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1. Общие положения
Результатом освоения учебной дисциплины Учебная практика являются освоенные умения и усвоенные знания, направленные на формирование общих и профессиональных компетенций.


Форма промежуточной аттестации по учебной дисциплине –дифференцированный зачет.
	Курс, семестр
	Промежуточная аттестация
	Форма проведения

	1 курс
	
	

	1семестр
	Дифференцированный зачёт.
	Тест

	2семестр
	Дифференцированный зачёт.
	Тест

	1 курс
	
	

	3семестр
	Дифференцированный зачёт.
	Тест

	4семестр
	Дифференцированный зачёт.
	Тест


Итогом  Дифференцированного зачёта  является качественная оценка в баллах от 1 до 5.

Результаты освоения учебной дисциплины, подлежащие проверке:


В результате контроля и оценки по учебной дисциплине обучающийся должен уметь: 

У.1 производить механическую кулинарную обработку сырья при изготовлении полуфабрикатов

У.2 пользоваться методами оценки качества сырья

У.3 приготавливать различные виды теста, мучные изделия из него, соблюдая технологию.
В результате контроля и оценки по учебной дисциплине обучающийся должен знать: 
З.1 Схемы разделки мясных туш, птицы, рыбы

З.2 Сущность  технологического процесса изготовления полуфабрикатов 

З.3 Требования к качеству изготовляемых полуфабрикатов

З.4 Подготовку кондитерского сырья к производству 
З.5 Технологию приготовления мучных изделий.   
2. Паспорт 

фонда оценочных средств

 по УД, Учебная практика
Таблица 1. Контроль и оценка освоения учебной дисциплины по темам (разделам).

	Разделы, темы
	Наименование оценочного средства
	Проверяемые У, З, ОК, ПК

	Курс           1 курс 1, 2 семестр
	
	

	Текущий контроль
	
	

	Тема 1. Введение 
	Карточки – задания
	З.1 -  З.3; У.1 У.2

	Тема 2. Ведение простых процессов первичной обработки овощей при приготовлении полуфабрикатов. 


	Карточки – задания

Практическая работа

Устный опрос
Наблюдение и экспертная оценка выполнения практической работы
	З.1 -  З.3; У.1 У.2

	Тема 3.Кулинарный разруб туш, полутуш, четвертин в соответствии со схемами их разделки.

	Карточки – задания

Практическая работа

Устный опрос
Наблюдение и экспертная оценка выполнения практической работы
	З.1 -  З.3; У.1 У.2

	Тема4. Механическая кулинарная обработка мяса.



	Карточки – задания

Практическая работа

Устный опрос 

Наблюдение и экспертная оценка выполнения практической работы
	З.1 -  З.3; У.1 У.2

	Тема 5. Кулинарная разделка туш.

	Карточки – задания

Практическая работа

Устный опрос
 Наблюдение и экспертная оценка выполнения практической работы
	З.1 -  З.3; У.1 У.2

	Тема 6.Разборка и зачистка субпродуктов.

	Карточки – задания

Практическая работа

Устный опрос
Наблюдение и экспертная оценка выполнения практической работы
	З.1 -  З.3; У.1 У.2

	Тема 7.Резка мяса и субпродуктов на куски установленных размеров и укладка в тару.
	Карточки – задания

Практическая работа

Устный опрос
Наблюдение и экспертная оценка выполнения практической работы
	З.1 -  З.3; У.1 У.2

	Тема 8.Механическая кулинарная обработка мяса птицы.
	Карточки – задания

Практическая работа

Устный опрос
Наблюдение и экспертная оценка выполнения практической работы
	З.1 -  З.3; У.1 У.2

	Тема 9. Механическая кулинарная обработка рыбы.

	Карточки – задания

Практическая работа

Устный опрос
Наблюдение и экспертная оценка выполнения практической работы
	З.1 -  З.3; У.1 У.2

	Тема 10.Разделка рыбы.

	Карточки – задания

Практическая работа

Устный опрос
Наблюдение и экспертная оценка выполнения практической работы
	З.1 -  З.3; У.1 У.2

	Тема 11. Технологический процесс приготовления полуфабрикатов из рыбы.

	Карточки – задания

Практическая работа

Устный опрос
Наблюдение и экспертная оценка выполнения практической работы
	З.1 -  З.3; У.1 У.2

	Дифференцированный зачёт.

	Карточки – задания

Практическая работа

Устный опрос
Наблюдение и экспертная оценка выполнения практической работы
	З.1 -  З.3; У.1 У.2

	
	2 курс 1,2 семестр
	З.3-З.5 ;  У.3

	Тема 1. 
Введение.

	Карточки – задания

Практическая работа

Устный опрос
Наблюдение и экспертная оценка выполнения практической работы
	З.3-З.5 ;  У.3

	Тема 2.
Подготовка сырья к производству.

	Карточки – задания

Практическая работа

Устный опрос
Наблюдение и экспертная оценка выполнения практической работы
	З.3-З.5 ;  У.3

	Тема 3.
Замес теста и способы его разрыхления.

	Карточки – задания

Практическая работа

Устный опрос
Наблюдение и экспертная оценка выполнения практической работы
	З.3-З.5 ;  У.3

	Тема 4.Дрожжевое тесто и изделия из него.

	Карточки – задания

Практическая работа

Устный опрос
Наблюдение и экспертная оценка выполнения практической работы
	З.3-З.5 ;  У.3

	Тема 5.Дрожжевое тесто и изделия из него.

	Карточки – задания

Практическая работа

Устный опрос
Наблюдение и экспертная оценка выполнения практической работы
	З.3-З.5 ;  У.3

	Тема 6. Бездрожжевое тесто.

	Карточки – задания

Практическая работа

Устный опрос
Наблюдение и экспертная оценка выполнения практической работы
	З.3-З.5 ;  У.3

	Дифференцированный зачёт.

	Карточки – задания

Практическая работа

Устный опрос
Наблюдение и экспертная оценка выполнения практической работы
	З.3-З.5 ;  У.3

	Промежуточный контроль
	
	

	Дифференцированный зачет
	Тест
	-


3. Оценочные средства текущего контроля

3.1. Практические работы

Практическая работа №1. Задачи учебной практики. Инструктирование  по технике безопасности и охране труда. Ознакомление с предприятием общественного питания.


Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков подбора и применения первичных средств в учебной практике.

Методические указания по практическому занятию:
1. Изучить задачи учебной практики, теоретическую часть. 

2. Определить главное.

3. Сделать выводы.

4. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 
2.1. Ознакомиться с задачами учебной практики, приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Изучить технику безопасности и охрану труда.

2.3. Ознакомиться с предприятием общественного питания. 
Техника безопасности при работе с ножом:

· всегда использовать разделочную доску; 
· не работать с ножом в направлении своего тела, крепко держать рукоять;
· не держать в руке нож и при этом заниматься чем-то отвлекающим;
· использовать хорошо заточенные ножи;
· следить, чтобы руки и рукоять ножа были сухими, (большинство порезов происходит из-за соскальзывания ножа с разрезаемого продукта на палец или на руку);
· передавать нож кому-либо нужно ручкой вперед;
· не размахивать ножом;
· не класть нож режущей кромкой вверх;
· не вкалывать нож в продукты или в разделочный стол;
· не пытаться поймать падающий нож;
· не использовать кухонный нож не по назначению,

· не мыть режущую кромку ножа голыми руками, мыть нож после каждого применения; в зависимости от типа стали протирать насухо;
· не проверяйте остроту ножа пальцем;
· хранить ножи, отдельно от других приборов.
Практическая работа №2. Механическая кулинарная обработка сырья: сортировка и калибровка, мойка, чистка, доочистка, нарезка.


Цель работы:  получение теоретических знаний и практических навыков - механической кулинарной обработки сырья.
Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.  

2. Изучить правила последовательности, обработки и нарезки овощей.

3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 
2.1. Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Произвести механическую обработку cырья:  

· сортировку, 

· калибровку,
· мойку,
· чистку,
· доочисткой,
· нарезу овощей.

 5.1. Контрольные вопросы:

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

     2. Для чего сортируют овощи по размеру?

     3. Для чего моют овощи перед очисткой?

     4. Как производят механическую кулинарную обработку овощей?
 5.2.Сделать выводы по практической работе. 
Практическая работа №3. Обработка клубнеплодов.


Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков - обработка клубнеплодов.

Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучить правила обработки клубнеплодов.
3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 
2.1. Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Произвести обработку клубнеплодов.
2.3. Произвести простую форму нарезки картофеля и корнеплодов:
· ломтики,

· кружочки,

· соломка,

· брусочки,

· кубики,

· дольки.

2.3. Произвести сложную (фигурную) форму нарезки картофеля и корнеплодов:

· бочоночки,

· груши, 
· чесночки, 

· шарики, 

· спирали, 

· стружку.

5.1. Контрольные вопросы

1.  Какие овощи, входят в группу клубнеплодов?

2. Из каких последовательных операций состоит механическая кулинарная обработка клубнеплодов?

3. Какие способы  нарезки относятся  простым?

4. Какие способы относятся к  сложными формами?

5. Как следует хранить картофель, чтобы он не потемнел?
5.2. Сделать выводы по практической работе. 

Практическая работа №4. Обработка корнеплодов.


Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков обработки корнеплодов.
Методические указания по практическому занятию:

1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучить правил обработки корнеплодов.

3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 
2.1. Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Произвести механическую обработку корнеплодов:  
· сортировку, 

· калибровку,

· мойку,

· чистку,

· доочисткой,

· нарезка.
2.2. Произвести нарезу корнеплодов  простыми и сложными способами:  
· Соломка
· Брусочки

· Кубики.

· Дольки.

· Кружочки.  

· Ломтики. 

· Звездочки
· Гребешки. 

· Шарики и орешки. 

5.1. Контрольные вопросы

1. Перечислите овощи, входящие в группу корнеплодов.

2. Из каких последовательных операций состоит механическая кулинарная обработка корнеплодов?
3. Перечислите простые и сложные способы нарезки  корнеплодов? 
5.2. Сделать выводы по практической работе.
Практическая работа №5.Обработка капустных и луковых овощей.

Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков  обработки капустных и луковых овощей.
Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучить правила обработки капустных и луковых овощей.

3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 
2.1. Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Произвести первичную обработку луковых овощей. 

· Перебрать,

· срезать шейку и донце,

· очистить сухие чешуи, 

· промыть,

· нарезать.

2.3. Произвести первичную обработку капустных овощей.
Капуста белокочанная: 

· убирать верхние сухие и зеленые листья, 

· промыть, 

· удалить кочерыгу, 

· разрезать на две (четыре части).
2.4. Нарезать капустные и луковые  овощи. 

· соломка

· квадратики (шашки), 

· кольца и полукольца,

· рубка и шинкование.
5.1.Контрольные вопросы

1. Перечислите виды капустных овощей.

2. Как обрабатывают белокочанную и цветную капусту?

3. Для чего капусту кладут в солёную воду?

4. Почему лук нарезают непосредственно перед тепловой обработкой?

5.2. Сделать выводы по практической работе.

Практическая работа №6. Обработка плодовых овощей.


Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков обработки плодовых овощей.


Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучить правила обработки плодовых овощей.

3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 
2.1. Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Провести механическую  обработку плодовых овощей по разновидности.
· калибровка
· удалить семена

· промыть
· удалить плодоножку

· ошпарить
· разрезать вдоль

· срезать кожицу

· сортировать
· нарезают
2.3.Нарезать плодовые овощи по назначению.
5.1 Контрольные вопросы:

1. Перечислите виды плодовых овощей.

2. Какой тепловой обработке подвергают плодовые овощи?
5.1. Сделать выводы по практической работе.

Практическая работа №7. Обработка салатных и десертных овощей.


Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков обработки салатных и десертных овощей.
Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучение правил обработки салатных и десертных овощей.

3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 
2.1. Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Провести  обработку салатных и десертных овощей. 
5.1.Контрольные вопросы:

1. Какие овощи относят к десертным ?

2. Почему шпинат промывают непосредственно перед тепловой обработкой?

3. Для приготовления каких блюд используют ревень?   

5.2. Сделать выводы по практической работе.

Практическая работа №8.Обработка консервированных овощей.
Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков обработки консервированных овощей.

Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучение правил обработки консервированных овощей.

3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 
2.1. Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Провести обработку  консервированных  овощей:
· квашеной капусты,
· соленых огурцов,
· сушеных овощей,
· свежемороженые овощи,

· горошка,

· кукурузы,

· фасоли.
5.1.Контрольные вопросы:
1. Какой водой промывают сильно кислую капусту?

2. Перед тепловой обработкой, как обработать замороженные овощи?

3. Быстрозамороженные овощи сохраняют ли естественные свойства продуктов: вкус, аромат, цвет, внешний вид?
5.1. Сделать выводы по практической работе.

Практическая работа №9. Подготовка овощей к фаршированию.
Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков подготовки овощей к фаршированию.

Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучение правил  подготовки овощей к фаршированию.

3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 
2.1. Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Подготовить овощи к фаршированию:
· кабачки, 

· перец, 

· баклажаны, 

· помидоры,

· капусту.
5.1.Контрольные вопросы:

1. Какие овощи используют для фарширования? 

2. Опишите процесс фарширования овощей.

3. Нужно ли варить овощи перед фаршированием?

5.2. Сделать выводы по практической работе .

Практическая работа №10.Фарширование овощей.
Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков фарширования овощей.
Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучение правил   фарширования овощей.

3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 
2.1.  Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2.  Провести фарширование овощей. Приготовить фаршированный полуфабрикат.
5.1. Контрольные вопросы:

1. Какими способами можно фаршировать овощи?
2. Какими фаршами можно фаршировать овощи?
5.2. Сделать выводы по практической работе .

Практическая работа №11.Ассортимент и технология приготовления полуфабрикатов из картофеля и овощей.
Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков ассортимента и технологии приготовления полуфабрикатов из картофеля и овощей.
Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучение  ассортимента и технологии приготовления полуфабрикатов из картофеля и овощей. 

3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 
2.1. Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Приготовить  полуфабрикат из картофеля и овощей.
2.3. 
5.1. Контрольные вопросы:
1. Чистят ли овощи для полуфабриката? 

2. Как упаковывают полуфабрикат из овощей?
5.2. Сделать выводы по практической работе.

Практическая работа №12. Нарезка  овощей различной формы.
Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков нарезки овощей различной формы.
Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучение правил нарезки овощей различной формы.
3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 
2.1. Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Повести  нарезку овощей простой и сложной формы.
2.3.  Простая  форма: 

· соломка,
· брусочки, 
· кубики, 
· кружочки, 
· ломтики, 
· дольки, 
· квадратики, 
· кольца,

· полукольца.
Сложная форма:

· звездочки,
· гребешки,
· шарики, 

· орешки
5.1.Контрольные вопросы:

1. Какие  формы нарезки относятся к простым ?
2. Какие  формы нарезки относятся к сложным ?
5.2. Сделать выводы по практической работе.

Практическая работа №13. Приготовление фаршей.

Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков приготовление фаршей.
Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучение технологию приготовление фаршей из овощей.
3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 
2.1. Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Ознакомится с  технологией приготовление фаршей.

2.3. Приготовить фарш из овощей по технологической схеме.

5.1. Контрольные вопросы:

1. Виды  овощных фаршей.
2. Можно ли добавить рис в овощной фарш?

5.2. Сделать выводы по практической работе.
Практическая работа №14. Приготовление салатов.
Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков приготовления салатов.
Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучение технологию и форму нарезки для приготовления салатов.
3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 
2.1. Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Ознакомится с  технологией приготовления салата.

2.3. Приготовить салат по технологической  карте.

5.1.Контрольные вопросы:
1. Как  должны быть нарезаны овощи для салата? 
2. Какие бывают заправки для овощного салата?

3. Можно ли приготовит салат из сырых овощей?

5.2. Сделать выводы по практической работе.
Практическая работа №15. Приготовление маринадов.
Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков приготовления маринадов.
Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучение технологий приготовления маринадов.
3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 
2.1. Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Ознакомится с  технологией приготовления маринадов.

2.3. Приготовить маринад по технологической карте.

5.1.Контрольные вопросы:

1. Какие маринады для салатов вы знаете?
5.2. Сделать выводы по практической работе.

Практическая работа №16. Разруб говяжьей туши.
Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков разруба говяжьей туши.
Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучение правил разруба говяжьей туши.
3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 
2.1. Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Изучить  схему  разделки говяжьей туши.

Полутуши говядины делятся на следующие отруба:

передняя четвертина

· лопаточная часть, 

· шейная часть, 

· грудинка, 

· спинно-реберная часть;

задняя четвертина:

· тазобедренная часть, 

· поясничная часть.
2.3. Провести разруб говяжьей туши по схеме.

5.1. Контрольные вопросы:

1. С чего начинается разделка полутуши?
2. Какие отруба входят в переднюю четвертину?

3. Какие отруба входят в заднюю четвертину?

5.1. Сделать выводы по практической работе .

Практическая работа №17.Разруб бараньей туши.
Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков разруба бараньей туши.
Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучение правил разруба бараньей туши.
3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 
2.1. Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Ознакомится со схемой разруба бараньей туши.

Переднюю часть:

· лопатку, 

· шею,

· корейку, 
· грудинку.
Заднюю часть делят вдоль по позвонкам на две тазобедренные части.

2.3. Провести разруб бараньей туши по схеме.

5.1.Контрольные вопросы:

1. На сколько половин делят баранью тушу?
2. На какие части делят переднюю часть?

3. На какие части делят  заднюю часть?

5.2. Сделать выводы по практической работе. 

Практическая работа №18. Разруб свиной туши.
Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков разруба свиной туши.
Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучение правил разруба свиной туши.
3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 
2.1. Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Ознакомится со схемой разруба свиной туши.

Разрубить полутушу на 3 отруба:

· задний (крестец, окорок, ножка);

· передний (лопатка, плечо и окорок);

· средний (его также нужно поделить на две части – грудинку и корейку).

Отделить шпик и сало. Крупные пласты сала можно удалить с корейки и окороков.

2.3. Провести  разруб свиной туши по схеме.

5.1.Контрольные вопросы:
1. Что в первую очередь у свиной туши (полутуши) отделяют?
2. Сколько отрубов у свиной туши, перечислите?

3. Где находится самые крупные пласты сала?
5.2. Сделать выводы по практической работе. 

