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Пояснительная записка

В современных условиях динамично меняющегося рынка труда подготовка квалифицированных кадров ориентирована на выпускников, способных решать нестандартные задачи, творчески мыслить, планировать и прогнозировать результаты своей деятельности. 

Анализ тенденций развития содержания среднего профессионального образования последних лет, определяемых федеральными государственными образовательными стандартами (далее ( ФГОС), свидетельствует о том, что всё большую актуальность приобретает вопрос относительно организации самостоятельной работы студентов, предусматривающей развитие способности обучающихся к самообразованию, саморазвитию и связанной напрямую с формированием общих и профессиональных компетенций выпускников профессиональных образовательных организаций. 

Познавательная самостоятельность студентов является существенной предпосылкой улучшения качества подготовки специалистов в современных условиях. В этой связи рабочая тетрадь выступает одним из эффективных средств организации самостоятельной (аудиторной и внеаудиторной) работы обучающихся. 

Представленная рабочая тетрадь по профессиональному модулю 01 (далее ( ПМ 01)  «Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента» разработана  в соответствии с требованиями ФГОС среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» [15] и на основе рабочей программы названного модуля.

В процессе изучения ПМ 01 «Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента» у обучающихся должны быть сформированы общие (ОК 1 ( ОК 5) и профессиональные  компетенции (ПК 1.1. – ПК 1.4.), необходимые для качественного освоения основной профессиональной образовательной программы. 

Целью создания рабочей тетради является организация самостоятельной (аудиторной и внеаудиторной) работы студентов второго курса, осваивающих программу подготовки по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер», в контексте реализации компетентностного подхода.

Реализация поставленной цели предполагает решение следующих задач:

· совершенствование умений обучающихся самостоятельно работать над содержанием изучаемой темы;

· активизация мыслительной деятельности и познавательного интереса обучающихся;

· воспитание ответственного отношения к выполнению заданий.

Логика изучения ПМ 01 «Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента» предполагает освоение двух междисциплинарных курсов (далее ( МДК), что определяет структуру представленных материалов. Рабочая тетрадь состоит из двух разделов. Первый ( по МДК 01.01 «Организация приготовления, подготовки к реализации и хранению кулинарных полуфабрикатов» ( содержит 4 темы. Второй ( по МДК 01.02 «Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов» ( включает в себя 7 тем. 

Каждая тема, представленная в рабочей тетради, содержит логически выстроенную систему индивидуальных заданий, которые можно использовать на учебных занятиях, а также для самостоятельной работы студентов во внеурочное время.

Содержание представленной рабочей тетради зиждется на: 

- дифференцированном подходе, предполагающем возрастание степени сложности учебных задач от воспроизведения определенного объема известной информации (приложение 1) до задач, требующих умения сравнивать (приложение 2), классифицировать (приложение 4) и обобщать материал (приложения 8, 9); 

- задачном подходе [4], который заключается в решении студентами ситуативных производственных задач  (приложение 12) и служит стимулом для обучающихся к развитию их познавательной активности и логического мышления.

 
Задания каждой темы сформированы таким образом, что позволяют обучающимся, отвечая на вопросы (приложения 3, 5, 7), выстраивая логические цепочки (приложения 1, 2), схемы (приложения 6, 10), таблицы (приложения 8, 11), отбирать и систематизировать необходимый материал, развивать способность к анализу, нести ответственность за итог своей деятельности.

Оценка результатов выполнения студентами заданий рабочей тетради производится по заранее известным критериям в форме текущего контроля при закреплении новых знаний на занятии или при проверке домашнего задания.

Рабочая тетрадь имеет практическую значимость и может быть использована при организации самостоятельной работы студентов преподавателями дисциплин профессионального цикла, реализующими МДК 01.01 «Организация приготовления, подготовки к реализации и хранению кулинарных полуфабрикатов», МДК 01.02 «Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов» (ПМ 01 «Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента») по программе подготовки специалистов среднего звена 43.01.09 «Повар, кондитер».
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Приложение 1
МДК. 01.01. «ОРГАНИЗАЦИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ КУЛИНАРНЫХ ПОЛУФАБРИКАТОВ»
Тема 1.1. Характеристика процессов обработки сырья, приготовления подготовки к реализации полуфабрикатов из них.
Цель: овладеть основными понятиями и определениями процессов обработки сырья; освоить основные этапы технологического производства.

Формируемые компетенции:

- общие: 

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

ОК  02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

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

- профессиональные: 

 ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентам.
Время выполнения задания: 45 мин.

Ход работы:

Задание 1. Продолжите предложение.
Качество продукции общественного питания ( это_______________________. 
Задание 2. Охарактеризуйте совокупность полезных свойств кулинарной продукции.
1._________________________________________________________________,

2._________________________________________________________________,

3._________________________________________________________________,

4._________________________________________________________________.
Задание 3. Продолжите определение.
Пищевая ценность – это __________________________________________.
Органолептические показатели – это___________________________________.
Усвояемость – это__________________________________________________.
Безопасность – это____________________________________________________.
Задание 4. Перечислите виды безопасности кулинарной продукции. 
1.____________________________________________________________________.
2.____________________________________________________________________.
3.____________________________________________________________________.
Задание 5. Назовите основные этапы технологического цикла производства
· маркетинг;

· проектирование и разработка продукции;

· __________________________________;

· __________________________________;

· __________________________________;

· __________________________________;

· __________________________________;

· __________________________________;

· __________________________________;

· __________________________________.

Задание 6. Раскройте содержание понятий.
Сырье – это___________________________________________________________.

Полуфабрикат (кулинарный полуфабрикат) – это

Полуфабрикат высокой степени готовности – это___________________________. 

Кулинарное изделие – это_______________________________________________.

Мучное кулинарное изделие – это________________________________________.
Кондитерское изделие – это_____________________________________________.

Блюдо – это__________________________________________________________.

Кулинарная продукция – это____________________________________________.

Задание 7. Дайте определение механическим способам обработки сырья. Продолжите фразу:
Сортирование – ______________________________________________________.
Просеивание – _______________________________________________________.
Перемешивание – ____________________________________________________.
Очистка – ___________________________________________________________.
Измельчение – _______________________________________________________.
Прессование –________________________________________________________.
Формование – ________________________________________________________.
Дозирование – ________________________________________________________.
Панирование –________________________________________________________.
Фарширование – ______________________________________________________.
Шпигование –_________________________________________________________.
Рыхление – ___________________________________________________________.
Задание 8. Что необходимо указывать в заявке на получение продовольственного сырья, полуфабрикатов и пищевых продуктов?
1._________________________________________________________________.
2._________________________________________________________________.
3._________________________________________________________________.
4._________________________________________________________________.
Литература для обучающихся:

1. Радченко Л.А. Организация производства на предприятиях общественного питания. – Ростов-на-Дону: Феникс, 2016. – 384 с.
Критерии оценки выполненных заданий:

«отлично» ( 8 выполненных заданий;
«хорошо» ( 6-7 выполненных заданий;

«удовлетворительно» ( 4-5 выполненных задний;

«неудовлетворительно» ( 3 задания и меньше.
Приложение 2

Тема 1.2. Организация и техническое оснащение работ по обработке овощей и грибов.
Цель: овладеть основными понятиями и определениями по организации и техническом оснащении работ по обработке овощей и грибов.

