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Вводная часть
       Самостоятельная работа обучающихся (СРО) выступает важным фактором интегральной оценки качества учебного процесса, влияющей на глубину и прочность приобретенных знаний, умений, навыков и компетенций и способствующей выработке у обучающихся потребности к самообразованию и саморазвитию. СРО – работа по определенному перечню тем, отведенных на самостоятельное изучение, обеспеченных учебно-методической литературой и рекомендациями, контролируемая в виде тестов, контрольных работ, рефератов, сочинений и отчетов. 

 Основными целями проведения самостоятельных работ являются:

-первичное овладение знаниями (усвоение нового материала);

-закрепление и систематизация знаний обучающихся;

-применение знаний, формирование умений.

      Данная методическая разработка предназначена для подготовки технологов общественного питания в учебных заведениях среднего профессионального образования. Она составлена в соответствии с требованиями нового Федерального Государственного стандарта и учебно-программной документации по специальности «Технология продукции общественного питания» и рассчитана на 143 часа.

      Цель учебного пособия-помочь обучающимся изучить и закрепить полученные знания по ПМ 07 «Выполнение работ по профессии «Повар».
       В пособии изложена методика проведения самостоятельных занятий, приведены правила оформления  работ. Данное методическое пособие может быть использовано для всех форм обучения и подготовки работников общественного питания. 
       Описание каждой самостоятельной работы начинается с определения целей и задач. Выполнение этих задач направлено  на приобретение широких навыков приготовления, оформления и подачи блюд и кулинарных изделий. Далее приводится содержание работы.        Наибольшее внимание уделяется последовательности выполнения работы: именно эти указания помогут обучающимся  правильно организовать работу. 
     Типичным  заданием является подготовка к следующему занятию: составление технологических схем  и карт указанных блюд, ответы на вопросы, изучение теоретического материала, составление текстового и опорного конспектов.

        Содержание методического пособия и последовательность подачи материала соответствуют содержанию профессионального модуля ПМ 07 «Выполнение работ по профессии «Повар» и логике его изучения. 

Самостоятельная работа №1:«Проработка конспектов лекций»
Цель: первичное закрепление изученного материала.
Результат: овладение ВПД: Выполнение работ по профессии «Повар»;
 ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес;

 ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем;
ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

 Время выполнения работы: 2 часа.
Теоретические основы выполнения работы: См. конспект лекции.
Задание: изучить содержание конспекта лекции по заданной теме.
Последовательность выполнения работы:

Правила запоминания конспекта лекции

1.Сосредоточься, отвлекись от других мыслей, нацелься на запоминание.

2.Старайся понять основной смысл излагаемого материала. Иначе будет действовать механическая память, которая менее продуктивна, чем логическая.

3.Удели особое внимание структуре материала, уясни, чем вызвана такая последовательность его изложения.

4.Отдели основополагающий материал от иллюстративного, который запоминать не надо.

5.Произнеси несколько раз новые слова, даты, термины.
6.Проговори вслух формулировки выводов, законов.

7.Воспроизведи весь материал по плану.

Контрольные вопросы: воспроизведи по памяти содержание конспекта лекции.

Самостоятельная работа №2:«Подготовка к  практическим занятиям  с использованием методических рекомендаций преподавателя 

Цели: 

-анализ предстоящей деятельности;

-первичное закрепление изученного материала.
Результат: овладение ВПД: Выполнение работ по профессии «Повар»;
 ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес;

 ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем;
ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

Время выполнения работы: 2 часа.

Задание:

Используя сборник рецептур, составить:

-технологические карты приготовления предложенной преподавателем   кулинарной продукции;

-сводную продуктовую ведомость.

Последовательность выполнения работы:

1.Повтори теоретический материал по теме (10 мин).

2.Ответь на  контрольные вопросы в конце параграфа (10 мин).

3.Пользуясь рекомендациями преподавателя для лабораторно-практических работ, составь план собственной деятельности (5 мин).

4.Выбери по сборнику рецептур перечень  кулинарной продукции для отработки практического занятия(5 мин).

5.Изучи технологию приготовления и требования к качеству  данной кулинарной продукции (10 мин).

6.Найди по сборнику рецептур номера данных изделий, запиши в тетрадь для практических работ.

7.Выпиши технологию приготовления предложенных в задании изделий (время выполнения 20 минут).

8.Выпишите состав продуктов для каждого  изделия, составте сводную продуктовую ведомость на заданное количество   кулинарной продукции.

9.Сгруппируйте продукты пооперационно.

10.Отдельно для каждой операции составьте алгоритм последовательности соединения продуктов с учетом  способов их механической и тепловой обработки.

11.Алгоритм последовательности приготовления  в целом должен полностью соответствовать технологическому процессу приготовления данного изделия.

12.Алгоритм приготовления изделий оформите в виде схемы, соединяя операции прямыми линиями при помощи линейки и карандаша (время выполнения  одной схемы 15 минут)

13.При построении схемы необходимо избегать пересечения линий.

14.Составьте технологические карты на изделия (15мин)

15. Сделайте вывод. Вывод может содержать информацию о выполненной работе, о результатах технологических расчетов, о необходимости использования на ПОП нормативных документов (время выполнения 5 минут).
Контрольные вопросы:

1.Технология приготовления   кулинарной продукции.
2.Требования к качеству кулинарной продукции.

3.Алгоритм технологического процесса приготовления  изделий.

4.Подготовка основного и вспомогательного сырья.

5.Правила отпуска  кулинарной продукции.

6.Рекомендуемые способы тепловой обработки  кулинарной продукции.

Самостоятельная работа №3:«Оформление практических работ, отчетов»

Цели: 

-анализ результатов выполненной работы;

-первичное закрепление изученного материала.
Результат: овладение ВПД: Выполнение работ по профессии «Повар»;
 ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес;

 ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем;
ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

Время выполнения работы: 30 мин.

Задание: оформить отчет по практической работе и подготовиться к защите работы.

Последовательность выполнения работы:

1.Оформить отчет в строгом соответствии с последовательностью выполнения практической работы (5 мин)

2.Сформулировать выводы по работе согласно рекомендациям (5 мин)

3..По учебнику повторить теоретический материал по данной теме(10 мин)

4.Ответить письменно на вопросы  в конце методического пособия (10 мин).

Вопросы для контроля знаний:

1.Основное и дополнительное сырье для приготовления изделий.