Практическая работа №19. Способы и виды размораживания, обмывание и обсушка мяса.
Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков по способам и видам размораживания, обмывания и обсушки мяса.

Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучение способов и видов  размораживания, обмывания и обсушки мяса.

3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 
2.1. Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Ознакомится со схемой размораживания, обмывания и обсушивания мяса. 

· оттаивание мяса (быстрое и медленное),

· обмывание,

· высушивание,

· обвалка.

2.2. Провести  размораживания, обмывание и обсушку мяса.

5.1.Контрольные вопросы:

1. Как подразделяется по термическому состоянию мяса?

2. Какие стадии включает технологический процесс?

4. Какая часть туши животного самая нежная?
5. Назовите  виды тканей туши убойного животного?
5.2. Сделать выводы по практической работе. 

Практическая работа №20. Говяжья туша: зачистка загрязнённых мест, удаление клейма, удаление плёнок и жилистых частей. Удаление жировых отложений, кровоподтёков.
Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков зачистки загрязнённых мест, удаление клейма, удаление плёнок и жилистых частей. Удаление жировых отложений, кровоподтёков.

Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучение способов зачистки загрязнённых мест, удаление клейма, удаление плёнок и жилистых частей. Удаление жировых отложений, кровоподтёков.
3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 
2.1. Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Ознакомиться со схемой зачистки загрязнённых мест, удаление клейма, удаление плёнок и жилистых частей. Удаление жировых отложений, кровоподтёков.
2.3.Провести зачистку загрязнённых мест, удалить клейма, удалить плёнки и жилистые части. Удалить жировые отложения, кровоподтёки.
5.1.Контрольные вопросы:
1. Что удаляют при зачистке частей мяса?
2. Что означает клеймо на туше мяса?
3. Для чего зачищают мясо?
5.2. Сделать выводы по практической работе. 

Практическая работа №21. Говяжья туша. Жиловка, обвалка.
Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков жиловки, обвалки.
Методические указания по практическому занятию:
1. Провести инструктаж по технике безопасности.

2. Изучение техникой жиловки, обвалки.
3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 
2.1. Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Ознакомиться со схемой жиловки, обвалки.

       Обвалка – отделение мышечной и соединительной ткани туши от костей.

       Жиловка – удаление из мякоти мелких костей, хрящей, сухожилий, лишнего жира.

2.3. Провести жиловку и обвалку говяжьей туши.

Говядину сортируют на три сорта: 

высший - чистая мышечная ткань, без включения видимых соединительной ткани и жира;

 I -мышечная ткань с наличием видимой соединительной ткани в количестве «не более 6% к массе жилованного мяса;

  II- мышечная ткань с содержанием не более 20% соединительной ткани. Мясо высшего сорта можно выделить из любой части туши, за исключением пашины, голяшек, шейного зареза и грудины.
Схема разделки при обвалке говяжьих полутуш:

1 - лопаточная часть; 

2 - шейная часть; 

3 - грудная часть;

4 - спинно-реберная часть;

 5 - поясничная часть;

б - тазобедренная часть; 
7 - крестцовая часть.
5.1.Контрольные вопросы:

1. Что такое обвалка мяса?
2. Что такое жиловка мяса?

3. Какие части получают при обвалке?

4. Сколько категорий в говяжьем мясе?

5.1. Сделать выводы по практической работе.
Практическая работа №22. Баранья туша: зачистка загрязнённых мест, удаление клейма, удаление плёнок и жилистых частей. Удаление жировых отложений, кровоподтёков.
Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков зачистки загрязнённых мест, удаление клейма, удаление плёнок и жилистых частей. Удаление жировых отложений, кровоподтёков.
Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучение способов зачистки загрязнённых мест, удаление клейма, удаление плёнок и жилистых частей. Удаление жировых отложений, кровоподтёков.

3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 
2.1. Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Ознакомиться со способами зачистки загрязнённых мест, удаление клейма, удаление плёнок и жилистых частей. Удаление жировых отложений, кровоподтёков.

2.3.Провести зачистку загрязнённых мест, удаление клейма, удаление плёнок и жилистых частей. Удаление жировых отложений, кровоподтёков.
5.1.Контрольные вопросы:

1. Что удаляют при зачистке частей мяса?

2. Что означает клеймо на туше мяса?

3. Для чего зачищают мясо?

5.1. Сделать выводы по практической работе. 

Практическая работа №23. Баранья туша. Жиловка, обвалка.
Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков жиловки, обвалки.
Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучить технику жиловки, обвалки.
3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 
2.1. Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Ознакомиться с технологической схемой жиловки, обвалки бараньей туши.
       Обвалка – отделение мышечной и соединительной ткани туши от костей.

       Жиловка – удаление из мякоти мелких костей, хрящей, сухожилий, лишнего жира.
2.3. Провести жиловку и обвалку бараньей туши.

Баранину жилуют на два сорта:

· жирную,

· нежирную.

 Жирную баранину получают от упитанных животных из грудной, спинной и поясничной частей туш, имеющих подкожный жиросой слой.

Схема разделки при  обвалке бараньих туш:

1 - лопаточная часть; 

2 - грудореберная часть; 

3 - задняя часть.

5.1.Контрольные вопросы:

1. Что такое обвалка мяса?

2. Что такое жиловка мяса?

3. Какие части получают при обвалке?

4. Сколько категорий в бараньем мясе?

5. Какой части нет в бараньей туше?
5.2. Сделать выводы по практической работе.

Практическая работа №24. Свиная туша: зачистка загрязнённых мест, удаление клейма, удаление плёнок и жилистых частей. Удаление жировых отложений, кровоподтёков
Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков зачистки загрязнённых мест, удаление клейма, удаление плёнок и жилистых частей. Удаление жировых отложений, кровоподтёков.
Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучение способов зачистки загрязнённых мест, удаление клейма, удаление плёнок и жилистых частей. Удаление жировых отложений, кровоподтёков.

3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 
2.1. Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Ознакомиться со способами зачистки загрязнённых мест, удаление клейма, удаление плёнок и жилистых частей. Удаление жировых отложений, кровоподтёков.

2.3.Провести зачистку загрязнённых мест, удалить клейма, удалить  плёноки и жилистые части. Удалить жировые отложения, кровоподтёки.

 5.1.Контрольные вопросы:

1. Что удаляют при зачистке частей мяса?

2. Что означает клеймо на туше мяса?

3. Для чего зачищают мясо?
5.2. Сделать выводы по практической работе . 

Практическая работа №25.   Свиная туша. Срезка шпика со свиных туш.
Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков срезки шпика со свиных туш.
Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучение способа срезки шпика со свиных туш.
3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 
2.1. Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Ознакомиться со схемой срезки шпика со свиных туш.
· сало пласты жира толщиной до 1,5 см, мягкий слоистый жир и мелкие куски внутреннего и подкожного жира; 

· шпик — пласты плотного, не расслаивающегося подкожного жира толщиной более 1,5 см.

2.3. Провести срезку шпика со свиной туши.

5.1.Контрольные вопросы:

1. Как называются  толстые слои жира?

2. С каких частей снимают шпик и сало?
5.2. Сделать выводы по практической работе.

Практическая работа №26. Свиная туша. Жиловка, обвалка.
Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков жиловки, обвалки.
Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучение технике жиловки, обвалки.
3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 
2.1. Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Ознакомиться с технологией жиловки, обвалки.

       Обвалка – отделение мышечной и соединительной ткани туши от костей.

       Жиловка – удаление из мякоти мелких костей, хрящей, сухожилий, лишнего жира. 

Свинину сортируют на три сорта:

· нежирная, 

· полужирная,

· жирная. 

Нежирная свинина состоит из мышечной ткани, содержащей до 10% жира;

· в полужирной содержится 30—50% жира; 

· в жирной — более 50% межмышечного жира. 

Полужирную и жирную свинину можно получить, если добавить определенные количества жировой ткани к нежирной свинине.

Схема разделки свиных полутуш:

а) 1 - передняя часть; 

2 - средняя часть; 

3 - задняя часть.

б) 1 -лопаточная часть; 

2 - грудорёберная часть; 

3 - задняя часть.

5.1.Контрольные вопросы:

1. Что такое обвалка мяса?

2. Что такое жиловка мяса?

3. Какие части получают при обвалке?

4. Сколько категорий в свином мясе?

5. Какая часть мяса есть только в свином мясе?
5.2. Сделать выводы по практической работе.

Практическая работа №27. Разборка и зачистка субпродуктов. Удаление плёнок. Удаление жилистых частей. Удаление жировых отложений, удаление кровоподтёков.
Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков удаления плёнок. Удаления жилистых частей. Удаления жировых отложений, удаления кровоподтёков.
Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучение способа удаление плёнок. Удаление жилистых частей. Удаление жировых отложений, удаление кровоподтёков.
3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 
2.1. Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Провести разборку и зачистку субпродуктрв и удаление плёнок. Удалением жилистых частей. Удалением жировых отложений, удалением кровоподтёков.

К I категории относят:

· языки, 

· печень, 

· почки, 

· мозги, 

· сердце,

· мясокостные хвосты, 

· мясную обрезь.

Ко II категории относят: 

· вымя крс,

· головы,

· уши, 

· ноги, 

· легкие, 

· мясокостный хвост, 

· желудки, 
· губы говяжьи,

· рубцы.