Формируемые компетенции:

- общие: 

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

ОК  02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

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

- профессиональные: 

 ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентам.
ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика.
Время выполнения задания: 45 мин.

Ход работы:

Задание 1. Продолжите перечисление групп овощей и овощей, входящих в группы, по образцу:

	Группа овощей
	Овощи, входящие в группу

	Клубнеплоды
	картофель, топинамбур, батат

	Корнеплоды
	морковь, свекла, редис, репа, редька, 
хрен, пастернак, сельдерей

	
	

	
	


Задание 2. Продолжите перечисление видов обработки, поясняя их цель.

	Вид обработки
	Цели обработки

	Сортировка
	способствует рациональному использованию овощей

	Калибровка
	

	
	1.
2.
3.

	
	

	
	1.
2. 

3.


Задание 3. Выполните тестовое задание и занесите ответы в таблицу 

Вариант 1
1. Корнеплод – это:

А) картофель; 

Б) свекла; 

В) чеснок;

Г) лук репчатый.

2. Кольраби – овощ:

А) капустный; 

Б) луковый; 

В) пряный;

Г) десертный.

3. Овощи, содержащие бактерицидные вещества фитонциды, уничтожающие болезнетворные микробы –
А) свекла, морковь;          

Б) чеснок, лук;       

В) картофель, огурец;        

Г) тыква, капуста.

4. Овощи, содержащие ароматические вещества и эфирные масла –
А) картофель, тыква;   

Б) сельдерей, петрушка;   

В) свекла, капуста;   

Г) спаржа, шпинат.
5. Корнеплод, содержащий каротин – это:
А) свекла;               

Б) сельдерей;                

В) морковь;                 

Г) редька.

6. С помощью специального инструмента из картофеля вырезают:

А) бочоночки;            

Б) стружку;             

В) чесночки;           

Г) шарики.

7. Размеры картофеля, нарезанного брусочками:

А) длина 4-5 см, сечение 2 мм;

Б) длина 3-4 см, сечение 1 см; 

В) длина 4-5 см, сечение 0,5 см;

Г) длина 2,5-3 см, сечение 2,5 см. 

8. Картофель, нарезанный крупными кубиками, используют для приготовления:

А) супов;                   

Б) салатов;               

В) гарниров к холодным блюдам;

Г) гарниров ко вторым горячим блюдам.

9. Используют в отварном виде для гарниров картофель, нарезанный:

А) стружкой;                            

Б) чесночками;                           

В) бочонками;

Г) дольками.
10. Лук репчатый обрабатывают в следующем порядке:

А) удаляют чешуйки, обрезают корневища;

Б) удаляют только корневища;

В) удаляют увядшие листья, обрезают ботву;

Г) удаляют донце и шейку, очищают чешуйки.

11. Для приготовления маринада морковь нарезают:

А) кубиками;                            

Б) брусочками;                           

В) соломкой;

Г) ломтиками.

12. Разрезав брусочки моркови, получают:

А) кубики;                                 

Б) дольки;                                

В) соломку;

Г) чесночки.

13. Шашки – форма нарезки:

А) репчатого лука;                    

Б) капусты;        

В) свеклы;

Г) картофеля.

14. Для борщей флотского и сибирского белокочанную капусту нарезают:

А) соломкой;             

Б) шашками;               

В) дольками;

Г) крошкой.

15. Перезрелые помидоры используют для: 

А) салатов;                    

Б) фарширования;                 

В) приготовления супов;

Г) подачи в натуральном виде.

16. Ломтиками нарезают:

А) соленые огурцы;                 

Б) соленые помидоры;                        

В) стручковый перец;

Г) репчатый лук.

17. В воде хранят:

А) очищенный картофель;        

Б) очищенную морковь;            

В) зелень петрушки;

Г) лук репчатый.

	№ вопрос
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	ответы
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	№ вопрос
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	

	ответы
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Вариант № 2

1. Корнеплод – это:

А) морковь;                       

Б) лук репчатый;                        

В) картофель;

Г) тыква.

2. Брокколи – это овощ:

А) плодовый;                    

Б) капустный;                             

В) десертный;

Г) луковый.

3.Овощи, содержащие бактерицидные вещества фитонциды, уничтожающие болезнетворные микробы:
А) картофель, огурец;       

Б) чеснок, хрен;       

В) баклажан, фасоль;    

Г) тыква, капуста.

4. Овощи, содержащие ароматические вещества и эфирные масла:
А) огурец, фасоль;   
6) свекла, капуста;   

В) петрушка, сельдерей;   

Г) морковь, редис. 
5. Каротин  содержится в: 
А) картофеле;               

Б) капусте;               

В) моркови;                 

Г) свекле.

6. Не является сложной формой нарезки картофеля:

А) дольки; 

Б) стружка; 

В) бочонки; 

Г) чесночки.

7. Размеры картофеля, нарезанного соломкой:

А) длина 4-5 см, сечение 1 см;

Б) длина 3-4 см, сечение 2 мм;

В) длина 4-5 см, сечение 2 мм;

Г) длина 5-6 см, сечение 4 мм.

8. Для супов с макаронными изделиями картофель нарезают:

А) соломкой;
Б) кубиками;
В) ломтиками; 

Г) брусочками.

9. Для приготовления рагу из овощей картофель нарезают:

А) соломкой; 

Б) брусочками; 

В) дольками;

Г) ломтиками.

10.Маринованные грибы обрабатывают в следующем порядке:

А) отделяют от маринада, крупные нарезают;

Б) очищают, нарезают, проваривают;

В) перебирают, сортируют, варят, бланшируют;

Г) проваривают в соленой воде.

11. Для приготовления морковных котлет морковь нарезают:

А) соломкой;                            

Б) дольками;                           

В) ломтиками;

Г) крошкой.

12. Ломтики картофеля можно получить:

А) из кубиков;                          

Б) из долек; 

В) соломки; 

Г) из брусочков.

13. Шашки – это форма нарезки:

А) цветной капусты;
Б) белокочанной капусты; 

В) кольраби;

Г) савойской капусты.

14. Для борщей украинского и со свежей капустой, белокочанную капусту нарезают:

А) шашками; 
Б) соломкой;
В) дольками;

Г) крошкой. 
15.Какой яд содержится в позеленевшем картофеле:

А) антоциан;

Б) пектин;

В) канцероген; 

Г) соланин.

16. Какая операция лишняя при машинной обработке свеклы:

А) сульфитация;
Б) очистка;

В) доочистка;

Г) мойка.
17. Какие овощи хранят накрытые влажной тканью:

А) очищенный картофель; 

Б) очищенную свеклу; 

В) зелень укропа;

Г) очищенную капусту.
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Задание 4. Вставьте пропущенное слово.

1.Чечевица относится к _____________________ подгруппе плодовых овощей.

2. Стручковый перец относится к ________________________ группе овощей.
Задание 5. 
5.1. Соотнести приемы механической кулинарной обработки овощей.
	1) распределение по качеству;   
	А) очистка;              

	2) распределение по размерам;   
	Б) сортировка;

	3) удаление с поверхности загрязнений;   
	В) мытье;

	4) удаление частей с низкой пищевой ценностью;   
	Г) калибровка.