2.Технология приготовления изделий.

3.Требования к качеству  кулинарной продукции.

4.Подберите основное и вспомогательное оборудование для приготовления  кулинарной продукции (согласно заданию преподавателя).

Самостоятельная работа №4:«Изготовление муляжей по теме «Приготовление полуфабрикатов из  котлетной массы»

Цели выполнения работы: 
1.Закрепление и систематизация ранее изученного материала. 

Результат: овладение ВПД: Выполнение работ по профессии «Повар»;
 ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес;

 ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем;
ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
Время выполнения работы: 2 часа.

Последовательность выполнения работы:
1.Повторить тему «Приготовление  котлетной массы и полуфабрикатов из не»(10мин).
2.Составить требования к качеству  полуфабрикатов по  форме таблицы 1(20мин).

Форма1
	Вид полуфабриката
	Форма
	Масса
	Длина
	Высота
	Вид панировки

	
	
	
	
	
	


3.Выполнить эскизы полуфабрикатов(10мин).

4.Изготовить муляжи, используя пенопласт, клей, панировку и др. материалы(50мин).
5.Сформулировать выводы по работе. Выводы могут содержать информацию об использовании полуфабрикатов и способах их тепловой обработки.
Вопросы для контроля знаний:

1.Основное и дополнительное сырье для приготовления изделий.

2.Технология приготовления изделий.

3.Требования к качеству  кулинарной продукции.

4.Подберите основное и вспомогательное оборудование для приготовления  кулинарной продукции (согласно заданию преподавателя).

Самостоятельная работа №5:«Составление технологических схем приготовления  крупнокусковых и порционных полуфабрикатов  из говядины
Цель: 

- закрепление изученного материала.

Результат:  овладение ВПД: Выполнение работ по профессии «Повар»;
 ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес;

 ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем;
ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
Время выполнения работы: 1 час.

Задание:

Используя сборник рецептур, составить:

-технологические схемы приготовления предложенной преподавателем   кулинарной продукции.

Последовательность выполнения работы:

1.Повтори теоретический материал по теме (5 мин).

2.Ответь на  контрольные вопросы в конце параграфа (5 мин).

3.Пользуясь рекомендациями преподавателя для лабораторно-практических работ, составь план собственной деятельности (5 мин).

4.Выбери по сборнику рецептур перечень  кулинарной продукции(5 мин).

5.Изучи технологию приготовления и требования к качеству  данной кулинарной продукции (5 мин).

6.Найди по сборнику рецептур номера данных полуфабрикатов, запиши в тетрадь для практических работ.

7.Выпиши технологию приготовления предложенных в задании полуфабрикатов, (время выполнения 5 минут).

8.Выпишите состав продуктов для каждого  полуфабриката.

9.Сгруппируйте продукты пооперационно.

10.Отдельно для каждой операции составьте алгоритм последовательности соединения продуктов с учетом  способов их механической и тепловой обработки.(5мин).

11.Алгоритм последовательности приготовления полуфабрикатов в целом должен полностью соответствовать технологическому процессу приготовления данного изделия.

12.Алгоритм приготовления изделий оформите в виде схемы, соединяя операции прямыми линиями при помощи линейки и карандаша (время выполнения  одной схемы 15 минут)

13.При построении схемы необходимо избегать пересечения линий.

14.Сделайте вывод. Вывод может содержать информацию о выполненной работе, о результатах технологических расчетов, о необходимости использования на ПОП нормативных документов (время выполнения 5 минут).
Контрольные вопросы:

1.Технология приготовления  кулинарной продукции.
2.Требования к качеству  кулинарной продукции.

3.Алгоритм технологического процесса приготовления  изделий.

4.Подготовка основного и вспомогательного сырья.

5.Правила отпуска  кулинарной продукции.

6.Рекомендуемые способы тепловой обработки  кулинарной продукции.

Самостоятельная работа №6: «Составление технологических схем приготовления  крупнокусковых и порционных полуфабрикатов  из свинины»

Цель: 

- закрепление изученного материала.

Результат:  овладение ВПД: Выполнение работ по профессии «Повар»;
 ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес;

 ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем;
ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
Время выполнения работы: 1 час.

Задание:

Используя сборник рецептур, составить:

-технологические схемы приготовления предложенной преподавателем   кулинарной продукции.

Последовательность выполнения работы:

1.Повтори теоретический материал по теме (5 мин).

2.Ответь на  контрольные вопросы в конце параграфа (5 мин).

3.Пользуясь рекомендациями преподавателя для лабораторно-практических работ, составь план собственной деятельности (5 мин).

4.Выбери по сборнику рецептур перечень  кулинарной продукции(5 мин).

5.Изучи технологию приготовления и требования к качеству  данной кулинарной продукции (5 мин).

6.Найди по сборнику рецептур номера данных полуфабрикатов, запиши в тетрадь для практических работ.

7.Выпиши технологию приготовления предложенных в задании полуфабрикатов, (время выполнения 5 минут).

8.Выпишите состав продуктов для каждого  полуфабриката.

9.Сгруппируйте продукты пооперационно.

10.Отдельно для каждой операции составьте алгоритм последовательности соединения продуктов с учетом  способов их механической и тепловой обработки.(5мин).

11.Алгоритм последовательности приготовления полуфабрикатов в целом должен полностью соответствовать технологическому процессу приготовления данного изделия.

12.Алгоритм приготовления изделий оформите в виде схемы, соединяя операции прямыми линиями при помощи линейки и карандаша (время выполнения  одной схемы 15 минут)

13.При построении схемы необходимо избегать пересечения линий.

14.Сделайте вывод. Вывод может содержать информацию о выполненной работе, о результатах технологических расчетов, о необходимости использования на ПОП нормативных документов (время выполнения 5 минут).
Контрольные вопросы:

1.Технология приготовления  кулинарной продукции.
2.Требования к качеству  кулинарной продукции.

3.Алгоритм технологического процесса приготовления  изделий.

4.Подготовка основного и вспомогательного сырья.

5.Правила отпуска  кулинарной продукции.

6.Рекомендуемые способы тепловой обработки  кулинарной продукции.

Самостоятельная работа №7: «Составление технологических схем приготовления  крупнокусковых и порционных полуфабрикатов  из баранины»

Цель: 

- закрепление изученного материала.