5.1.Контрольные вопросы:

1. Сколько категорий у субпродуктов?
2. Перечислите 1 категорию.

3. Перечислите 2 категорию.

 5.2. Сделать выводы по практической работе. 

Практическая работа №29. Полуфабрикаты из субпродуктов.
Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков по изготовлению полуфабрикатов из субпродуктов.
Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучения  ассортимента полуфабрикатов из субпродуктов.
3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 
2.1. Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Ознакомиться группой полуфабрикатами из субпродуктов.

2.3. Приготовить полуфабрикат из субпродуктов.
5.1.Контрольные вопросы:

1. Каким способом нарезать печень для блюда «Печень по строгоновски»
2. Являются ли мозги полуфабрикатом субпродуктов?

5.1. Сделать выводы по практической работе.

Дифференцированный зачёт №1.
Цель работы: оценивание теоретических знаний и практических навыков подбора и применения первичных средств в учебной практике.

Методические указания по практическому занятию:
1.   Оценить работы, практическую часть.
Задание: 

        Пройти итоговый тест №1.   
Практическая работа №30. 
Нарезка мелкокусковых, полуфабрикатов  из мяса: бефстроганов, азу, гуляш, рагу, плов, шашлык.  (12ч)
Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков нарезки мелкокусковых, полуфабрикатов  из мяса: бефстроганов, азу, гуляш, рагу, плов, шашлык
Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучение технологии нарезки мелкокусковых, полуфабрикатов  из мяса: бефстроганов, азу, гуляш, рагу, плов, шашлык полуфабрикатов из субпродуктов.
3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 
2.1. Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Ознакомиться с формой нарезки мелкокусковых, полуфабрикатов  из мяса: бефстроганов, азу, гуляш, рагу, плов, шашлык.
	Мелкокусковые
	Бефстроганов
	Нарезают из вырезки, толстого и тонкого краев, внутреннего и верхнего кусков тазобедренной части, отбивают, режут брусочками длиной 3-4 см, массой от 5-7 г.

	
	Плов

Рагу
	Нарезают из вырезки, толстого и тонкого краев, внут-го и верхнего кусков тазобедренной части кусочками 10-15 г.

	
	Шашлык
	Изготовляют из вырезки массой 30-40 г, посыпают солью, перцем, накалывают на шпажки вперемежку с кусочками шпика вдвое меньшей толщины.

	
	Азу
	Нарезают из бокового и наружного  кусков тазобедренной части брусочками массой 10-15 г., длиной 3-4 см.

	
	Гуляш
	Из мякоти лопаточной и подлопаточной частей, покромки, грудинки кусочками 20-30 г. Содержание жира не должно превышать 10%.


2.3.Приготовить  полуфабрикаты  из мяса: 

· бефстроганов,

· азу,

· гуляш, 

· рагу,

· плов, 

· шашлык.
5.1.Контрольные вопросы:

1. Перечислить мелкокусковые полуфабрикаты.
2. Какой мелкокусковый  полуфабрикат маринуется?

5.2. Сделать выводы по практической работе.

Практическая работа №31. Виды панировок. Приготовление льезона. Маринование.
Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков  приготовления разных видов панировок. Приготовление льезона. Маринование.
Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучить виды  панировки, технологию приготовление  льезона технологию маринование. 
3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 
2.1. Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Ознакомиться с техникой приготовления панировок, приготовления льезона и маринованием.

2.2. Ознакомиться с видам понировок:

· Мучная панировка— для ее приготовления просеивают пшеничную муку 1-го сорта. В муку можно добавить мелкую соль, перец.

· Белая панировка—у черствого пшеничного хлеба обрезают корки, мякиш измельчают на сите или терке.

· Красная панировка — сухари из пшеничного хлеба с коркой измельчают и просеивают.

· Хлебная панировка соломкой — у черствого пшеничного хлеба обрезают корки и мелко нарезают в виде соломки.

· Льезон — смесь свежих яиц с молоком или водой и солью (на 1 000 г льезона берут 670 г яиц, 340 мл молока или воды, 10 г соли).

2.3.Повести  понирование полуфабриката из мяса:

· в муке — для жаренья основным способом;

· в сухарях — для жаренья основным способом;

· в смеси муки и сухарей — для жаренья основным способом;

· в муке, льезоне, белой или красной панировке (двойная панировка) — для жаренья во фритюре;

· в масле и белой панировке — для жаренья на решетке;

· в тесте (кляр) — для жаренья во фритюре.

2.3. Приготовить основные виды панировок, приготовить льезон и маринование.

5.1.Контрольные вопросы:

1. Перечислите виды панировок?
2. Как называется смесь молока яиц?

3. Как приготовить красную панировку?

5.2. Сделать выводы по практической работе.

Практическая работа №32. Нарезка  крупнокусковых полуфабрикатов  из мяса: ростбиф, шпигованное мясо, отварное мясо. (24ч)
Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков нарезки крупнокусковых полуфабрикатов  из мяса: ростбиф, шпигованное мясо, отварное мясо.
Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучение нарезки  крупнокусковых полуфабрикатов  из мяса: ростбиф, шпигованное мясо, отварное мясо.
3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 
2.1. Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Ознакомиться с формой нарезки  крупнокусковых полуфабрикатов  из мяса: ростбиф, шпигованное мясо, отварное мясо.

	Крупнокусковые
	Ростбиф
	Изготовляют из вырезки, толстого и тонкого краев. Зачищают от поверхностных пленок, а вырезку от сухожилий. П/ф формуют из двух вырезок, перевязывая шпагатом. Используют для жарки.

	
	Тушеное мясо
	Приготовляют из верхнего, внутреннего, бокового, наружного кусков тазобедренной части массой 1,5-2 кг.

	
	Шпигованное мясо
	Готовят из тех же частей, что и тушеное. Перед ТО мясо шпигуют с помощью шпиговальной иглы или ножа вдоль волокон длинными брусочками моркови, белых кореньев, шпика.

	
	Отварное мясо
	Приготовляют из лопаточной, подлопаточной частей, грудинки, покромки (мясо I категории). Нарезают на куски массой 1,5-2 кг.


2.3.Приготовить полуфабрикат из мяса:
· ростбиф, 
· шпигованное мясо, 
· отварное мясо.
5.1.Контрольные вопросы:
1. Перечислите крупнокусковые полуфабрикаты.
5.2. Сделать выводы по практической работе.

Практическая работа №33. Нарезка  порционных  полуфабрикатов  из мяса: лангет, бифштекс натуральный, антрекот, филе. (24ч)
Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков нарезки порционных  полуфабрикатов  из мяса: лангет, бифштекс натуральный, антрекот, филе.

 Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучение нарезки  порционных  полуфабрикатов  из мяса: лангет, бифштекс натуральный, антрекот, филе. 
3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 
2.1. Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Ознакомиться с нарезкой  порционных  полуфабрикатов  из мяса: лангет, бифштекс натуральный, антрекот, филе.

	Порционные
	Бифштекс
	Нарезают под прямым углом из утолщенной части вырезки (головки) толщиной 2-3 см, слегка отбивают.

	
	Филе
	Нарезают из средней части вырезки, толщиной 4-5 см, иногда обвязывают шпагатом во избежание деформации при ТО.

	
	Лангет
	Нарезают под острым углом из тонкой части вырезки, по два куска на порцию, толщиной 1-1,2см. Слегка отбивают.

	
	Антрекот
	Нарезают из толстого и тонкого краев под прямым углом, толщиной 1,5-2 см. имеют овально-продолговатую форму.

	
	Ромштекс
	Нарезают из толстого и тонкого краев, верхнего и внутреннего кусков тазобедренной части, толщиной 0,8-1 см, отбивают, смачивают в льезоне, панируют в сухарях.


2.3. Нарезать порционные  полуфабрикаты  из мяса: 
· лангет,
· бифштекс натуральный,

· антрекот, 
· филе.
5.1.Контрольные вопросы:

1. Перечислите порционные полуфабрикаты из мяса.

5.1. Сделать выводы по практической работе.
Практическая работа №34. Котлетная масса и полуфабрикаты из неё: котлеты, биточки, тефтели. (12ч)
Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков приготовления котлетной массы и полуфабрикатов из неё: котлеты, биточки, тефтели.
Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучение технологии приготовления котлетной массы и полуфабрикатов из неё: котлеты, биточки, тефтели. 
3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного  отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 
2.1. Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Ознакомиться с составом котлетной массой и полуфабрикатами из неё: котлеты, биточки, тефтели. 
	С добавлением  хлеба (изделия из котлетной массы)
	Котлеты
	Изделия овально-приплюснутой формы с одним заостренным концом, запанированные в сухарях (толщина их 1-2 см, ширина – 5, длина  - 10-12см).

	
	Биточки
	Изделия приплюснуто-округлой формы, толщиной 2-2,5 см, диаметром 6 см, запанированные в сухарях.

	
	Тефтели
	Изделия в виде шариков диаметром 3 см, запанированные в муке. В котлетную массу добавляют измельченный пассированный лук. Вместо хлеба в измельченное мясо можно ввести рассыпчатый рис (15% массы мяса).