	1
	

	2
	

	3
	

	4
	


5.2. Соотнести формы нарезки моркови согласно использованию.
	1) соломка;   
	А) для супа крестьянского;

	2) ломтик;   
	Б) для овощного рагу;

	3) кружочки;   
	В) для винегретов и салатов из вареных овощей;

	4) дольки;   
	Г) для котлет морковных.


5.3. Соотнести приемы механической кулинарной обработки овощей:

	1) распределение по качеству;   
	А) калибровка;              

	2) распределение по размерам;   
	Б) сортировка;

	3) удаление с поверхности загрязнений;  
	В) мытье;

	4) удаление частей с низкой пищевой ценностью;   
	Г) очистка.


5.4. Соотнести формы нарезки репчатого лука согласно использованию:

	1) кольца;   
	А) для крупяных супов, фаршей;

	2) полукольца;   
	Б) для щей из свежей капусты, тушеных блюд;

	3) дольки;   
	В) для супов, соусов;

	4) крошка;   
	Г) для шашлыков, жарки во фритюре.


	1
	

	2
	

	3
	

	4
	


Задание 6.
6.1. Установите соответствие:
	Лук репчатый
	Формы нарезки
	Картофель

	
	А) брусочки

Б) соломка

В) ломтики

Г) дольки

Д) кубики

Е) кольца
	


6.2. Установите соответствие:

	Клубнеплоды
	Наименование овощей
	Корнеплоды

	
	1.картофель

2.батат

3.свекла

4.морковь

5.топинамбур

6. редис

7.репа

8.брюква

9.сельдерей

10.петрушка

11.хрен

12.пастернак
	


6.3. Установите соответствие:

	Пряные
	Наименование овощей
	Листовые

	
	1.салат

2.укроп

3.чабер

4.шпинат

5.майоран

6.щавель

7.лавровый лист

8.пастернак

9.базилик

10.тмин
	


Задание 7. Вставьте пропущенный этап в технологическом процессе механической обработки овощей:
Кабачки:
мытье → … → очистка кожицы → … → нарезка → …
Задание 8. Дополните схему обработки репчатого лука.
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Задание 9. Восстановить цепочку подготовки белокочанной капусты для

фарширования: 
1. Охлаждение.
2. Удаление кочерыжки.
3. Очистка от верхних листьев.
4. Мытье.
5. Подсоленная вода 15-20 минут.
6. Варка до полуготовности.
7. Разделка на листья.
8. Формование голубцов.
9. Отбивание утолщенной части листа.
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Задание 10. 

10.1. Установить соответствие между видами овощей и способами тепловой обработки, применяемыми при подготовке овощей к фаршированию:

	Овощи
	Ответ
	Способ тепловой обработки

	Кабачки
Перец
Помидоры
Капуста
Баклажаны
	
	1. припускание.
2. не требует тепловой обработки.
3. варка на пару.
4. варка до полуготовности.
5. бланширование.


10.2. Установить соответствие:
	Вид грибов
	Ответ
	Операции



	Подосиновики
	
	1. Удалить плёнку → зачистка корня→

снятие кожицы со шляпки → мытьё с

добавлением лимонной кислоты

	Подберёзовики
	
	2. Перебрать → срезать корешки →

холодная вода на 30-40 минут → варка​​​10-15 минут → промыть горячей водой

	Белые грибы
	
	3. Очистка от листьев → удаление нижней части ножки, соскабливание загрязнённой кожицы → мытьё 3-4 раза 

	Шампиньоны
	
	


Задание 11.Соотнести виды нарезки клубнеплодов и размеры:
	Вид нарезки
	Ответ
	Размеры нарезки

	Кружочки
	
	Толщина

А) 0,1-0,2 см

	Ломтики
	
	Б) 0,2 * 0,2 см сечение

	Брусочки
	
	В) 1-1,5 см. длина

	Соломка
	
	Г) 0,2 см толщина

	Средний кубик
	
	Д) 0,7-1 см поперечное сечение


Задание 12. Установите соответствие.
12.1. Установите соответствие колонок между температурой и временем хранения сульфитированного картофеля.

1) 15С°                А) 48 ч.

2) 25 С°               Б) 6 ч.

3) 7С°                  В) 24 ч.

	
	

	
	

	
	


12.2. Установите соответствие колонок между видами нарезки картофелякубиками и их размерами.

1) крупный кубик                          А) 0,3х0,5

2) средний кубик                           Б) 2,0х2,5

3) мелкий кубик                            В) 1,0х1,5  

	
	

	
	

	
	


12.3. Установите соответствие колонок между видами нарезки лука.

1) колечки

2) кольца                                                  А) репчатый лук

3) мелкие шпалки                                    Б) зелёный лук
4) полукольца                                           

5) крупные шпалки

6) соломка

	
	

	
	


Литература для обучающихся:

1. Анфимова Н.А., Кулинария. – М., Академия, 2016. – 400 с.

2. Соколова Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов: учебник для студ. среднего проф. образования. – М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 282 с.
Критерии оценки выполненных заданий:

«отлично» ( 11-12 выполненных заданий;
«хорошо» ( 9-10 выполненных заданий;

«удовлетворительно» ( 7-8 выполненных заданий;

«неудовлетворительно» ( 6 заданий и меньше.

Приложение 3
Тема 1.3. Организация и техническое оснащение работ по обработке рыбы и нерыбного водного сырья, приготовлению полуфабрикатов из них.
Цель: овладеть основными понятиями и определениями по организации и техническому оснащению работ по обработке рыбы и нерыбного водного сырья, приготовлению полуфабрикатов из них.

Формируемые компетенции: 
- общие:

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

ОК  02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

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

- профессиональные:

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья. 

Время выполнения задания: 45 мин.

Ход работы:

Задание 1. Допишите предложения.
1.  По своему химическому составу рыба немного уступает мясу домашних животных, а по содержанию____________________________________она превосходит мясо.
2. Жир рыбы легко плавится и усваивается организмом человека, а присутствие_________________________________________________________

значительно повышает его ценность.
3. Благодаря присутствию большого количества йода рыбу причисляют к________________________________________________________________________и_________________________________________________________________________________________________в питании пожилых людей.
Задание 2. Дополнить схему:
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Содержание жира в рыбе
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Задание 3. Назовите строение частей тела рыбы (судак)    
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Задание 4. Укажите виды рыб в  зависимости от размера, поступающей на предприятие общественного питания: 
мелкая ______________   средняя ______________  крупная ______________

Задание 5. Допишите предложения.
1. Количество жира в рыбе зависит от ее вида, возраста и _______________.

2. Наибольшее количество жира содержат такие рыбы, как угорь_________.
3. Содержание жира влияет на вкусовые качества рыбы и ее_____________.
4. К тощим рыбам относят треску,___________________________________.
Задание 6. Укажите температуру в толще мышц рыбы, поступающей на предприятие общественного питания по термическому состоянию:

А)_______________________________________________________________.
Б) _______________________________________________________________.
В) _______________________________________________________________.
Задание 7. Размораживание рыбы на предприятии общественного питания состоит из следующих способов:

А)_______________________________________________________________.
Б)_______________________________________________________________.
В)_______________________________________________________________.
Задание 8. Вставьте пропущенные слова.
В воде размораживают ____________________ и __________________________
рыбу.  В ванну наливают __________________________ воду с температурой ________С°  и  закладывают ______________рыбу.