Результат:  овладение ВПД: Выполнение работ по профессии «Повар»;
 ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес;

 ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем;
ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
Время выполнения работы: 1 час.

Задание:

Используя сборник рецептур, составить:

-технологические схемы приготовления предложенной преподавателем   кулинарной продукции.

Последовательность выполнения работы:

1.Повтори теоретический материал по теме (5 мин).

2.Ответь на  контрольные вопросы в конце параграфа (5 мин).

3.Пользуясь рекомендациями преподавателя для лабораторно-практических работ, составь план собственной деятельности (5 мин).

4.Выбери по сборнику рецептур перечень  кулинарной продукции(5 мин).

5.Изучи технологию приготовления и требования к качеству  данной кулинарной продукции (5 мин).

6.Найди по сборнику рецептур номера данных полуфабрикатов, запиши в тетрадь для практических работ.

7.Выпиши технологию приготовления предложенных в задании полуфабрикатов, (время выполнения 5 минут).

8.Выпишите состав продуктов для каждого  полуфабриката.

9.Сгруппируйте продукты пооперационно.

10.Отдельно для каждой операции составьте алгоритм последовательности соединения продуктов с учетом  способов их механической и тепловой обработки.(5мин).

11.Алгоритм последовательности приготовления полуфабрикатов в целом должен полностью соответствовать технологическому процессу приготовления данного изделия.

12.Алгоритм приготовления изделий оформите в виде схемы, соединяя операции прямыми линиями при помощи линейки и карандаша (время выполнения  одной схемы 15 минут)

13.При построении схемы необходимо избегать пересечения линий.

14.Сделайте вывод. Вывод может содержать информацию о выполненной работе, о результатах технологических расчетов, о необходимости использования на ПОП нормативных документов (время выполнения 5 минут).
Контрольные вопросы:

1.Технология приготовления  кулинарной продукции.
2.Требования к качеству  кулинарной продукции.

3.Алгоритм технологического процесса приготовления  изделий.

4.Подготовка основного и вспомогательного сырья.

5.Правила отпуска  кулинарной продукции.

6.Рекомендуемые способы тепловой обработки  кулинарной продукции.

Самостоятельная работа №8:«Составление таблиц  «Требование к качеству блюд и гарниров из овощей и грибов, сроки реализации»

Цель: закрепление  и систематизация знаний по ранее изученной теме.

Результат: овладение ВПД: Выполнение работ по профессии «Повар»;
 ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес;

 ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем;
ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
Время выполнения работы: 3  часа.

Задание: Составить требования к качеству блюд и гарниров из овощей и грибов по органолептическим показателям, сроки реализации

Последовательность выполнения работы:

1.Пользуясь сборником рецептур, перечислите наименования  основных блюд и гарниров из овощей и грибов  в колонке №1,сгруппировав их по способу тепловой обработки (время выполнения 20минут).

2.Перечислите виды тепловой обработки блюд  в колонке №2(время выполнения20минут).

3.Пользуясь учебником Н.А Анфимова  «Кулинария», выпишите сроки реализации блюд и гарниров из овощей и грибов   в колонку №3(время выполнения30минут).

4.Пользуясь материалом конспекта по теме «Механическая обработка сырья», заполните в колонке №4 формы нарезки сырья и  размеры  полуфабрикатов (время выполнения 40минут)

5. Пользуясь учебником Н.А Анфимова  «Кулинария», выпишите основные показатели качества блюд и гарниров из овощей и грибов, заполнив колонки №5,6,7(время выполнения 30минут)

6.Самостоятельно определите недопустимые дефекты в качестве блюд и гарниров из овощей и грибов. Результаты зафиксируйте в колонке №8 (время выполнения20минут)

7.Результаты  самостоятельной работы оформите в виде таблицы 1 (время выполнения10минут).

Требования к качеству рыбных полуфабрикатов, сроки реализации
Таблица 1

	Наимен.

п/ф


	Способ тепл. обработ.
	Сроки реализации
	Форма
	Вкус,

запах
	Цвет
	Консистенция
	Недопустимые дефекты качества

	
	
	
	
	
	
	
	


8.Пользуясь учебником, письменно ответить на вопросы в конце параграфа (время выполнения20минут). 

 9.Сделайте вывод. Вывод может содержать информацию об использовании различных форм нарезки сырья, о важности соблюдения технологического процесса приготовления блюд и гарниров из овощей и грибов,  с целью выпуска продукции высокого качества.

Самостоятельная работа №9:«Работа со сборником рецептур, нормативно-технической документацией»

Цель выполнения работы: первичное овладение знаниями по теме «Нормативная документация предприятий общественного питания».

Результат: овладение ВПД: Выполнение работ по профессии «Повар»;
 ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес;

 ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем;
ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
Время выполнения работы: 2  часа.

Задание: 

-изучить по сборнику рецептур состав сырья, технологию приготовления и требования к качеству    кулинарной продукции;

- составить технологические карты на   кулинарную продукцию, согласно заданию преподавателя;

- составить алгоритмы технологических процессов приготовления кулинарной продукции.

Последовательность выполнения работы:

1.По сборнику рецептур определите группу, к которой относится блюдо.

2.Найдите рецептуру данного блюда.

3.Изучите теоретический материал по теме «Нормативная документация предприятий общественного питания» (Радченко Л.А.Организация предприятий общественного питания с.107-112).

4.Составьте технологическую карту на блюдо по форме1. Время составления одной карты 30 минут.

5. Для составления алгоритма технологических процессов: изучите технологию приготовления предложенных в задании изделий (время выполнения 20 минут).

6.Выпишите состав продуктов для каждого  блюда.

7.Сгруппируйте продукты пооперационно.

8.Отдельно для каждой операции составьте алгоритм последовательности соединения продуктов с учетом  способов их механической и тепловой обработки.

9.Алгоритм последовательности приготовления изделия в целом должен полностью соответствовать технологическому процессу приготовления данного изделия.

10.Алгоритм приготовления блюда оформите в виде схемы, соединяя операции прямыми линиями при помощи линейки и карандаша (время выполнения  одной схемы 20 минут)

11.При построении схемы необходимо избегать пересечения линий.

12.Сделайте вывод. Вывод может содержать информацию о важности использования нормативной документации на ПОП.

