенических норм и правил;

	
	выбор, подготовка и его обоснованность инвентаря, приспособлений и оборудования к работе (электрическая плита, универсальный привод со сменными механизмами, электрокотёл);

	
	соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации инвентаря, приспособлений и оборудования (электрическая плита, универсальный привод со сменными механизмами, электрокотёл);

	
	организация рабочего места при приготовлении простых горячих напитков в соответствии с требованиями;

	
	выбор тепловых режимов при приготовлении простых горячих напитков;

	
	расчет количества сырья для приготовления простых горячих напитков;

	
	соблюдение последовательности выполнения действий согласно технологического процесса простых горячих напитков;

	
	выполнение действий в соответствии с  едиными нормами времени выполнения операций;

	
	выбор и обоснованность посуды для отпуска простых горячих напитков;

	
	соблюдение норм выхода простых горячих напитков; 

	
	соблюдение температурного режима при реализации простых горячих напитков;

	
	проведение бракеража готовых простых горячих напитков в соответствии с требованиями качества;

	
	соблюдение условий и сроков хранения простых горячих напитков в соответствии с требованиями СанПиНа;

	ПК 3.

 Готовить и оформлять простые холодные напитки
	организация рабочего места для приготовления и оформления простых холодных напитков с соблюдением санитарно – гигиенических норм и правил;

	
	выбор, подготовка и  обоснованность инвентаря, приспособлений и оборудования к работе (электрическая плита, универсальный привод со сменными механизмами, электрокотёл);

	
	соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации инвентаря, приспособлений и оборудования (электрическая плита, универсальный привод со сменными механизмами, электрокотёл);

	
	организация рабочего места при приготовлении простых холодных напитков в соответствии с требованиями;

	
	выбор тепловых режимов при приготовлении простых холодных напитков;

	
	расчет количества сырья для приготовления простых холодных напитков;

	
	соблюдение последовательности выполнения 

действий согласно технологического процесса приготовления простых холодных напитков;

	
	выполнение действий в соответствии единым нормам времени выполнения операций;

	
	выбор и обоснованность посуды для отпуска простых холодных напитков;

	
	выполнение действий по оформлению и отпуску простых холодных напитков; 

	
	соблюдение норм выхода простых холодных напитков; 

	
	соблюдение температурного режима при реализации простых холодных напитков;

	
	проведение бракеража готовых простых холодных напитков в соответствии с требованиями качества;

	
	соблюдение условий и сроков хранения простых холодных напитков 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 07.01.
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 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

(указать номера тем, подлежащих контролю)
	Форма контроля

	1. Приготовление и оформление  простых холодных сладких блюд.
	Тема 1.1-1.3
	Тестовые задания

	2. Приготовление и оформление  простых   горячих сладких блюд.
	Тема 1.1-1.3
	Тестовые задания

	3. Приготовление и оформление простых горячих напитков.
	Тема 2.1-2.3.
	Тестовые задания

	4. Приготовление и оформление простых холодных напитков.
	Тема 3.1.-3.3.
	Тестовые задания


1. Примерные варианты тестовых заданий:

1. С какой целью для приготовления компота из смеси сухофруктов перебирают, удаляя примеси и сортируют по видам?

а) подбирают по цвету;      

б) подбирают по вкусу и аромату;

в) подбирают с одинаковым сроком варки.

2. Чем можно ароматизировать молочный кисель?

а) корицей;        б) ванилином;         в) майораном.
4.2. Итоговый контроль по ПМ 07.01.

1. вопросы к экзамену

1. Составьте технологическую схему приготовления желе из клюквы.

2. Какие требования предъявляют к качеству желе молочного?

3. Укажите количество используемого крахмала для всех видов киселей

4. Технология приготовления компота из свежих плодов или ягод
5.  Технология приготовления    желе из свежих ягод
6. Технология приготовления компота из сухофруктов

7.  Технология приготовления сбитня

 8. Технология приготовления  киселя из клюквы

9. Технология приготовления напитка «Петровский»

10.Технология приготовления  молочного киселя

11. Технология приготовления флиппа  ананасового

12.Технология приготовления мусса из клюквы

13. Технология приготовления шоколада горячего

14.Технология приготовления  самбука абрикосового

15.Технология приготовления чая

16.Технология приготовления крема ванильного из сметаны

17. Технология приготовления  холодного чая
18.Технология приготовления  пудинга сухарного

19.Подготовка желатина для приготовления желе

20. Технология приготовления гурьевской каши

21. Отличие кофе по-варшавски от кофе по-венски  

22.Технология приготовления кофе натурального

23 Технология приготовления  самбука из яблок  

24.Технология приготовления  какао с молоком

25.Технология приготовления шарлотки с яблоками

26.Технология приготовления  молочного коктейля

27.Технология приготовления пудинга рисового

28.Технология приготовления желе из яблок

29.Технология приготовления   яблок печеных

30.Технология приготовления гренок с плодами и ягодами

31. Технология приготовления малинового айс-крим

32. Технология приготовления ананасового фраппе

33.Технология приготовления яблок в тесте жареные

34. Норма чая (заварки)  и кипятка на 1 порцию

35.Технология приготовления густова киселя 

36.Технология приготовления кофе по-восточному
37.Норма крахмала для приготовления 1 кг. киселя: густого,  средней густоты, полужидкого
38.Для чего сверху готового киселя посыпают сахаром

39.Норма желатина ля приготовления 1 кг. мусса

40. Специалист по приготовления кофе
2. Практическое задание на аттестацию.
- Приготовить самбука яблочного
- Приготовления крема шоколадного на сметане
- Приготовление мусса из смородины
- Приготовление творожного десерта
- Приготовление шарлотки яблочной

- Приготовление киселя фруктово-ягодного

- Приготовление яблок запеченных

- Приготовление яблок в тесте жаренные

- Приготовление многослойного желе

- Приготовление компота из сухофруктов

-Приготовить кофе 4 способами

- Приготовить чай 4 варианта

- Приготовить коктейль молочный

- Приготовить какао с молоком

- Приготовления малинового айс-крима

-Приготовить ананасового фраппе и вишневого флиппа

3. Темы для курсовых работ.

- Технология приготовления   желе из плодов и ягод свежих     
- Технология приготовления    компота из свежих плодов или ягод.       

- Технология приготовления   мусса клюквенного   
- Технология  приготовления  самбука абрикосового

-  Технология приготовления   киселя молочного густого 
- Технология приготовления   крема ванильного из сметаны   
- Технология приготовления     компота из сухофруктов и ягод.

- Технология приготовления    яблок в тесте жареные  
-Технология приготовления    киселя из свежих ягод средней густоты.
- Технология приготовления      кофе

- Технология приготовления    шарлотки с яблоками.

-Технология приготовления     какао с молоком

- Технология приготовления   пудинга с консервированными плодами (каша гурьевская)

-  Технология  приготовления     пудинга рисового
- Технология приготовления   чая

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 4ч. 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 2006-2018 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/