Задание 9. Какую рыбу размораживают комбинированным способом?
____________________________________________________________________.

Задание 10. Перечислите способы вымачивания солёной рыбы, поступающей на предприятие общественного питания:
А)_______________________________________________________________.
Б)_______________________________________________________________ .
Задание 11. Закончите предложение:
Специфический запах, особенно резкий у морской рыбы, обусловлен присутствием в ней_________________________________________________.
Задание 12. Укажите, из каких операций состоит механическая кулинарная обработка рыбы:

А)_______________________________________________________________.
Б)_______________________________________________________________.
В)_______________________________________________________________.
Г)_______________________________________________________________.
Задание 13. Укажите время вымачивания солёной рыбы

_________________________________________________________________.
Задание 14. Укажите продолжительность оттаивания мелкой рыбы:

А) 0,5-1,5 час;
Б)  2-2,5 час;
В)  3-3,5 час;
Г)  5-6 час.
Задание 15. Какая потеря массы рыбы при размораживании на воздухе?

_________________________________________________________________.
Задание 16. Перечислите виды рыб, которые не размораживают перед тепловой обработкой:______________________________________________.
Задание 17. Напишите, каково значение рыбы в питании человека. 
___________________________________________________________________.

Задание 18. Дополнить схему

	Способы

размораживания

рыбы
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Литература для обучающихся:

1. Анфимова Н.А., Кулинария. – М., Академия, 2016. – 400 с.

2. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы: учебник для студ. учреждений нач. профобразования. – М.: Академия, 2013. – 160 с.
Критерии оценки выполненных заданий:

«отлично» ( 17-18 выполненных заданий;
«хорошо» ( 15-16 выполненных заданий;

«удовлетворительно» ( 13-14 выполненных заданий;

«неудовлетворительно» ( 12 заданий и меньше.

Приложение 4
Тема 1.4. Организация и техническое оснащение работ по обработке мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, приготовления полуфабрикатов из них.
Цель: овладеть основными понятиями и определениями по организации и техническому оснащению работ по обработке мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, приготовлению полуфабрикатов из них.

Формируемые компетенции: 

- общие:

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

ОК  02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

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

- профессиональные:

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

Время выполнения задания: 45 мин.

Ход работы:

Задание 1. Заполнить схему.
Задание 2. Укажите основные ткани мяса.



Задание 3. Что является показателем качества мяса?

_____________________________________________________________________.
Задание 4. Вставьте пропущенные слова. 
Соотношение тканей в туше животного различно и зависит от вида, ___________________, породы и ____________________________ животного.

Мясо с прослойками жира, называется ___________________________________.

Мясо убойных животных по термическому состоянию:

А) ___________________ – подвергнуто охлаждению до температуры не выше 12°С,  имеющее корочку подсыхания, упругую консистенцию;

Б) ___________________ – подвергнутое охлаждению до температуры от 0 до – 4°С, имеющее корочку подсыхания более плотную, чем у охлаждённого мяса, упругуюконсистенцию;

В) ___________________ – подвергнутое подмораживанию и имеющее температуру от – 2 до – 3°С;

Г) ___________________ – подвергнутое замораживанию до температуры не выше – 8°С, имеющее плотную консистенцию без запаха.

Белок, придающий мясу красный цвет ____________________________________.

Задание 5. Дополните схему классификации мяса по термическому состоянию.





Задание 6. Запишите химический состав сельскохозяйственной птицы.
_____________________________________________________________________.
Задание 7. Укажите, какая птица поступает на предприятие общественного питания по термическому состоянию.___________________________________.
Задание 8. Укажите, какая птица поступает на предприятие общественного питания по способу обработки._________________________________________.
Задание 9. Объясните, почему дичь в основном используют для жарки?_______________________________________________________________.
Задание 10. Укажите, какую птицу лучше всего использовать для варки бульонов?____________________________________________________________.
Задание 11. Вставьте пропущенные слова.
Для деления туш на части в цеху должен быть предусмотрен специальный ___________________________(круглая колода из твердых пород дерева диаметром 600 – 650мм и высотой 800мм), на крупных предприятиях – используется _______________________. Для разруба и разделки рабочее место должно быть оборудовано мясницким __________ и ножами-_____________________________________________________________________.
Задание 12. Продолжите предложение.
На рабочем месте подготовки полуфабрикатов должны быть настольные весы, _____________________________,_______________________________________, _____________________________________________________________________,_____________________________________________________________________.

Задание 13. Продолжите предложение.
Для хранения готовых мясных полуфабрикатов в цеху должны быть предусмотрены _____________________________________________________________________.

Задание 14. Продолжите предложение.
Количество оборудования в цехе и необходимость в оснащенности его оборудованием определяется по количеству _______________________________.

Задание 15. Опишите оснащение мясного цеха оборудованием, инвентарем по рисунку.

Задание 16. Как называется инвентарь на рисунке под номером 1, из какого материала его изготавливают, правила подготовки к работе.

Задание 17. Опишите правила работы на электрической мясорубке. Перечислите правила техники безопасности при работе на электрической мясорубке.
Литература для обучающихся:

1. Анфимова Н.А.,  Кулинария.  ( М., Академия, 2016. – 400 с.

2. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания.– М.: Академия, 2014.– 320 с.

3. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы :учебник для студ. среднего проф. образования / И.П. Самородова. – М.: Издательский центр «Академия», 2016.– 128 с.

Критерии оценки выполненных заданий:

«отлично» ( 16-17 выполненных заданий;
«хорошо» ( 14-15 выполненных заданий;

«удовлетворительно» ( 12-13 выполненных заданий;

«неудовлетворительно» ( 11 заданий и меньше.

Приложение  5
МДК 01.02. «ПРОЦЕССЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ КУЛИНАРНЫХ ПОЛУФАБРИКАТОВ»
Тема 2.1. Обработка, нарезка, формовка овощей и грибов.
Цель: овладеть основными понятиями и навыками организации обработки, нарезки, формовки овощей и грибов.

Формируемые компетенции: 

- общие:

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

ОК  02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

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

- профессиональные:

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика.
Время выполнения задания: 45 мин.

Ход работы:

Задание 1. Укажите соответствие кулинарного использования форме нарезки картофеля.
1.Кубики средние (длина ребра 1… 1,5 см) для:

А) гарнира к холодным блюдам, салатов и окрошки овощной; 
Б) блюда «Картофель в молоке»; 
В) жаренья во фритюре;
Г) тушения.

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

А) блюда «Картофель в молоке», для тушения; 
Б) супов с макаронными изделиями; 
В) жаренья основным способом.

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

А) борщей (кроме «Флотского» и «Сибирского»), супов с макаронными изделиями, рассольника;
Б) запекания рыбы и мяса; 
В) холодных блюд.
4. Соломка (длина 4…5 см, сечение 0,2x0,2 см):

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

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

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

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

Б) холодных блюд и закусок;

В) рассольников.