Форма 1

___________________________________

организации и предприятия

Источник рецептуры*________________________

Технологическая карта №.______
Наименование блюда (изделия) _____

	Наименование сырья, пищевых продуктов
	Масса брутто, г, кг
	Масса нетто или полуфабриката, г, кг
	Масса готового продукта, г, кг
	Масса на______ порций
	Технологический процесс изготовления, оформления и подачи блюда (изделия), условия и сроки реализации1*

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ВЫХОД на 1 порцию
	 
	 
	 
	 
	 

	ВЫХОД на 1 кг
	 
	 
	 
	 
	 

	Информация о пищевой ценности 2): белки - …. жиры - …., углеводы - …., калорийность - ……

	1) Технологический процесс изготовления, оформления и подачи блюда (изделия) может располагаться на оборотной стороне бланка технологической карты.

2) Информация о пищевой ценности располагается в ТК по усмотрению руководителя организации.


Подписи: Зав. производством (или его заместитель, шеф-повар, или старший повар)
Калькулятор, технолог (при наличии)________________________
Самостоятельная работа №10:«Составление  тестовых заданий  по  темам «Блюда из каш»
Цель: закрепление изученного материала.
Результат:  овладение ВПД: Выполнение работ по профессии «Повар»;

ПК5: Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.
 ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес;

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

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
Время выполнения работы: 2 часа.

Последовательность выполнения работы: 
Правила составления тестовых заданий
1.Содержание заданий должно отвечать программным требованиям и отражать содержание изученного материала.

2.Формулирование вопроса следует начинать с подбора правильного ответа, чтобы избежать двух часто встречающихся проблем: наличия более одного правильного ответа или наличия только неправильных ответов. Основное требование – тестовое задание должно иметь однозначный правильный ответ.

3.Вопрос должен быть четко сформулирован. Не рекомендуется использовать слова иногда, часто, всегда, никогда: они, с одной стороны, сами по себе содержат неопределенность, а, с другой стороны, дают возможность учащимся угадать правильный ответ. Также следует по возможности исключать слова большой, небольшой, малый, много, мало, больше, меньше и т.п.

4.Правильные ответы должны быть разумными, корректно подобранными, не содержать явных неточностей и подсказок.

5.Все варианты ответов должны быть грамматически согласованы с основной частью задания. Следует использовать короткие, простые предложения.

6.Лучше всего использовать длинный вопрос и короткий ответ. В противном случае на прочтение ответов уходит много времени и тратится много сил на анализ высказывания.

Правила расположения тестовых заданий
1. Все задания следует расположить на одной странице и пронумеровать.

2. Размер шрифта должен быть таким, чтобы ученики могли лучше воспринимать текст, с учетом их возраста.

3. На листе с заданиями должно оставаться достаточно места для записи ответов.

4. Варианты ответов нужно располагать в один столбик.

Правильно составленные задания обладают следующими качествами:

а) краткость и однозначность ответа;

б) необходимость воспроизведения ответа по памяти;

в) невозможность угадать ответ;

г) отсутствие необходимости искать несколько вариантов ответа;

д) простота проверки.

Проверка выполнения тестовых заданий может осуществляться в виде самоконтроля или преподавателем. За правильно выполненное задание студент получает определенное количество баллов. В итоге все баллы суммируются, и по выбранной шкале выставляется общая отметка. Например, для оценки теоретико-методических знаний обучающихся можно использовать следующую шкалу:«5» – выполнено 85–100% заданий; «4» – выполнено 70–84% заданий;«3» – выполнено 55–69% заданий;«2» – выполнено менее 55% заданий.

Контрольные вопросы:

1.Технология приготовления  кулинарной продукции.
2.Требования к качеству  кулинарной продукции.

3.Алгоритм технологического процесса приготовления  изделий.

4.Подготовка основного и вспомогательного сырья.

5.Правила отпуска  кулинарной продукции.

6.Рекомендуемые способы тепловой обработки  кулинарной продукции.

Самостоятельная работа №11:«Составление  тестовых заданий  по  темам «Блюда из творога»

Цель: закрепление изученного материала.
Результат:  овладение ВПД: Выполнение работ по профессии «Повар»;

ПК6: Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий, блюда из яиц и творога.
 ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес;

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

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
Время выполнения работы: 2 часа.

Последовательность выполнения работы: 
Правила составления тестовых заданий
1.Содержание заданий должно отвечать программным требованиям и отражать содержание изученного материала.

2.Формулирование вопроса следует начинать с подбора правильного ответа, чтобы избежать двух часто встречающихся проблем: наличия более одного правильного ответа или наличия только неправильных ответов. Основное требование – тестовое задание должно иметь однозначный правильный ответ.

3.Вопрос должен быть четко сформулирован. Не рекомендуется использовать слова иногда, часто, всегда, никогда: они, с одной стороны, сами по себе содержат неопределенность, а, с другой стороны, дают возможность учащимся угадать правильный ответ. Также следует по возможности исключать слова большой, небольшой, малый, много, мало, больше, меньше и т.п.

4.Правильные ответы должны быть разумными, корректно подобранными, не содержать явных неточностей и подсказок.

5.Все варианты ответов должны быть грамматически согласованы с основной частью задания. Следует использовать короткие, простые предложения.

6.Лучше всего использовать длинный вопрос и короткий ответ. В противном случае на прочтение ответов уходит много времени и тратится много сил на анализ высказывания.

Правила расположения тестовых заданий
1. Все задания следует расположить на одной странице и пронумеровать.

2. Размер шрифта должен быть таким, чтобы ученики могли лучше воспринимать текст, с учетом их возраста.

3. На листе с заданиями должно оставаться достаточно места для записи ответов.

4. Варианты ответов нужно располагать в один столбик.

Правильно составленные задания обладают следующими качествами:

а) краткость и однозначность ответа;

б) необходимость воспроизведения ответа по памяти;

в) невозможность угадать ответ;

г) отсутствие необходимости искать несколько вариантов ответа;

д) простота проверки.

Проверка выполнения тестовых заданий может осуществляться в виде самоконтроля или преподавателем. За правильно выполненное задание студент получает определенное количество баллов. В итоге все баллы суммируются, и по выбранной шкале выставляется общая отметка. Например, для оценки теоретико-методических знаний обучающихся можно использовать следующую шкалу:«5» – выполнено 85–100% заданий; «4» – выполнено 70–84% заданий;«3» – выполнено 55–69% заданий;«2» – выполнено менее 55% заданий.