2.3. Приготовить полуфабрикаты из котлетной массы по технологическим картам: 

· котлеты,

· биточки, 

· тефтели. 
5.1. Контрольные вопросы:

1.Перечислите полуфабрикаты из котлетной массы.

2. Какую роль играет вода в котлетной массе?

3. Чем отличается котлетная масса от рубленной?

4. Составьте технологическую схему приготовления котлетной массы.
5.2. Сделать выводы по практической работе.
Практическая работа №35. Операции механической кулинарной обработки мяса птицы. 

Полуфабрикаты из птицы.(12ч)
Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков операции механической кулинарной обработки мяса птицы. Полуфабрикаты из птицы.(12ч)
Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучение  операции механической кулинарной обработки мяса птицы. 

3. Изучения полуфабрикаты из птицы.
4. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

5. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

6. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 
2.1. Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Провести механическую кулинарную обработку мяса птицы.
· оттаивание

· опаливание

· удаление головы, шеи и ножек

· потрошение 

·  промывание тушек птицы
2.3. Приготовить  полуфабрикаты из птицы.
· целые тушки птицы (для варки и жарки),

· порционные, 

· мелкокусковые,

· рубленые.

Схема разделки тушки птиц (для раздачи)

· голень,
· бедро,
· крылья,
· спинная часть,
· грудинка.
5.1.Контрольные вопросы:

1. Перечислите этапы механической обработки мяса птицы.
2. Перечислите полуфабрикаты из мяса птицы.
3.  Какая схема разделки туши?

5.1. Сделать выводы по практической работе.

Практическая работа №36. Обработка субпродуктов птицы.(12ч)
Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков обработки субпродуктов птицы.

1. Методические указания по практическому занятию:
2. Повести инструктаж по технику безопасности.

3. Изучение технологий обработки субпродуктов птицы.
4. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

5. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

6. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 
2.1. Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Ознакомиться с обработкой субпродуктов птицы.

2.3. Повести обработку субпродуктов птицы:
· головки,

· шейки, 

· гребешки, 

· крылышки, 

· ножки, 

· сердце, 

· желудок,

· кожу и обрезки. 
2.4. Приготовить полуфабрикат из субпродуктов птицы

5.1.Контрольные вопросы:

1. Какие вы знаете субпродукты из птицы?
2. Что такое агузок?

5.2. Сделать выводы по практической работе.
Практическая работа №37.Размораживание рыбы. Вымачивание рыбы.(12ч)
Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков : размораживание рыбы; вымачивание рыбы.

Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучение технологий размораживание рыбы; вымачивание рыбы.
3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 
2.1. Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Провести разные виды размораживания рыбы;
· оттаивают на воздухе,

· оттаивание в воде,

· комбинированным способом. 

2.3. Провести вымачивания рыбы.
5.1Контрольные вопросы:

1.Какие пищевые вещества содержаться в рыбе?

2. Перечислите основные способы размораживания мороженой рыбы?
5.2. Сделать выводы по практической работе.

Практическая работа №38. Обработка рыбы для использования в целом виде.(12ч)
Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков по обработке рыбы для использования в целом виде.
Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучение  техники обработки рыбы для использования в целом виде.

3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 
2.1. Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2.Ознакомиться со схемой обработки рыбы для использования в целом виде.

I. Очистка чешуи,

II. Удаление плавников,

III. Удаление внутренностей и жабр,

IV. Промывание.

2.3. Провести обработку  рыбы  для использования в целом виде.

5.1.Контрольные вопросы:

1. Какие существуют этапы разделки рыбы в целом виде.
5.1. Сделать выводы по практической работе.

Практическая работа №39. Разделка рыбы на порционные куски.(12ч)
Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков   разделки  рыбы на порционные куски
Методические указания по практическому занятию:
1. Провести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучение техники разделка рыбы на порционные куски.
3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 
2.1. Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Ознакомиться со схемой разделки рыбы на порционные куски.
I. чистка чешуи,

II. удаление плавников,

III. удаление головы и внутренностей,

IV. промывание,

V. нарезание на порционные куски.

2.3.Провести разделку рыбы на порционные куски.

5.1.Контрольные вопросы:

5.1.Контрольные вопросы:

1. Какие есть этапы разделки рыбы на порционные куски?
2. Какая   маркировка у досок разделочных при разделке сырой рыбы:
5.1. Сделать выводы по практической работе.
Практическая работа №40.Разделка рыбы на филе (пластование).

Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков  разделки рыбы на филе (пластование).
Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучение техники разделки рыбы на филе (пластование).

3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 
2.1. Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Ознакомиться со схемой разделки рыбы на филе (плостование):
I. очищают от чешуи,

II. удаляют плавники,

III. отделяют голову,

IV. разрезают брюшко,

V. удаляют внутренности,

VI. промывают,

VII. обсушивают

VIII. пластуют.

2.3.Провести разделку рыбу на филе.

Способы разделки рыбы на филе:
1 — пластование рыбы со стороны головы; 

2 — пластование рыбы со стороны хвостового плавника; 

3 — срезание реберных костей с филе; 

4 — срезание филе с кожи.
5.1.Контрольные вопросы:

1. Перечислите этапы разделки рыбы на филе.
2. Перечислите способы разделки рыбы на филе.
3. Для чего делаю прорез на филе для жарки?

5.2. Сделать выводы по практической работе.

Практическая работа №41. Разделка осетровых пород на звенья. Нарезка звеньев на порционные куски.(24ч)
Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков разделки осетровых пород на звенья. Нарезка звеньев на порционные куски.
Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучение технологии разделки осетровых пород на звенья. Нарезка звеньев на порционные куски.

3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 
2.1. Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Ознакомиться со способами разделки осетровых пород на звенья.

Разделать осетра на звенья:

I. срезание спинного плавника и спинных жучков; 
II. отрубание головы;
III. удаление визиги с хвостовым плавником;
 4 — пластование на звенья.
2.3.Нарезать звеньея на порционные куски:
I. зачищают от всех жучков, 

II. потрошат, отрезают голову, 

III. вытягивают визигу, 

IV. промывают, 

V. пластуют,

VI. нарезают на порционные куски.
5.1.Контрольные вопросы:

 1. Перечислите этапы разделки осетра на звенья.

Перечислите этапы нарезки звеньев на порциональные куски.

5.1. Сделать выводы по практической работе.
Практическая работа №42. Виды панировок. Приготовление льезона. Маринование.
Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков приготовление панировок. Приготовление льезона. Маринование.
Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучить технологию приготовления панировок; приготовление льезона; маринование. 

3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 

2.1. Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Ознакомиться с видам понировок:

· Мучная панировка— для ее приготовления просеивают пшеничную муку 1-го сорта. В муку можно добавить мелкую соль, перец.

· Белая панировка — у черствого пшеничного хлеба обрезают корки, мякиш измельчают на сите или терке.

· Красная панировка — сухари из пшеничного хлеба с коркой измельчают и просеивают.

· Хлебная панировка соломкой — у черствого пшеничного хлеба обрезают корки и мелко нарезают в виде соломки.

· Льезон — смесь свежих яиц с молоком или водой и солью (на 1 000 г льезона берут 670 г яиц, 340 мл молока или воды, 10 г соли).

2.3.Повести  понирование полуфабриката из рыбы:
· в муке — для жаренья основным способом;

· в сухарях — для жаренья основным способом;

· в смеси муки и сухарей — для жаренья основным способом;

· в муке, льезоне, белой или красной панировке (двойная панировка) — для жаренья во фритюре;

· в масле и белой панировке — для жаренья на решетке;

· в тесте (кляр) — для жаренья во фритюре.

2.4. Провести приготовления льезона. 

2.5.Провести  маринование.

5.1.Контрольные вопросы:

1. Перечислите виды панировок.
2. Из чего состоит лезъен?

3. Что такое кляр?

5.2. Сделать выводы по практической работе.

Практическая работа №43.Приготовление рыбных полуфабрикатов. (24ч)
Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков приготовления рыбных полуфабрикатов. 
Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучить технологию приготовления рыбных полуфабрикатов. 
3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 

2.1.  Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.
2.2. Ознакомиться с видами  рыбных полуфабрикатов.
Из обработанной рыбы приготавливают полуфабрикаты:
· натуральные,

· панированные 

· рубленые.

В зависимости от размера различают рыбные полуфабрикаты:
· крупные,

· порционные

· мелкокусковые.

В зависимости от вида тепловой обработки рыбные полуфабрикаты предназначают:

· для варки,

· припускания,

· жаренья основным способом,

· жаренья во фритюре,

 2.3. Приготовить рыбные полуфабрикаты. 

5.1.Контрольные вопросы:

1. Какие полуфабрикаты приготавливаю из обработанной рыбы?

2. По каким размерам различают рыбные полуфабрикаты?
5.2. Сделать выводы по практической работе.
Практическая работа №44. Приготовление котлетной массы из рыбы.(24ч)
Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков приготовления котлетной массы из рыбы.

Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучить технику приготовления котлетной массы из рыбы.
3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 

2.1.  Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Ознакомиться с технологией приготовления котлетной массы из рыбы:
I. Рыбу обрабатывают на филе без кожи и костей.