	№ вопрос
	1
	2
	3
	4
	5

	ответы
	
	
	
	
	


Задание 2. Дайте определение операциям механической кулинарной обработки клубнеплодов.
Сортировка – ______________________________________________________

Мойка – __________________________________________________________                                             

Калибровка – ______________________________________________________

Очистка  – _________________________________________________________                                        

Нарезка – _________________________________________________________

	________________________________________________________________________________________________________

	________________________________________________________________________________________________________

	________________________________________________________________________________________________________

	__________________________

	_____________________________________________________________________________________________________

_______________________

_______________________

	__________________________
____________________________________________________


Задание 4. Заполните таблицу.
	Форма

нарезки
	Примерные

размеры, см
	Способ тепловой

обработки
	Кулинарное

использование

	Картофель

	1. соломка
	
	
	

	2. брусочки
	
	
	

	3. кубики:
· крупные

· средние

· мелкие
	
	
	

	4. кружочки
	
	
	

	5. ломтики
	
	
	

	6. дольки
	
	
	

	7. бочонки, груши
	
	
	

	8. шарики 
· крупные

· мелкие (орешки)
	
	
	

	 9. стружка
	
	
	


Задание 5. Определить сроки хранения очищенных овощей: (впишите названия овощей):
В холодной воде 2 часа


                                                                       до 48 часов, при температуре 4-7 °С

                                                                          (раствор бисульфата натрия) 


                                                                       48 часов, при температуре 0-4 °С, в  

                                                                         корзинах, накрыв влажной тканью


                                                                      24 часа при температуре 0-4 °С, в ящиках

Литература для обучающихся:

1. Анфимова Н.А., Кулинария.  – М., Академия, 2016. – 400 с.

2. Соколова Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов: учебник для студ. среднего проф. образования / Е.И. Соколова. – М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 282 с.

Критерии оценки выполненных заданий:

«отлично» ( 5 выполненных заданий;
«хорошо» ( 4 выполненных заданий;

«удовлетворительно» ( 3 выполненных заданий;

«неудовлетворительно» ( 2 задания и меньше.

Приложение  6
Тема 2.2. Обработка рыбы и нерыбного водного сырья.
Цель: овладеть основными понятиями и навыками обработки рыбы и нерыбного водного сырья.

Формируемые компетенции: 

- общие:

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

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

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

- профессиональные:

ПК 1.2.  Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика.
Время выполнения задания: 45 мин.

Ход работы: 

Задание 1. Дополните схему обработки чешуйчатой рыбы с костным скелетом. 

А) очистка чешуи;

Б) ________________;

В) из головы удаляют жабры и глаза;

Г) _________________;

Д) промывание;

Е) _________________.

Задание 1.1. Дополните схему «Обработка рыбы для использования в целом виде».
	1. 
	Очистка чешуи

	2. 
	

	3. 
	Удаление жабр

	4. 
	

	5. 
	


Задание 2. Установить последовательность данных операций.
А) разделить рыбу на чистое филе;

Б) добавить соль, перец;

В) пшеничный хлеб без корок замочить в воде или молоке;

Г) пропустить чистое филе через мясорубку;

Д) массу перемешать;

Е) измельченное филе и набухший хлеб пропустить через мясорубку;

Ж) выбивание массы.

Задание 3. Определите по рисунку вид операции:_______________________
[image: image1.jpg]



Задание 4. Какую операцию выполняет повар?
_____________________________________________
Задание 5. Какую операцию выполняет повар и какой машиной? 
Опишите устройство машины и правила работы.

____________________________________________________________________.
Задание 6. Опишите особенности обработки некоторых видов рыб.
	Налим
	

	Угорь
	

	Сом
	

	Бельдюга
	

	Миноги
	

	Хек
	

	Линь
	


Литература для обучающихся:

1. Анфимова Н.А., Кулинария.  – М., Академия, 2016. – 400 с.

2. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы: учебник для студ. учреждений нач. профобразования. – М., «Академия», 2013. – 160 с.

Критерии оценки выполненных заданий:

«отлично» ( 5 выполненных заданий;
«хорошо» ( 4 выполненных заданий;

«удовлетворительно» ( 3 выполненных заданий;

«неудовлетворительно» ( 2 задания и меньше.

 Приложение 7
Тема 2.3. Приготовление полуфабрикатов из рыбы.

Цель: овладеть основными понятиями и навыками обработки рыбы и нерыбного водного сырья.

Формируемые компетенции: 

- общие:

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

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

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

- профессиональные:

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья.
Время выполнения задания: 45 мин.

Ход работы:

Задание 1. Ответьте на вопросы теста и занесите ответы в таблицу.
1. Какова температура проточной воды для вымачивания солёной рыбы?
А) 5- 6°С;

Б) 10-12°С;
В) 18-20°С;

Г) 1-2°С.

2. К какой категории относится рыба с содержанием жира от 2% до 5%?

А) тощей;

Б) средней жирности;
В) жирной;

Г) особо жирной.

3. Какие виды рыбы относятся к лососевым?
А) осетр, горбуша, окунь;

Б) горбуша, сёмга, форель;
В) сёмга, форель, севрюга;

Г) треска, судак, сельдь.

4. Под каким углом нарезают для жарки основным способом порционные куски рыбы?
А) 40°;

Б) 60°;
В) 90°;

Г) 30°. 

5. В чем смачивают полуфабрикат из рыбы, чтобы лучше прикрепилась панировка?
А) в молоке;

Б) в смеси воды и молока;

В) в льезоне;

Г) в сливках.

6. Сколько входит продуктов в состав котлетной массы на 1 кг чистого филе рыбы?
А) хлеб пшеничный – 250 г.; вода или молоко – 100 г; соль – 9 г; перец – 1г; 
Б) хлеб пшеничный – 250 г; вода или молоко – 300-350г; соль – 20 г; перец – 1 г.;

В) хлеб пшеничный – 300 г; молоко – 350 г; соль– 20 г; перец – 1 г;


Г) хлеб пшеничный – 150 г; вода – 250 г; соль – 10 г; перец – 1 г.
7. Какую рыбу чаще всего приготавливают в фаршированном виде?
А) треску, пикшу, навагу;

Б) осетра, лосось, сельдь;









В) щуку, судака, карпа;

Г) щуку, налима, окуня.
8. Что относится к головоногим моллюскам?
А) омары, лангусты;

Б) раки, кальмары;

В) кальмары, осьминоги;

Г) мидии, трепанги.
	№ вопроса
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ответ
	
	
	
	
	
	
	
	


Задание 2. Закончите предложение.
1. При приготовлении котлетной массы добавляют пшеничный хлеб, который ____________________________________________________________________.
2. Пшеничный черствый хлеб, без корок, нарезанный в виде соломки, это ____________________________________________________________________.
3. Для улучшения вкуса, аромата и размягчения консистенции при приготовлении полуфабрикатов применяют прием_________________________.
Задание 3. Установите соответствие:
	Полуфабрикаты
	Форма

	1. зразы

2. котлеты

3. биточки

4. рулет

5. тельное

6. фрикадельки

7. тефтели
	А) батон

Б) овально-приплюснутая с заостренным концом

В) кирпичик

Г) округло-приплюснутая

Д) шар

Е) полумесяца


Задание 4. Дополните таблицу (правильные варианты отметьте знаком «+»):
	Полуфабрикаты
	Варка (припус-кание)
	Жарка основным способом
	Жарка во фритюре
	Запекание
	Тушение

	1. Зразы
	
	
	
	
	

	2. Котлеты
	
	
	
	
	

	3. Биточки
	
	
	
	
	

	4. Рулет
	
	
	
	
	

	5. Тельное
	
	
	
	
	