Контрольные вопросы:

1.Технология приготовления  кулинарной продукции.
2.Требования к качеству  кулинарной продукции.

3.Алгоритм технологического процесса приготовления  изделий.

4.Подготовка основного и вспомогательного сырья.

5.Правила отпуска  кулинарной продукции.

6.Рекомендуемые способы тепловой обработки  кулинарной продукции.

Самостоятельная работа №12:«Составление технологических схем приготовления  щей, борщей, рассольников
Цель: 

- закрепление изученного материала.

Результат:  овладение ВПД: Выполнение работ по профессии «Повар»;
 ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес;

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

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
Время выполнения работы: 1 час.

Задание:

Используя сборник рецептур, составить:

-технологические схемы приготовления предложенной преподавателем   кулинарной продукции.

Последовательность выполнения работы:

1.Повтори теоретический материал по теме (5 мин).

2.Ответь на  контрольные вопросы в конце параграфа (5 мин).

3.Пользуясь рекомендациями преподавателя для лабораторно-практических работ, составь план собственной деятельности (5 мин).

4.Выбери по сборнику рецептур перечень  кулинарной продукции(5 мин).

5.Изучи технологию приготовления и требования к качеству  данной кулинарной продукции (5 мин).

6.Найди по сборнику рецептур номера данных полуфабрикатов, запиши в тетрадь для практических работ.

7.Выпиши технологию приготовления предложенных в задании блюд, (время выполнения 5 минут).

8.Выпишите состав продуктов для каждого  блюда.

9.Сгруппируйте продукты пооперационно.

10.Отдельно для каждой операции составьте алгоритм последовательности соединения продуктов с учетом  способов их механической и тепловой обработки.(5мин).

11.Алгоритм последовательности приготовления блюд в целом должен полностью соответствовать технологическому процессу приготовления данного изделия.

12.Алгоритм приготовления изделий оформите в виде схемы, соединяя операции прямыми линиями при помощи линейки и карандаша (время выполнения  одной схемы 15 минут)

13.При построении схемы необходимо избегать пересечения линий.

14.Сделайте вывод. Вывод может содержать информацию о выполненной работе, о результатах технологических расчетов, о необходимости использования на ПОП нормативных документов (время выполнения 5 минут).
Контрольные вопросы:

1.Технология приготовления  кулинарной продукции.
2.Требования к качеству  кулинарной продукции.

3.Алгоритм технологического процесса приготовления  изделий.

4.Подготовка основного и вспомогательного сырья.

5.Правила отпуска  кулинарной продукции.

6.Рекомендуемые способы тепловой обработки  кулинарной продукции.

Самостоятельная работа №13:«Изготовление муляжей по теме «Приготовление блюд из рыбной котлетной массы»

Цели выполнения работы: закрепление и систематизация ранее изученного материала. 

Результат: овладение ВПД: Выполнение работ по профессии «Повар»;
 ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес;

 ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем;
ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
Время выполнения работы: 2 часа.

Последовательность выполнения работы:
1.Повторить тему «Приготовление  котлетной массы и блюд из неё»(10мин).
2.Составить требования к качеству  блюд по  форме таблицы 1(20мин).

Форма1
	Характеристика полуфабриката
	Способ 

тепл. обработки
	Соус
	Гарнир

	
	
	
	


3.Выполнить эскизы блюд(10мин).

4.Изготовить муляжи, используя пенопласт, клей, панировку и др. материалы(50мин).
5.Сформулировать выводы по работе. Выводы могут содержать информацию об использовании полуфабрикатов и способах их тепловой обработки.
Вопросы для контроля знаний:

1.Основное и дополнительное сырье для приготовления изделий.

2.Технология приготовления изделий.

3.Требования к качеству  кулинарной продукции.

4.Подберите основное и вспомогательное оборудование для приготовления  кулинарной продукции (согласно заданию преподавателя).

Самостоятельная работа №14:«Ознакомление с технологией приготовления блюд из дичи с использованием  Интернет-ресурсов»

Цели выполнения работы: самостоятельное изучение материала. 

Результат: овладение ВПД: Выполнение работ по профессии «Повар»;
 ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес;

 ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем;
ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
Время выполнения работы: 2 часа.

Последовательность выполнения работы:
1.Познакомься с содержанием материала, обрати внимание на шрифтовые выделения, эта подсказка тебе поможет в работе.

2.Разбей текст на смысловые блоки (с помощью плана или отчеркиванием).

3.Определи главную мысль каждой части (можно подчеркиванием).

4.Осмысли суть выделенного, сформулируй своими словами или найти подходящую формулировку в тексте.

5.Тезисы пронумеруй-это позволит сохранить логику авторских суждений.

6.Отделяй пробельной строкой один тезис от другого-это облегчит последующую работу с ними.

Правила записи текста:

1.Запись должна быть компактной, убористой, чтобы на странице уместилось как можно больше текста - это улучшает его обозреваемость.

2.В тексте необходимо применять выделения и разграничения: подчеркивание и отчеркивание (для выделения заголовков и подзаголовков, выводов, отделения одной темы от другой). В процессе первой записи выделения лучше делать чернилами, которыми написан текст; вторичное выделение можно делать другим цветом (при этом только не следует превращать текст в пестрые картинки);

отступы (для обозначения абзацев и пунктов плана);

пробельные строки (для отделения одной мысли от другой); нумерацию; выделение текста с помощью рамки (обычно в рамки заключают определения, формулы, правила, законы).

3.При записи текста необходимо пользоваться сокращениями.

4.Найди наиболее важные моменты в рассматриваемых фактах или явлениях.

5.Определи их сходство.

6.Установи связь между ними.

7.Сформулируй общий вывод. 

Правила запоминания нового материала:

1.Сосредоточься, отвлекись от других мыслей, нацелься на запоминание.

2.Старайся понять основной смысл излагаемого материала. Иначе будет действовать механическая память, которая менее продуктивна, чем логическая.

3.Удели особое внимание структуре материала, уясни, чем вызвана такая последовательность его изложения.

4.Отдели основополагающий материал от иллюстративного, который запоминать не надо.

5.Произнеси несколько раз новые слова.

Вопросы для контроля знаний:

1.Проговори вслух формулировки.