II. Нарезают на кусочки.

III. Пропускают через мясорубку.

IV. У пшеничного хлеба не ниже первого сорта срезают корки и замачивают хлеб в воде или молоке.

V. Соединяют измельченное филе и замоченный хлеб.

VI. Добавляют соль, молотый перец.

VII. Перемешивают.

VIII. Еще раз пропускают через мясорубку.

IX. вымешивают вручную (выбивают).

2.3. Приготовить рыбный фарш по технологической карте.
5.1.Контрольные вопросы:
1. Технология приготовления котлетной массы.

2. Для чего добавляют хлеб в котлетную массу?

5.1. Сделать выводы по практической работе.

Практическая работа №45. Приготовление полуфабрикатов из котлетной массы. (24ч)
Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков приготовления полуфабрикатов из котлетной массы. 
Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучит технику приготовления полуфабрикатов из котлетной массы. 
3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 

2.1.  Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Ознакомиться с технологическими картами приготовления полуфабрикатов из котлетной массы. 
2.3. Приготовить полуфабрикатами из котлетной массы:
	Котлеты
	Придают овально-приплюснутую форму с заостренным концом. Изделия панируют в просеянных молотых сухарях и подравнивают края. Чтобы цвет изделий из рыбной котлетной массы не изменялся, их рекомендуют панировать в белой панировке.

	Биточки
	 Придают  округло-приплюснутую форму до 6 см диаметром и до 2 см толщиной.

Панируют в сухарях или белой панировке.



	Тефтели
	Формуют в виде шариков диаметром до 3 см. В котлетную массу для тефтелей добавляют мелкорубленый пассерованный репчатый лук. Хлеба для котлетной массы берут меньше. 

Тефтели панируют в муке и используют для тушения и запекания.

	Рулет
	Котлетную массу выкладывают на смоченную салфетку или полиэтиленовую пленку в виде прямоугольника шириной 20 см, толщиной 1,5... 2 см. На середину по всей длине кладут фарш и, приподнимая концы марли, соединяют края котлетной массы, чтобы полностью закрыть фарш, придают форму батона.  

	Тельное
	Котлетную массу укладывают на смоченную марлю в форме лепешки, на ее середину кладут фарш. Складывают лепешку вдвое, придают форму полумесяца с помощью марли, смачивают в льезоне, панируют в сухарях.

	Зразы 
	 Приготавливают как тельное. Форму придают овально-прямоугольную без марли, панируют в сухарях или белой панировке.

	Фрикадельки
	Приготавливают из котлетной массы с добавлением мелконарезанного лука, сырых яиц, маргарина. Разделывают в виде шариков массой 15... 18 г,


5.1. Сделать выводы по практической работе.

Практическая работа №46.Приготовление  кнельной массы.(18ч)
Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков приготовления полуфабрикатов из котлетной массы.
Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучить технику приготовления кнельной массы.
3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 

2.1.  Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Ознакомиться с технологией приготовления кнельной массы.
Рыбу, обработанную на чистое филе:

· нарезают на кусочки, 

· соединяют с хлебом без корок, 

· замоченном в молоке или сливках, 

· пропускают через мясорубку с частой решеткой 2...3 раза,

· добавляют яичные белки и взбивают до получения пышной легкой массы,

· подливая охлажденного оставшегося молока или сливок,

· в конце взбивания кладут соль.

 Кусочек массы, брошенный в воду, должен плавать на поверхности.

2.3. Ознакомиться с технологической картой.
2.4. Приготовить кнельную массу из рыбы по технологической схеме.
5.1. Из какой части рыбы приготавливают фарш?

5.2. Сколько раз пропускают через мясорубку?
5.2. Сделать выводы по практической работе.

Практическая работа №47. Панирование полуфабриката.( 12ч)
Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков  панирования полуфабриката.
Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучить технику панирования полуфабриката.
3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 

2.1.  Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Ознакомиться с  панированием полуфабриката.

Повести  понирование полуфабриката из рыбы:

· в муке — для жаренья основным способом;

· в сухарях — для жаренья основным способом;

· в смеси муки и сухарей — для жаренья основным способом;

· в муке, льезоне, белой или красной панировке (двойная панировка) — для жаренья во фритюре;

· в масле и белой панировке — для жаренья на решетке;

· в тесте (кляр) — для жаренья во фритюре.

5.1. Сделать выводы по практической работе.

Дифференцированный зачёт №2.
Цель работы: оценивание теоретических знаний и практических навыков подбора и применения первичных средств в учебной практике.

Методические указания по практическому занятию:
1.   Оценить  работы, практическую часть. 
Задание: 
Пройти итоговый тест.

Практическая работа №48.Задачи учебной практики. Инструктирование  по технике безопасности и охране труда.   
Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков подбора и применения первичных средств в учебной практике.

Методические указания по практическому занятию:
1.   Изучить задачи учебной практики, теоретическую часть. 

2.   Определить главное.

3.   Сделать выводы.

4.   Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 
2.1. Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Изучить технику безопасности и охрану труда.

2.3. Ознакомиться с предприятием общественного питания

Практическая работа №49. Подготовка сырья к производству. Мука и крахмал.
Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков подготовки муки и крахмала к производству.
Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучить физические свойства муки и крахмала.
3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 

2.1.  Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Ознакомиться со свойствами муки и крахмала.
Мука крупчатка - для выпечки сдобных изделий и макаронных изделий.

Мука пшеничная 2 сорта - для выпечки хлеба простых сортов.
Мука обдирная ржаная – для выпечки Орловского и Украинского хлеба.

Мука с наполнителями – для выпечки блинов и оладьей.
Высокобелковую муку - используют для формирования новых сортов диетического и лечебного питания.
В домашних условиях из муки выпекают: пироги, булочки, печенье, коржи, торты, хлеб и т.д.

2.3.Просеить муку 

· при просеивании муки удаляются посторонние примеси; 

· она обогащается кислородом воздуха, что способствует лучшему подъему теста;
· крахмал добавить в  муку одновременно с ее просеиванием;
· холодную муку подогреть.
5.1. Сделать выводы по практической работе.

Практическая работа №50.Сахар, мёд.
Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков подготовки сахара и меда к производству.
Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучить физические свойства сахара и меда. 

3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 

2.1.  Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Подготовить сахар и мед:
· сахар просеять через сито с ячейками не более 3 мм, можно использовать просеяватель для муки. 

· Сахарные сиропы должны быть бесцветными и прозрачными. Растворимость сахара в воде зависит от температуры. В 1 литре холодной воды растворяется max 2 кг сахара, а в горячей до 5 кг. Сиропы перед использованием процеживают через сито с ячейками не более 1.5 мм.

· Перед использованием мед нагреть до 40-50С, после чего процедить

· через сито с ячейками размером 2 мм. Хранят мед в сухих прохладных помещениях; при появлении признаков плесени немедленно нагревают на водяной бане при температуре 80-90?С.
5.1. Сделать выводы по практической работе.

Практическая работа №51. Яйца и яичные продукты.
Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков подготовки яйца и яичных продуктов  к производству.

Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучить  яйца и яичные продукты. 

3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 

2.1.  Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Ознакомиться со свойствами яиц и яичных продуктов.
2.3. Подготовить яйца

Перед использованием загрязненные яйца промыть в сетчатых ведрах в теплой воде. Сильно загрязненные яйца обмыть мягкой щеткой или протирают солью. После мытья яйца дезинфицируют 2% раствором хлорной извести в течение пяти минут, промыть в проточной воде. Свежесть и доброкачественность яиц  определить погрузив их в 10% раствор поваренной соли: свежие яйца опускаются на дно, испорченные будут плавать.
2.4.Подготовить яичные продукты

Разморозить меланж  перед использованием, подогреть, процедить через сито. Яичный порошок перед использованием просеять, а затем растворить в воде (на 100 г порошка 0,35 л воды). Чтобы яичный порошок растворился, в него сначала влить немного теплой воды (40-50'С), тщательно перемешать  и, продолжая размешивать, влить остальную воду. Через 30-40 мин порошок набухает и его, предварительно процедив, можно использовать.
5.1. Сделать выводы по практической работе.

Практическая работа №52. Молоко и молочные продукты.


Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков подготовки молока и молочных  продуктов  к производству.

Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучить молоко и  молочные продукты.

3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 

2.1.  Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Ознакомиться со свойствами молока и молочными продуктами.
2.3.Подготовить молоко:
· Используют в основном для приготовления дрожжевого теста и кремов. 

· Перед использованием молоко процедить через сито с ячейками 0.5 мм, подогреть.
· Хранить  молоко в холодильниках при температуре не вше 8˚С и не ниже 0˚С не более 20 часов.
· Молоко всех видов должно быть пастеризованным.
5.1. Сделать выводы по практической работе.

Практическая работа №53.Масло, маргарин и жиры для жарки.
Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков подготовки масла, маргарина и жира для жарки  к производству.

Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучить масло, маргарин и жиры для жарки.

3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 

2.1.  Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Ознакомиться со свойствами масла, маргарина и жира для жарки.


2.3. Подготовить масло 

· Перед использованием масло  растопить, процедить через сито и добавляют в тесто.Сливочное масло повышает калорийность изделий, улучшает вкус и усиливает аромат.

· Маргарин в кондитерском производстве используют молочный и сливочный. Условия к качеству те же, что и у масла.
5.1. Сделать выводы по практической работе.