	6. Фрикадельки
	
	
	
	
	

	7. Тефтели
	
	
	
	
	


Задание 5. Дополните таблицу (правильные варианты отметьте знаком «+»):

	Полуфабрикаты
	Варка
	Припускание
	Жарка основным способом
	Жарка во фритюре

	1. Рыба в целом виде
	
	
	
	

	2. Звенья пластоватой рыбы
	
	
	
	

	3.Порционные куски (кругляши)
	
	
	
	

	4. Филе с кожей и костями
	
	
	
	

	5. Филе с кожей и без костей
	
	
	
	

	6. Чистое филе
	
	
	
	


Задание 6. Дополните таблицу (правильные варианты отметьте знаком «+»):
	Полуфабрикаты
	Вид панировки

	
	Льезон
	Белая
	Красная
	Мучная
	Тесто кляр

	Котлеты
	
	
	
	
	

	Биточки
	
	
	
	
	

	Тефтели
	
	
	
	
	

	Зразы
	
	
	
	
	

	Рулет
	
	
	
	
	

	Тельное
	
	
	
	
	

	Рыба в тесте
	
	
	
	
	

	Рыба фри
	
	
	
	
	


Задание 7. Продолжите фразу:
Перечислите виды панировок, используемых для жаренья рыбы_______________________________________________________________________________________________________________________________.
Задание 8. В чем особенность обработки бесчешуйчатой рыбы?

____________________________________________________________________.
Задание 9. В чем особенность обработки рыб, входящих в семейство окуневых? 
_______________________________________________________________________.
Задание 10. Ответьте на вопросы.
1.Для какого способа тепловой обработки используют кругляши?

____________________________________________________________________.

2.Как подразделяется рыба по размерам?

____________________________________________________________________.

3. Какие виды филе получают при пластовании рыбы?

____________________________________________________________________.

4. Какая рыбаимеет внутри мышц температуру от – 1 до 5 °С и хранитсяне более 5 суток при температуре от – 2 до 1 °С?
5. Приготовленная рыба имеет горький привкус. Назовите причину.

____________________________________________________________________.

6. Для варки рыбу нарезают на куски, держа нож под углом_____°С, а для жарки ( под углом_____°С.

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

____________________________________________________________________.

8. Определите области применения чистого филе рыбы:

	1.

	2.

	3.

	4.

	5.


Задание 11. Допишите схему по образцу.

Задание 12. Дайте характеристику полуфабрикатам из рыбной котлетной массы.
	Изделие
	Кол-во,

шт.
	Форма
	Панировка
	Способ тепловой обработки

	Котлеты
	2
	Овально-заостренная
	Сухари
	Жаренье

	Биточки
	
	
	
	

	Тефтели
	
	
	
	

	Зразы
	
	
	
	

	Тельное
	
	
	
	

	Рулет
	
	
	
	


Литература для обучающихся:

1. Анфимова Н.А., Кулинария.  – М., Академия, 2016. – 400 с.

2. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы: учебник для студ. учреждений нач. профобразования. – М., «Академия», 2013. – 160 с.

Критерии оценки выполненных заданий:

«отлично» ( 11-12 выполненных заданий;
«хорошо» ( 9-10 выполненных заданий;

«удовлетворительно» ( 7-8 выполненных заданий;

«неудовлетворительно» ( 6 заданий и меньше.

 Приложение 8
Тема 2.4. Обработка, подготовка мяса,  мясных продуктов.
Цель: овладеть основными понятиями и навыками обработки мяса, мясных продуктов.

Формируемые компетенции: 

- общие:

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

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

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

- профессиональные:

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика.  

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика.
Время выполнения задания: 45 мин.

Ход работы:

Задание 1. Заполните схему обработки мороженого мяса.

Задание 2. Заполните схему.

Задание 3. Продолжите последовательность разделки полутуши.

Задание 4. Заполнить таблицу:

	Кулинарное                      использование
Части мяса
	Жарка


	Варка
	Тушение

	Вырезка
	
	
	

	Лопаточная часть 
	
	
	

	Грудинка 
	
	
	

	Кострец 
	
	
	

	Толстый край
	
	
	

	Тонкий край
	
	
	


Задание 5. Какой способ размораживания мяса считается лучшим и почему?__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________.
Задание 6. От чего зависит кулинарное использование частей мяса?
Задание 7. Обозначить цифрами части говяжьей полутуши в соответствии с их названием:

1 — шейная часть; 2 — лопаточная часть; 3 — грудинка; 4 — покромка; 5 — толстый край; 6 – тонкий край; 7 — вырезка; 8 — пашина; 9 — верхний кусок тазобедренной части; 10 — наружный кусок тазобедренной части; 11 — боковой кусок тазобедренной части; 12 — внутренний кусок тазобедренной части.
Задание 8. Укажите название частей бараньей туши:
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1._______________2._______________3.___________4.___________5._______

Задание 9. Обозначьте на схеме  части свиной туши:

Литература для обучающихся:

1. Анфимова Н.А.,  Кулинария.  – М., Академия, 2016. – 400 с.

2. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы:учебник для студ. среднего проф. образования / И.П. Самородова. – М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 128 с.
Критерии оценки выполненных заданий:

«отлично» ( 9 выполненных заданий;
«хорошо» ( 8 выполненных заданий;

«удовлетворительно» ( 7 выполненных заданий;

«неудовлетворительно» ( 6 заданий и меньше.

Приложение 9
Тема 2.5. Приготовление полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов. 
Цель: овладеть основными понятиями и навыками приготовления полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов.

Формируемые компетенции: 

- общие:

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

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

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

- профессиональные:

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.

Время выполнения: 45 минут.

Ход работы:
Задание 1. Завершите схему.

Задание 2. Заполните таблицу: крупнокусковые полуфабрикаты из говядины.

	Название полуфабриката

	

	


Задание 3. Продолжите фразу:
1. Содержание жира влияет на вкусовые качества рыбы и ее __________________________________________________________________

2. Основными показателями доброкачественности рыбы являются ее вид, запах,_____________________________________________________________

3. Размораживают на воздухе при температуре 18…20°С все виды филе,__________________________________________________________________________________________________________________________________.
Задание 4. Вставьте пропущенные слова  в названия порционных полуфабрикатов.

________________( блюдо из жареной говядины, изначально один из видов стейка, стейк из головной части вырезки) нарезают под прямым углом из утолщенной части вырезки по одному куску на порцию, толщиной 2-3см, слегка отбивают.


________________ – нарезают под прямым углом из средней части вырезки по одному куску на порцию, толщиной 4-5 см, придают округлую форму, не отбивают.
___________ – нарезают под углом 40-45* из тонкой части вырезки по два куска на порцию, толщиной 1-1,5см, слегка отбивают.

_________________ – нарезают из толстого и тонкого краев толщиной 1,5– 2 см, отбивают, придавая овально-продолговатую форму, надрезают сухожилия и пленки.

______________________________– нарезают из бокового и наружного кусков тазобедренной части толщиной 1– 1,5см, отбивают, на середину кладут фарш, свертывают в виде колбасок и перевязывают ниткой или шпагатом.
______________________ – нарезают из толстого и тонкого краев, верхнего и внутреннего кусков тазобедренной части толщиной 1,5– 2см, отбивают, надрезают сухожилия, посыпают солью и перцем, смачивают в льезоне, панируют в красной панировке. 