2.Воспроизведи весь материал по плану.
Рекомендуемые интернет-ресурсы:

1. http://www.povarenok.ru/recipes/category/248

2. http://eda.styleakcent.ru/category/myaso/

3. http://supercook.ru/zz202-bird-preparation.html

4. http://www.secreti.info/index6-11.html

5. http://chefs.ru/chefs/main.nsf/cookpt.

Самостоятельная работа №15:«Составление кроссвордов  по теме  «Холодные блюда и закуски»

Цели выполнения работы: закрепление  изученного материала. 

Результат: овладение ВПД: Выполнение работ по профессии «Повар»;

ПК 14: Готовить и оформлять салаты, простые холодные блюда и закуски;
 ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес;

 ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем;
ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
Время выполнения работы: 2 часа.

Последовательность выполнения работы:
Существуют специализированные приложения для создания кроссвордов, но можно делать это и в текстовом редакторе Microsoft Word. Основная трудность в такой работе будет заключаться в большом количестве операций форматирования ячеек таблицы, из которой должен состоять кроссворд.

Вам понадобится текстовый редактор Microsoft Word
Инструкция

1.Запустите текстовый редактор Microsoft Word и перейдите на вкладку «Разметка страницы». Для того чтобы на странице могло поместиться достаточное число ячеек кроссворда, задайте минимальные значения полей - щелкните кнопку «Поля» и выберите в выпадающем списке значение «Узкое».

2.Создайте на странице таблицу. Для этого перейдите на вкладку «Вставка», раскройте выпадающий список «Таблица» и выберите в нем пункт «Вставить таблицу». Таким способом вы вызовете окошко диалога настроек создаваемой таблицы, в котором можно указать нужное количество ячеек.

3.Укажите достаточное число строк и столбцов в соответствующих полях и нажмите кнопку «OK». Текстовый редактор создаст таблицу, которая будет нуждаться в подгонке под ширину и высоту страницы.

4.Выделяйте по несколько столбцов, щелкайте их правой кнопкой мыши и выбирайте пункт «Удалить столбцы» до тех пор, пока правый край таблицы не будет умещаться в ширину страницы. Аналогично удалите лишние строки, не вмещающиеся в высоту листа - выделяйте, щелкайте правой кнопкой и выбирайте пункт «Удалить строки».

5.Сохраните этот шаблон, чтобы в следующий раз не повторять этой процедуры и для следующего кроссворда. Для этого откройте меню на большой круглой кнопке «Office», перейдите в раздел «Сохранить как», выберите пункт «Шаблон Word» и укажите имя и место хранения шаблона.

6.Заполните ячейки таблицы словами вашего кроссворда.

7.Залейте оставшиеся неиспользованными ячейки нужным цветом. Для этого выделяйте по несколько ячеек. Это можно делать, например, удерживая нажатой клавишу CTRL, наводя курсор мышки на нужную клетку и, когда он станет черной стрелкой, щелкая левой кнопкой. 
8.Выделив так достаточное количество ячеек, щелкните их правой кнопкой мышки и кликните в контекстном меню пункт «Границы и заливка».

Выберите в выпадающем списке под надписью «Заливка» нужный цвет (например, черный) и нажмите кнопку «OK». Повторяйте процедуры выделения и заливки до тех пор, пока все неиспользованные ячейки не будут обработаны.

9.Добавьте в документ вторую страницу и составьте на ней нумерованный список вопросов, соответствующих словам вашего кроссворда.

10.Впечатайте номера в нужные ячейки кроссворда, я буквы слов удалите. На этом создание кроссворда будет завершено.

Вопросы для контроля знаний:

1.Описать технологию приготовления  холодных блюд.
2.Описать технологию приготовления   закусок.
Самостоятельная работа №16:«Составление кроссвордов  по теме  «Сладкие блюда и напитки»
Цели выполнения работы: закрепление  изученного материала. 

Результат: овладение ВПД: Выполнение работ по профессии «Повар»;

ПК 15: Готовить и оформлять  сладкие блюда, горячие и холодные напитки;
 ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес;

 ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем;
ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
Время выполнения работы: 2 часа.

Последовательность выполнения работы:
Существуют специализированные приложения для создания кроссвордов, но можно делать это и в текстовом редакторе Microsoft Word. Основная трудность в такой работе будет заключаться в большом количестве операций форматирования ячеек таблицы, из которой должен состоять кроссворд.

Вам понадобится текстовый редактор Microsoft Word
Инструкция

1.Запустите текстовый редактор Microsoft Word и перейдите на вкладку «Разметка страницы». Для того чтобы на странице могло поместиться достаточное число ячеек кроссворда, задайте минимальные значения полей - щелкните кнопку «Поля» и выберите в выпадающем списке значение «Узкое».

2.Создайте на странице таблицу. Для этого перейдите на вкладку «Вставка», раскройте выпадающий список «Таблица» и выберите в нем пункт «Вставить таблицу». Таким способом вы вызовете окошко диалога настроек создаваемой таблицы, в котором можно указать нужное количество ячеек.

3.Укажите достаточное число строк и столбцов в соответствующих полях и нажмите кнопку «OK». Текстовый редактор создаст таблицу, которая будет нуждаться в подгонке под ширину и высоту страницы.

4.Выделяйте по несколько столбцов, щелкайте их правой кнопкой мыши и выбирайте пункт «Удалить столбцы» до тех пор, пока правый край таблицы не будет умещаться в ширину страницы. Аналогично удалите лишние строки, не вмещающиеся в высоту листа - выделяйте, щелкайте правой кнопкой и выбирайте пункт «Удалить строки».

5.Сохраните этот шаблон, чтобы в следующий раз не повторять этой процедуры и для следующего кроссворда. Для этого откройте меню на большой круглой кнопке «Office», перейдите в раздел «Сохранить как», выберите пункт «Шаблон Word» и укажите имя и место хранения шаблона.

6.Заполните ячейки таблицы словами вашего кроссворда.

7.Залейте оставшиеся неиспользованными ячейки нужным цветом. Для этого выделяйте по несколько ячеек. Это можно делать, например, удерживая нажатой клавишу CTRL, наводя курсор мышки на нужную клетку и, когда он станет черной стрелкой, щелкая левой кнопкой. 
8.Выделив так достаточное количество ячеек, щелкните их правой кнопкой мышки и кликните в контекстном меню пункт «Границы и заливка».