Практическая работа №54.Овощи и фрукты.
Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков подготовки овощей и фруктов к производству.
Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучить овощи и фрукты.

3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 

2.1.  Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Ознакомиться с овощами и фруктами.

5.1. Сделать выводы по практической работе.

Практическая работа №55. Мясные и рыбные продукты.

Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков подготовки мясных и рыбных продуктов к производству.

Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучить мясные и рыбные продукты.

3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 

2.1.  Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Ознакомиться с ассортиментом мясных и рыбных продуктов.

5.1. Сделать выводы по практической работе.

Практическая работа №56. Способы разрыхления теста.

Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков замеса теста и способы его разрыхления.

Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучить способы разрыхления теста.

3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 

2.1.  Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Ознакомиться со способами разрыхления теста.


5.1.Контрольные вопросы:

1. Какие бывают разрыхлители теста?

5.1. Сделать выводы по практической работе.

Практическая работа №57.Дрожжевое безопарное тесто.(36ч)
Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков замеса дрожжевого безопарного.

Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучить технологию замеса  дрожжевого безопарного теста.

3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 

2.1.  Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Ознакомиться с технологией приготовления дрожжевого безопарного теста.

2.3. Ознакомиться с технологической картой.

2.4. Завести дрожжевое безопарное тесто.

5.1.Контрольные вопросы:

1. Какое разрыхление дрожжевого теста?

2. Что делают с маргарином перед добавкой в тесто?

3. Расскажите технологический процесс дрожжевого безопарного теста.

5.2. Сделать выводы по практической работе.


Практическая работа №58.Дрожжевое опарное тесто.(36ч)
Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков замеса дрожжевого опарного.

Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучить технологию замеса  дрожжевого опарного теста.

3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 

2.1.  Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Ознакомиться с техникой замеса  дрожжевого опарного теста.

2.3. Ознакомиться с технологической картой.

2.4. Завести дрожжевое опарное тесто по технологической схеме. 

5.1. Контрольные вопросы:

1. Какое разрыхление подходит для дрожжевого опарного теса?
2. Какой состав у дрожжевого теста?

3. Сколько этапов приготовления  дрожжевого теса?
5.1. Сделать выводы по практической работе.


Практическая работа №59. Способы формования теста.(36ч)
Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков по способу формования теста.

Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучить способы формирования теста.

3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 

2.1.  Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Ознакомиться со способами формирования теста.

2.3. Провести  формовку изделий из теста.
5.1. Контрольные вопросы:

1. Какие формы вы знаете?
5.1. Сделать выводы по практической работе.


Практическая работа №60.Изделия из дрожжевого теста.(36ч)
Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков изготовления изделий из дрожжевого теста.
Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучить изделия из дрожжевого теста.

3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 

2.1.  Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Ознакомиться с изделиями из дрожжевого теста 
2.3. Изготовить изделия из дрожжевого теста.

5.1.Контрольные вопросы:

1. Какие изделия вы знаете из дрожжевого теста?

2. Назовите жареные изделия из дрожжевого теста.
3. Какое разрыхление у дрожжевого теста?
5.2. Сделать выводы по практической работе.

Дифференцированный зачёт №3.

Цель работы: оценивание теоретических знаний и практических навыков подбора и применения первичных средств в учебной практике.

Методические указания по практическому занятию:
1.   Оценить работы, практическую часть.

Задание: 
Пройти итоговый тест.
Практическая работа №61.Блинное тесто.(24ч)
Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков по замесу блинного теста.

Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучить технологию замеса блинного теста.

3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 

2.1.  Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Ознакомиться с технологией приготовления блинного теста.

2.3. Ознакомиться с технологической картой.

2.4. Замесить блинное тесто по технологической карте.
5.1. Контрольные вопросы:

1. Какие продукты входят в состав блинного теста?

2. Какое разрыхление используется для блинного теста?

5.1. Сделать выводы по практической работе.
Практическая работа №62. Тесто для оладий.(24ч)
Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков по замесу  теста для оладий.

Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучить технологию замеса  теста для оладий.

3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 

2.1.  Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Ознакомиться с составом  теста для оладий.

2.3. Ознакомиться с технологической картой.

2.4. Замесить тесто для оладий по технологической карте.

5.1. Контрольные вопросы:

1.  Какое разрыхление используется для теста для оладий?

2.  Какую форму имеют оладьи?

5.1. Сделать выводы по практической работе.

Практическая работа №63. Приготовление бисквитного теста (полуфабрикат). Изделия из бисквитного теста. (30ч)
Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков по приготовлению бисквитного теста (полуфабрикат).

Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучить технологию приготовления бисквитного теста (полуфабрикат). 
3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 

2.1.  Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Ознакомиться с составом бисквитного теста (полуфабрикат).
2.3. Ознакомиться с технологической картой.

2.3. Приготовить бисквитное тесто по технологической карте.

1. Какие продукты входят в состав бисквитного теста?

2. Какое разрыхление используется для бисквитного теста?

5.1. Сделать выводы по практической работе.

Практическая работа №64. Тесто для пельменей, вареников. Разделка.(30ч)
Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков по замесу  и разделке теста для пельменей, вареников. 
Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучить технологию замеса теста для пельменей, вареников.

3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 

2.1.  Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Ознакомиться с составом теста для пельменей, вареников.  

2.3. Ознакомиться с технологической картой.

2.4. Приготовить тесто для пельменей  и вареников.

2.4. Разделать тесто для пельменей и вареников.

5.1.Контрольные вопросы:

1. Какие продукты входят в состав теста для пельменей и вареников?

2. Какое разрыхление используется теста для пельменей ?

5.2. Сделать выводы по практической работе.

Практическая работа №65. Приготовление  песочного теста (полуфабрикат). Изделия из песочного теста.(30ч)
Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков приготовления  песочного теста (полуфабрикат). 
Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучить технологию приготовления  песочного теста (полуфабрикат).
3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 

2.1.  Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Ознакомиться с составом песочного теста (полуфабрикат).

2.3. Ознакомиться с технологической картой.

2.4. Ознакомиться с изделием из песочного теста.

2.5. Приготовить  песочное тесто.

 5.1.Контрольные вопросы:

1. Какие продукты входят в состав песочного теста?

2. Какое разрыхление у песочного теста? 
5.1. Сделать выводы по практической работе.

Практическая работа №66. Технология приготовления теста для блинчиков (полуфабрикат). Изделия из теста для блинчиков. (30ч)
Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков  приготовления теста для блинчиков (полуфабрикат).

Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучить технологию приготовления теста для блинчиков (полуфабрикат).
3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 

2.1.  Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Ознакомиться с составом теста для блинчиков (полуфабрикат)

2.3. Ознакомиться с технологической картой.

2.4. Приготовить тесто для блинчиков (полуфабрикат).

5.1.Контрольные вопросы:

1. Какие продукты  входят в состав теста для блинчиков?

2. Какое разрыхление у теста для блинчиков?

5.1. Сделать выводы по практической работе.

Практическая работа №67.  Приготовления вафельного теста (полуфабрикат). Изделия из вафельного теста.30ч

Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков  приготовления вафельного теста (полуфабрикат).

Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучить технологию приготовления вафельного теста (полуфабрикат).
3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 

2.1.  Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Ознакомиться с составом вафельного теста (полуфабрикат)

2.3. Ознакомиться с технологической картой.

2.4. Ознакомиться с изделием из вафельного теста (полуфабрикат).

2.5. Приготовить вафельное тесто.

5.1.Контрольные вопросы:

1. Какие продукты входят в состав вафельного теста?
2. Какое разрыхление у вафельного теста?

5.1. Сделать выводы по практической работе.


Дифференцированный зачёт№4.
Цель работы: оценивание теоретических знаний и практических навыков подбора и применения первичных средств в учебной практике.

Методические указания по практическому занятию:
1.   Оценить работы, практическую часть
Задание: 
Пройти итоговый тест.
3.3. текущИЙ контроль
Контроль выполнения. 

Отметка «отлично» ставиться при правильном выполнении задания  и правильном ответе на все вопросы. 

Отметка «хорошо» ставиться при правильном выполнении задания  и правильном ответе не на все  вопросы. 

Отметка «удовлетворительно» ставиться при правильном выполнении задания, либо при правильном ответе на вопрос.

Критерии оценки практических. 
Критерии оценки выполнения практических манипуляций

«отлично» - рабочее место оснащается с соблюдением всех требований к подготовке для выполнения манипуляций; практические действия выполняются последовательно, в соответствии с алгоритмом выполнения манипуляций; соблюдаются все технологии; выдерживается регламент времени; рабочее место убрано;

«хорошо» - рабочее место не полностью самостоятельно оснащается для выполнения практических манипуляций; практические действия выполняются последовательно, но неуверенно; соблюдаются все технологии, с уточняющими действиями мастера; нарушается регламент времени; рабочее место убрано;

«удовлетворительно» - рабочее место не полностью оснащается для выполнения практических манипуляций; нарушена последовательность их выполнения; действия неуверенные, для соблюдения технологии  необходима помощь мастера; рабочее место убрано;

«неудовлетворительно» - затруднения с подготовкой рабочего места, невозможность самостоятельно выполнить практические манипуляции; совершаются  нарушения в технологии; рабочее место убрано не полностью.
Теоретические вопросы:

Оценка «отлично». Ответы на поставленные вопросы излагаются логично, последовательно и не требуют дополнительных пояснений. Полно раскрывается теоретический материал. Делаются обоснованные выводы.