Задание 5. Вставьте пропущенные слова в названия мелкокусковых полуфабрикатов. 

_____________________ – нарезают из вырезки или верхней и внутренней части задней ноги на  куски толщиной 1-1,5см, отбивают до толщины 0,5см и нарезают брусочками длиной 3-4см, массой 5-7г.

____________ – нарезают из бокового и наружного кусков тазобедренной части порционные куски толщиной 1,5-2см и разрезают на брусочки вдвое толще, чем бефстроганов, массой 10-15г.

________________– нарезают из толстого и тонкого краев куски толщиной 2см, отбивают, режут на брусочки массой 10-15г.

_________________________ – нарезают из вырезки  кубиками массой   30-40г и слегка отбивают. Шпик нарезают квадратиками, репчатый лук – кружочками, затем надевают на шпажки, чередуя мясо, шпик и лук.

__________________ – нарезают из лопаточной и подлопаточной частей, покромки, грудинки кусочки в виде кубиков массой 20-30 г по 4-5шт. на порцию.

Задание 6. Заполнить таблицу.
Виды полуфабрикатов из говядины

	Части мяса
	Виды полуфабрикатов

	
	крупнокусковые
	порционные
	мелкокусковые

	Вырезка
	
	
	

	Толстый и тонкий края
	
	
	

	Кострец
	
	
	

	Оковалок
	
	
	

	Лопаточная и подлопаточная части
	
	
	

	Грудинка
	
	
	


Задание 7. Ответьте на вопросы. 
Какие части говядины используют:
Для жаренья_______________________________________________________

Для тушения_______________________________________________________

Для котлетной массы________________________________________________

Какие части баранины используют для тушения? ________________________
В чем отличие полуфабрикатов плова от рагу?___________________________

Чем отличается эскалоп от шницеля?__________________________________
Какова цель маринования шашлыков?__________________________________
Дайте характеристику шашлыка «По-карски».___________________________
Какова форма нарезки поджарки?_____________________________________
Чем отличается котлета отбивная от котлеты натуральной?________________
Какова форма нарезки гуляша?_______________________________________
Чем отличается поджарка от шашлыка?________________________________
Перечислите полуфабрикаты для жарки мелкими кусками________________
Какова форма нарезки баранины для плова?____________________________
Какие части мяса используют для котлетной массы?_____________________
Задание 8. Вставьте пропущенные слова  в названия полуфабрикатов из котлетной массы:
_________________ – приплюснуто-округлой формы (толщиной 2– 2,5см, диаметр – 6см). Подают по 2шт на порцию. 

___________________________ – котлетная масса  с меньшим количеством хлеба, порционируют, кладут фарш, панируют в красной панировке и формуют в виде кирпичика с овальными краями; подают по 1– 2шт. на порцию.

_____________ – в котлетной массе хлеба берут меньше. На смоченную салфетку раскладывают массу  толщиной 1,5– 2см, на середину  по всей длине укладывают фарш. Соединяют с помощью салфетки, придают форму батона и перекладывают швом вниз на смазанный жиром противень. Смазывают льезоном, посыпают сухарями и делают несколько проколов, чтобы при тепловой обработке на изделии не образовывались трещины. 

Литература для обучающихся:

1. Анфимова Н.А., Кулинария.  – М., Академия, 2016. – 400 с.

2.    Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней  птицы:учебник для студ. среднего проф. образования / И.П. Самородова. – М.: Издательский центр «Академия», 2016.– 128 с.
Критерии оценки выполненных заданий:

«отлично» ( 8 выполненных заданий;
«хорошо» ( 7 выполненных заданий;

«удовлетворительно» ( 6 выполненных заданий;

«неудовлетворительно» ( 5 заданий и меньше.

Приложение 10
Тема 2.6. Обработка домашней птицы, дичи, кролика.
Цель: овладеть основными понятиями и навыками обработки домашней птицы, дичи, кролика.

Формируемые компетенции: 

- общие:

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

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

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

- профессиональные:

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика.

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролик.
Время выполнения задания: 45 мин.

Ход работы:

Задание 1.Заполнить схему.

Задание 2.
2.1. Дополните операции механической кулинарной обработки сельскохозяйственной птицы:

Почему мясо птицы усваивается организмом человека легче, чем говядина?
2.2. Укажите температуру размораживания тушек птицы: _____________________________________________________________________
Задание 3. Укажите, для каких целей, заправляют птицу перед тепловой обработкой? 
Задание 4. Назовите виды заправки птицы
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Задание 5. Укажите, какой вид заправки птицы используют для варки: __________________________________________________________________

Задание 6. Перечислите, по каким признакам сортируют птицу для заправки?

Для чего тушки птицы перед опаливанием натирают мукой или отрубями?

Задание 7. Укажите обработку субпродуктов с/х птицы:

Головы ___________________________________________________________

Гребешки _________________________________________________________

Шейки ____________________________________________________________

Ножки ____________________________________________________________

Крылышки ________________________________________________________

Желудок __________________________________________________________

Печень ___________________________________________________________

Сердце ____________________________________________________________
Литература для обучающихся:

1. Анфимова Н.А.,  Кулинария.  – М., Академия, 2016. – 400 с.

2. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы:учебник для студ. среднего проф. образования / И.П. Самородова. – М.: Издательский центр «Академия», 2016.– 128 с.
Критерии оценки выполненных заданий:

«отлично» ( 7 выполненных заданий;
«хорошо» ( 6 выполненных заданий;

«удовлетворительно» ( 5 выполненных заданий;

«неудовлетворительно» ( 4 задания и меньше.

Приложение 11
Тема 2.7. Приготовление полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика.
Цель: овладеть основными понятиями и навыками приготовления полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика.

Формируемые компетенции: 

- общие:

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

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

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

- профессиональные:

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика.

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролик.
Время выполнения задания: 45 мин.

Ход работы:
1. Перечислите виды полуфабрикатов из птицы и дичи по способу приготовления: ___________________________________________________.
2.Назовите полуфабрикаты из филе птицы:____________________________.
3. Опишите технологию приготовления полуфабриката «Котлеты по-киевски»__________________________________________________________.
4. Как приготовить полуфабрикат котлеты «Пожарские»?
__________________________________________________________________.
5. Для определения готовности кусочек кнельной массы кладут в ______; если он плавает на поверхности, то масса готова. 

6. Установите соответствие колонок: (ответы занесите в 3 колонку, например 1- Г)
	Вопросы
	Варианты ответов
	Ответы

	1. В чём панируются

котлеты Пожарские?
	А) Форма овально-приплюснутая

с косточкой крыла
	

	2. Зачем котлеты

по-киевски панируют

в двойной панировке?
	Б) Рагу, плов, чахохбили
	

	3. Какую форму имеет

котлета натуральная из

кур?
	В) Чтобы стало мягче
	

	4. Какие полуфабрикаты из кур используют

для тушения?
	Г) В белой панировке
	

	5. Какой хлеб используют

для панировки

полуфабриката шницель

по – столичному?
	Д) Чтобы разрушить соединительную ткань
	

	6. Какую форму имеют

котлеты Пожарские?
	Е) Чтобы масло не вытекало во время тепловой обработки
	

	7. Для чего отбивают филе

птицы?
	Ж) Форма яйцевидно- приплюснутая
	

	8. Какой вид панировки

используют для

биточков?
	З) Чёрствый ржаной хлеб, без корок
	

	
	И) Смачивают в льезоне, панируют в сухарях
	

	
	К) Панируют в фигурной панировке
	

	
	Л) Чёрствый пшеничный хлеб,

нарезанный соломкой
	


7. Кулинарное использование субпродуктов из птицы для приготовления

блюд:

	Вид полуфабриката
	Кулинарное использование

	Головы
	

	Гребешки
	

	Шейки
	

	Ножки
	

	Крылышки
	

	Желудок
	

	Печень
	

	Сердце
	


8. Сроки хранения полуфабрикатов из птицы и дичи.