Выберите в выпадающем списке под надписью «Заливка» нужный цвет (например, черный) и нажмите кнопку «OK». Повторяйте процедуры выделения и заливки до тех пор, пока все неиспользованные ячейки не будут обработаны.

9.Добавьте в документ вторую страницу и составьте на ней нумерованный список вопросов, соответствующих словам вашего кроссворда.

10.Впечатайте номера в нужные ячейки кроссворда, я буквы слов удалите. На этом создание кроссворда будет завершено.

Вопросы для контроля знаний:

1.Описать технологию приготовления  горячих сладких блюд.

2.Описать технологию приготовления  холодных сладких блюд.
Самостоятельная работа №17:«Подготовка   к демонстрации компьютерной  презентации  по результатам освоения  МДК
Цель выполнения работы: закрепление и систематизация знаний по МДК  
Результат: овладение ВПД: Выполнение работ по профессии «Повар»;
 ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес;

 ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем;
ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
Время выполнения работы: 40 мин.

Задание: подготовить речь для защиты компьютерной презентации. 
Последовательность выполнения работы:

1.Повторить материал, пользуясь учебником, конспектом, рабочей тетрадью для самостоятельных работ  и отчетом по практической работе (5 мин)

2. Повторить материал, используя журналы: «Питание и общество», «Гастроном» (5мин)
3. Повторить материал по данной теме, пользуясь Интернет-ресурсами (5 мин):

1) http://www.millionmenu.ru/rus/recipes/collection/tdish115/

2) http://cooking.niv.ru/povar/eda/17/ovoschej/blyuda.htm

3) http://kylinariya.dljavseh.ru/Bljuda_iz_ovowej/Bljuda_iz_ovowej1.html

3.Составить план слайдов презентации (5 мин)

4. Вчитайся в название темы, осмысли ее. 

5.Изучи несколько источников и сделай из них выборку материала по определенной теме или хронологии. (5мин)
6.Мысленно оформи прочитанный материл в виде плана. Пользуясь этим планом, коротко, своими словами  изложи осознанный материал. (5мин)
7.Познакомься с содержанием материала, обрати внимание на шрифтовые выделения, эта подсказка тебе поможет в работе. Внимательно читай текст и по ходу чтения коротко выписывай основные мысли.

8.Стремись к краткости записи.

9. Разбей текст на смысловые блоки (с помощью плана или отчеркиванием). Отделяй одну мысль от другой. Определи главную мысль каждой части (можно подчеркиванием). (5мин)
10. Тезисы пронумеруй-это позволит сохранить логику авторских суждений. Отделяй пробельной строкой один тезис от другого-это облегчит последующую работу с ними. (5мин)
11. Осмысли суть выделенного, сформулируй своими словами или найти подходящую формулировку в тексте.

12.Закончив работу, выпиши все данные источника. Назови области практического применения данной темы.
Вопросы для самоконтроля знаний по МДК 07.01. «Технологические  процессы  механической  кулинарной обработки  сырья и приготовления полуфабрикатов для блюд  массового спроса»

1. Сформулировать основные понятия профессиональной кулинарии.
2. Описать технологический процесс приготовления полуфабрикатов из мяса свинины.
3.Решить ситуационную задачу: на предприятие общественного питания поступила камбала в мороженом виде. Составить алгоритм технологического процесса её обработки для жарки основным способом порционными кусками из первого филе.

4. Охарактеризовать значение овощей и грибов в питании.

5. Описать технологический процесс приготовления полуфабрикатов из мяса баранины.

6. Решить ситуационную задачу: на предприятие общественного питания поступили следующие виды  рыб в замороженном виде-минтай, ставрида, севрюга, белуга, кета, треска. Каким способом вы будете производить дефростацию данных видов рыб?

7. Охарактеризовать особенности организации работы овощного цеха.  

8. Описать технологический процесс приготовления полуфабрикатов из  котлетной массы мяса и домашней птицы.

9. Решить ситуационную задачу: на предприятие общественного питания поступила навага в мороженом виде. Составить алгоритм технологического процесса её обработки для жарки основным способом порционными кусками-кругляшами.
10. Описать технологический процесс обработки  клубнеплодов и приготовление полуфабрикатов из них.

11. Охарактеризовать значение мяса  домашней птицы в питании человека.

12. Решить ситуационную задачу: Произвести подбор необходимого оборудования и инвентаря для изготовления полуфабриката  «котлеты рыбные».
13. Описать технологический процесс обработки  плодовых овощей.

14.Сформулировать признаки классификации рыбы.
15. Решить ситуационную задачу: Произвести подбор необходимого оборудования и инвентаря для изготовления полуфабриката из мяса «биточки рубленые».
16. Описать технологический процесс механической кулинарной обработки говядины. 

17. Описать технологический процесс обработки  корнеплодов и приготовление полуфабрикатов из них.

18. Решить ситуационную задачу: на предприятие общественного питания поступила ставрида в охлажденном виде. Составить алгоритм технологического процесса её обработки для жарки основным способом порционными кусками из второго филе.
19. Охарактеризовать особенности организации работы технологической линии по обработке рыбы.  
20. Описать технологический процесс обработки  луковых овощей и приготовление полуфабрикатов из них.

21. Решить ситуационную задачу: на предприятие общественного питания поступил судак в охлажденном виде. Составить алгоритм технологического процесса его обработки для запекания порционными кусками из чистого филе.
22. Охарактеризовать первичную обработку и способы разделки рыбы.

23. Описать технологический процесс обработки  капустных овощей и приготовление полуфабрикатов из них.

24. Решить ситуационную задачу: организовать работу цеха по изготовлению полуфабрикатов из рыбной и мясной котлетной массы.

25. Охарактеризовать  значение мяса   в питании человека.

26. Описать технологический процесс обработки  грибов.  

27. Решить ситуационную задачу: на предприятие общественного питания поступила навага в мороженом виде. Составить алгоритм технологического процесса её обработки для жарки основным способом порционными кусками из третьего филе.
28. Охарактеризовать значение мяса  птицы в питании человека.

29. Сформулировать требования к качеству  рыбного сырья.

30. Решить ситуационную задачу: Произвести подбор необходимого оборудования и инвентаря для изготовления полуфабриката «ромштекс».

31. Охарактеризовать особенности организации рабочего места  в мясном   цехе  при обработке  мясопродуктов и домашней птицы.