Оценка «хорошо». Ответы на поставленные вопросы неполные, требуют дополнительные пояснения. Материал излагается уверенно. Раскрыт теоретический материал, демонстрируется умение анализировать материал, однако не все выводы полные.

Оценка «удовлетворительно». Допускаются нарушения в последовательности изложения. Неполно раскрываются  теоретический материал. Демонстрируются поверхностные знания вопроса. Имеются затруднения с выводами. 

Оценка «неудовлетворительно». Материал излагается непоследовательно, сбивчиво, не представляет определенной системы знаний. Не раскрываются теоретический материал. Выводы отсутствуют. Ответы на дополнительные вопросы отсутствуют. 

Тестирование:

100% - 90%- «отлично»
89 - 80% - «хорошо»
79 - 70% - «удовлетворительно»

69% и меньше - «неудовлетворительно».

Выполнение заданий:

91% и больше правильно выполненных  заданий - «отлично»
80 - 90% правильно выполненных  заданий - «хорошо»
50 – 79% правильно выполненных  заданий - «удовлетворительно»
Меньше 50% правильно выполненных  заданий - «неудовлетворительно».

4. Оценочные средства промежуточной аттестации
Дифференцированный зачет № 1
1.В кулинарии овощи используют для приготовления каких блюд:

а) холодных блюд

б) супов

в) напитков

г) гарниров
2.Укажите правильную последовательность механической кулинарной обработки овощей:
а) мойка

б) нарезка

в) калибровка

г) сортировка

д) очистка

3. Нарезка картофеля в блюдо «Рагу из овощей»:

а) соломка

б) бруском

в) кубиком

4.Для салата «Винегрет» выберете состав овощей:

а) морковь, картофель, свекла, лук, зеленый горошек, консервированные огурцы

б) морковь, картофель, лук, зеленый горошек, консервированные огурцы, колбаса

в) морковь, картофель, лук, яйцо варенное, кукуруза

5. Нарезка овощей на салат «Винегрет»:

а) кружком

б) соломкой

в) кубиком

г) бруском

6. К простым формам нарезки овощей относятся:

а) соломка

б) шарики

в) дольки

г) кубики

7. Как называется отделение мякоти от кости:

а) фаршировка

б) панировка

в) зачистка

г) обвалка

8. Как называется удаления из мяса сухожилий и пленок

а) обвалка

б) калибровка

в) жиловка

г) зачистка

9. Какой вид мяса относится к мясу крупнорогатого скота:

а) говядина

б) баранина

в) свинина

г) курица

10. Разделка полутуш мяса состоит из последовательных операций:
а) деление на отруба, обвалку отруба, жиловку и зачистку

б) обвалку, жиловку, разделку туш и сортировку

в) сортировку, обвалку, жиловку и разделку туш 

г) разделку, жиловку, обвалку и сортировку

11. Виды полуфабрикатов:

а) бескостные

б) мясокостные

в) костные

г) крупнокусковые, порционные, мелкокусковые

12. На какие части производят разделку свиных туш:

а) передняя и задняя часть

б) лопаточная часть, шейнаяя часть, грудинка, корейка, вырезка, тазобедренная часть

в) передняя часть, средняя часть, задняя часть

г) шейная часть, плечелопаточная часть, спинно-реберная часть, тазобедренная часть

13. На какие части производят разделку говяжьей туши:

а) лопаточная часть, шейнаяя часть, спинная часть, покромка, грудинка, подлопаточная часть, вырезка, поясничная часть, пашина, тазобедренная часть

б) грудинка, тазобедренный, поясничный и спинной отрубы

в) передняя часть, средняя часть, задняя часть

г) передняя и задняя часть

14. На какие части производят разделку бараньей туши:

а) вырезка, длиннейшая мышца спины, тазобедренная часть, лопаточная часть, грудинка, покромка

б) тазобедренная часть, грудинка, лопаточная часть, корейка, шейнаая часть
в) вырезка, тазобедренная часть, грудинка, шейно-подлопаточная часть, лопаточная часть, корейка

г) спинная часть, поясничная часть, боковой кусок, верхний кусок, внутренний кусок, наружный кусок

15. Какой части нет в бараньей туши:

а) грудинки

б) вырезки

в) корейки

г) тазобедренной части

16. Определите категории субпродуктов:

а) головы, ноги, легкие, уши говяжьи и свиные, губы говяжью, рубцы

б) печень, почки, языки, мозги, сердце, вымя говяжье, мясокостные хвосты говяжьи.
Дифференцированный зачет №2
1.Укажите круппокусковые полуфабрикаты из мяса:

а) ростбиф, ромштекс, говядина духовая;

б) тушеное мясо, шпигованное мясо, ростбиф;

в) фаршированная грудинка, ростбиф, шпигованное мясо;

г)  вырезка, антрекот, мясо тушеное

2. Какой из полуфабрикатов является порционным?

а) бифштекс

б) бефстроганов                       

в) поджарка
 3. Какой из полуфабрикатов является мелкокусковым?

а) шницель

б) бефстроганов                 

в) лангет

4.Укажите мелкокусковые полуфабрикаты из мяса:

а) бефстроганов
б) гуляш

в) азу

г) шпигованное мясо

шашлык

5. Из какой части нарезают бифштекс, филе, лангет:
а) вырезки

б) корейки                          

в) грудинки

6. Из какой части нарезают котлеты натуральные:
а) грудинки

б) лопатки                             

в) корейки
7. Порционные полуфабрикаты:

а) духовая баранина
б) эскалоп
в) ромштекс
г) ростбиф
д) антрекот
8.Укажите, в  какой последовательности производится механическая кулинарная обработка курицы:
а) удаление шейки
б) промывание
в) опаливание
г) приготовление полуфабрикатов

д) оттаивание потрошение

9.Подготовка мяса для производства натуральных полуфабрикатов включает:
a) разделку туш (полутуш), обвалку, жиловку и сортировку по кулинарному назначению

б) обвалку, жиловку, разделку туш и сортировку

c) сортировку, обвалку, жиловку и разделку туш
10.Укажите правильную последовательность механической кулинарной обработки рыбы:
а) приготовление полуфабрикатов

б) разделка

в) вымачивание

г) размораживание

11.Укажите правильную последовательность механической кулинарной обработки рыбы:

а) приготовление полуфабрикатов

б) разделка

в) вымачивание

г) размораживание

12. Рыбное филе – это…  
а) чистая мышечная ткань рыбы

б) блюдо, приготовленное из рыбы 

в) рыба с удаленными внутренностями

г) рыбные консервы 

д) рыбный полуфабрикат

13.Укажите, какие части свинины получают при обвалке:

а)
корейку, покромку, грудинку, окорок
б)
лопатку, грудинку, корейку, окорок, шею
в)
лопатку, грудинку, пашину, вырезку, шею
г)
шею, грудинку, корейку, окорок
14. Выберите  маркировку досок разделочных при разделке сырой рыбы:
а) Р.В.
б) М.С.
в) Р.С.
15.Выберете полуфабрикаты из мясной котлетной массы
а) бифштекс

б) зразы

в) тефтели

г) фрикадельки

д) рулет.
 
Дифференцированный зачет № 4.               
1. Какое тесто используют для приготовления блинов:
а) дрожжевое

б) заварное

в) бездрожжевое

2. Состав сырья  теста для блиннов

______________________________

3. Какое тесто используют для приготовления оладий:
а) дрожжевое

б) заварное

в) бездрожжевое

4. Состав сырья теста для оладьев

5. Что является разрыхлителем в дрожжевом слоёном тесте:
а) сода, сливочное масло.

б) сливочное масло, дрожжи.

в) дрожжи.

6. Выберите продукты для приготовления бездрожжевого теста:
а) мука, дрожжи, соль, вода.

б) мука, яйцо, соль, вода.

в) мука, молоко, сливочное масло.

7. Даны продукты входящие в состав теста для пельменей, выделите лишнее:
а) молоко 

б) яйцо 

в) соль 

г) сахар 

д) мука 

8. Даны продукты, входящие в состав теста для варенников. Расставьте их в порядке замешивания: 

а) мука  

б) соль 

в) яйцо 

г) вода 

9.При замесе теста для пельменей и вареников необходимо выдержать его перед использованием для того, чтобы...

а) тесто просолилось
б) тесто стало эластичным
в) тесто стало пышным
10. Какой выемкой вырезают тесто для варенников: 

а) круглой 

б) овальной 

в) зубчатой 

11. Из какого теста делают лапшу: 

а) пельменного

б) дрожжевого

в) блинного

г) песочного

12. К изделиям из бездрожжевого теста относятся:
а) пирожки с капустой, беляши, кулебяка

б) пельмени, вареники, манты, лапша домашняя

в) блинчики, пирожное, торт

13. Основа песочного теста:
а) масло с мукой 

б) масло с сахаром 

в) масло с меланжем      

14. Если в песочном тесте много сахара, оно будет:
а) рассыпаться 

б) затянутым 

в) не получится
15.Бисквитный полуфабрикат представляет собой пенообразную массу, сбитую из … и сахара:
1) яиц
2) яичных желтков
3) яичных белков.
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