1. Укажите температуру и сроки хранения подготовленных полуфабрикатов на предприятиях общественного питания.
Крупнокусковые __________________ Мясной фарш _____________________

Суповые наборы __________________ Панированные ____________________
Мелкокусковые ___________________ Из котлетной массы _______________

2. Укажите, требования к качеству полуфабрикатов из мяса и птицы:
__________________________________________________________________________________________________________________________________________.
3. Назовите требования, предъявляемые к полуфабрикату «Котлеты натуральные» ________________________________________________________.
Литература для обучающихся:

1. Анфимова Н.А.,  Кулинария.  – М., Академия, 2016. – 400 с.
2. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы:учебник для студ. среднего проф. образования / И.П. Самородова. – М.: Издательский центр «Академия», 2016.– 128 с.
Критерии оценки выполненных заданий:

«отлично» ( 8 выполненных заданий;
«хорошо» ( 7 выполненных заданий;

«удовлетворительно» ( 6 выполненных заданий;

«неудовлетворительно» ( 5 заданий и меньше.

Приложение 12
Ситуативные задачи
Задание: 

· прочитайте и оцените предложенную ситуацию;

· ответьте на вопросы, приведенные в задаче;
Время решения одной ситуационной задачи – 10 мин.

Ситуативная задача № 1 
Вы работаете в мясном цехе. В цех поступила полутуша говядины.
1. В какой последовательности Вы будете производить разруб передней четвертины говядины?
2. Какие части мяса этой полутуши Вы будете использовать для жарения и варки?
3. Организуйте рабочее место повара для обвалки мяса.

4. Из мяса Вам необходимо приготовить котлетную массу. Какое количество котлетной массы можно приготовить из 5 кг мяса говядины весом брутто?
5. Подберите оборудование и инвентарь для приготовления котлетной массы и полуфабриката из нее.

6. Правила техники безопасности при работе в мясном цехе.

Ситуативная задача № 2 
Вы работаете в мясном цехе. В цех поступила полутуша говядины.

1. В какой последовательности Вы будете производить разруб задней четвертины говядины?
2.Какие части мяса этой полутуши Вы будете использовать для тушения и для котлетной массы?
3. Как определить качество мяса?
4. Организуйте рабочее место повара для приготовления изделий из котлетной массы.

5. Из мяса Вам необходимо приготовить котлетную массу. Какое количество рубленой массы можно приготовить из 5 кг мяса говядины весом брутто?
6. Подберите оборудование и инвентарь для приготовления рубленой массы и полуфабриката из нее.

8. Правила техники безопасности при работе в мясном цехе.

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

1. В какой последовательности Вы будете производить разруб туши баранины?
2. Какие части мяса этой полутуши Вы будете использовать для жарения и варки?
3. Как определить качество мяса?
4. Организуйте рабочее место повара для обвалки мяса.

5. Из мяса Вам необходимо приготовить котлетную массу. Какое количество котлетной массы можно приготовить из 5 кг мяса говядины весом брутто?
6. Подберите оборудование и инвентарь для приготовления котлетной массы и полуфабриката из нее.

7. Правила техники безопасности при работе в мясном цехе.

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

1. В какой последовательности Вы будете производить разруб туши?
2. Какие части мяса этой полутуши Вы будете использовать для тушения и для котлетной массы?
3. Как определить качество мяса?
4. Организуйте рабочее место повара для приготовления изделий из котлетной массы.

5. Из мяса Вам необходимо приготовить котлетную массу. Какое количество рубленой массы можно приготовить из 5 кг мяса говядины весом брутто?
6. Подберите оборудование и инвентарь для приготовления рубленой массы и полуфабриката из нее.

8. Правила техники безопасности при работе в мясном цехе.

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

1. В какой последовательности Вы будете производить разруб туши телятины?
2. Какие части мяса этой туши Вы будете использовать для тушения и для котлетной массы?
3. Как определить качество мяса?
4. Организуйте рабочее место повара для приготовления изделий из котлетной массы.

5. Из мяса Вам необходимо приготовить котлетную массу. Какое количество рубленой массы можно приготовить из 5 кг мяса говядины весом брутто?
6. Подберите оборудование и инвентарь для приготовления рубленой массы и полуфабриката из нее.

8.   Правила техники безопасности при работе в мясном цехе.

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

1. В какой последовательности Вы будете производить обработку тушек птиц?
2. Какие части птицы Вы будете использовать длятушения и для котлетной массы? 
3. Как определить качество мяса?
4. Организуйте рабочее место повара для приготовления изделий из котлетной массы.

5.Из мяса вам необходимо приготовить котлетную массу. Какое количество рубленой массы можно приготовить из 2 кг птицы весом брутто?
6. Подберите оборудование и инвентарь для приготовления рубленой массы и полуфабриката из нее.

8. Правила техники безопасности при работе в птицегольевом цехе.

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

1. В какой последовательности Вы будете производить обработку тушек дичи?
2. Какие части птицы Вы будете использовать для  тушения и жарки?
3. Как определить качество мяса?
4. Организуйте рабочее место повара для приготовления изделий из дичи.

5. Из мяса Вам необходимо приготовить котлетную массу. Какое количество рубленой массы можно приготовить из 6 кг фазана весом брутто?
6. Подберите оборудование и инвентарь для приготовления рубленой массы и полуфабриката из нее.

8. Правила техникибезопасности при работе в птицегольевом цехе.

Ситуативная задача № 8 
На предприятие общественного питания поступили томаты в вакуумной упаковке. В упаковке есть раздавленные томаты. Как Вы поступите в данном случае? Как раздавленные томаты можно использовать в кулинарии?

Ситуативная задача № 9 
На предприятие общественного питания поступил сульфитированный картофель. Как Вы подготовите его к тепловой обработке? С какой целью производится сульфитация картофеля?

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

Критерии оценки решенных задач:

«отлично» ( обучающийся свободно, с глубоким знанием материала, правильно, последовательно и полно выберет тактику действия, и ответ на дополнительные вопросы по обработке говядины, баранины, свинины, птицы;

«хорошо» ( обучающийся достаточно убедительно, с несущественными ошибками в теоретической подготовке и достаточно освоенными умениями правильно ответил на вопрос с дополнительными комментариями преподавателя или допустил небольшие погрешности в ответе.

 «удовлетворительно» ( обучающийся недостаточно уверенно, с помощью наводящих вопросов преподавателя, с существенными ошибками в теоретической подготовке и слабо освоенными умениями ответил на вопросы ситуационной задачи. 
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Задание 3. Определите по рисунку форму нарезки
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