32. Описать первичную обработку и способы разделки некоторых видов рыб.

33. Решить ситуационную задачу: на предприятие общественного питания поступили миноги в охлажденном виде. Составить алгоритм технологического процесса их обработки для жарки основным способом порционными кусками из непластованной рыбы.
34. Описать технологический процесс механической кулинарной обработки мяса.
35.Дать характеристику технологии  приготовления  полуфабрикатов из рыбной котлетной массы.   

36. Составить алгоритм технологического процесса механической кулинарной обработки свеклы.
37. Дать характеристику технологии  приготовления  полуфабрикатов из рыбы.

38. Описать признаки классификации овощей.
39. Составить алгоритм технологического процесса механической кулинарной обработки замороженной туши баранины.

40. Описать технологический процесс приготовления полуфабрикатов из натуральной рубленой  массы мяса и домашней птицы.

41. Описать значение рыбы в питании человека.    

42. Составить алгоритм технологического процесса механической кулинарной обработки картофеля.

43. Сформулировать безопасные условия эксплуатации механического оборудования.

44. Описать технологический процесс механической кулинарной обработки домашней птицы. 
45. Решить ситуационную задачу: на предприятие общественного питания поступила навага в мороженом виде. Составить алгоритм технологического процесса её обработки для жарки основным способом порционными кусками из первого филе.

Вопросы для самоконтроля знаний по МДК 07.02. «Технологические  процессы  приготовления кулинарной продукции массового спроса и ее отпуск»

1.Охарактеризовать значение блюд из овощей и грибов в питании, организация рабочего места при  их приготовлении.   

2.Дать характеристику значения блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий.   

3.Описать процессы охлаждения, замораживания,  разогрева отдельных компонентов и готовых сладких блюд.
4. Составить алгоритм технологического процесса приготовления блюда рыба по-русски.

5. Дать характеристику  организации рабочего места при   приготовлении блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста.   

6.Дать характеристику значения блюд из яиц, творога, теста в питании.
7. Описать технологию приготовления  простых горячих напитков.

8.Составить алгоритм технологического процесса приготовления блюда - рыба, тушенная в томате с овощами.

9. Описать технологию приготовления блюд и гарниров из овощей и грибов. 

10.Описать технологию приготовления каш различных консистенций и гарниров из круп.
11. Описать технологию приготовления  сладких блюд и напитков из концентратов.

12.Составить алгоритм технологического процесса приготовления блюда - рыба в тесте жареная.

13. Описать технологию приготовления блюд из каш, бобовых, кукурузы, макаронных изделий.

14. Описать технологию приготовления блюд из яиц и творога.
15. Описать технологию приготовления  горячих сладких блюд.
16.Составить алгоритм технологического процесса приготовления блюда - поджарка из рыбы.

17.. Описать технологию приготовления борщей, щей, рассольников.
18. Описать технологию приготовления бездрожжевого теста  и изделий из него.
19. Описать технологию приготовления простых холодных напитков.
20.Составить алгоритм технологического процесса приготовления блюда - рыба, запеченная с яйцом.

21. Описать значение супов и соусов в питании, организацию рабочего места при  их приготовлении.   

22. Описать технологию приготовления бульонов, отваров и простых основных супов.
23. Описать технологию приготовления каш различных консистенций и гарниров из круп.

24.Составить алгоритм технологического процесса приготовления блюда - рыба, запеченная в сметанном соусе.
25. Описать технологию приготовления дрожжевого теста.
26. Описать технологию приготовления супов  молочных, сладких и холодных супов.
27. Описать технологию приготовления  простых горячих напитков.
28.Составить алгоритм технологического процесса приготовления блюда - солянка из рыбы на сковороде.

29. Описать технологию приготовления компонентов для соусов, соуса красного основного  и его производных.

30. Описать технологию приготовления блюд из  рыбы.
31. Описать основные  продукты и дополнительные ингредиенты для приготовления сладких блюд и напитков.
32.Составить алгоритм технологического процесса приготовления блюда - рыба, запеченная с помидорами.

33. Описать организацию рабочего места и технологический процесс при  приготовлении холодных  блюд, закусок, бутербродов и гастрономических продуктов порциями.

34. Описать технологию приготовления соусов на растительном масле и уксусе.
35. Описать технологию приготовления  горячих сладких блюд . 

36Составить алгоритм технологического процесса приготовления блюда - поджарка.

37.Сформулировать значение блюд из рыбы в питании, организация рабочего места при  их приготовлении.   

38. Описать технологию приготовления соуса белого основного и его производных.
39. Описать технологию приготовления  холодных сладких блюд.
40. Составить алгоритм технологического процесса приготовления блюда - азу.
41.Описать значение  блюд из мяса и домашней птицы в питании, организация рабочего места при их приготовлении.

42. Описать технологию приготовления  блюд из мяса и мясопродуктов. 
43. Описать технологию приготовления  горячих сладких блюд.

44. Составить алгоритм технологического процесса приготовления блюда - мясо духовое.

45. Описать технологию приготовления блюд из  натуральной рубленной и котлетной массы.

46. Описать технологию приготовления блюд  из домашней  птицы.
47. Описать технологию приготовления простых холодных блюд и закусок из рыбы.
48. Составить алгоритм технологического процесса приготовления блюда - мясо тушеное.
49. Описать технологию приготовления  блюд  из субпродуктов.  

50.Описать основные  гастрономические продукты и дополнительные ингредиенты для приготовления холодных блюд и закусок.
51.Описать организацию рабочего места при  приготовлении сладких блюд и напитков.
52. Составить алгоритм технологического процесса приготовления блюда - гуляш.
53. Описать технологию приготовления молочных, сметанных  и сладких соусов.
54. Описать технологию приготовления  простых холодных блюд и закусок из мяса.

55. Описать технологию приготовления салатов и винегретов из сырых и вареных овощей.
56. Составить алгоритм технологического процесса приготовления блюда - сердце в соусе.
57. Описать технологию приготовления холодных блюд и  закусок из овощей, яиц и  грибов. Описать технологию охлаждения и замораживания холодных блюд и закусок.

58. Описать технологию приготовления  горячих сладких блюд.

59. Описать основные  продукты и дополнительные ингредиенты для приготовления сладких блюд и напитков.

60. Составить алгоритм технологического процесса приготовления блюда - рагу из баранины.
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