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Пояснительная записка
 Данные варианты контрольной работы составлены по программе МДК 01.01.  «Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции»

  для специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания.
При изучении дисциплины студенты-заочники должны овладеть теоретическими знаниями, практическими навыками 
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт:

· разработки ассортимента полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;

· расчета массы мяса, рыбы и птицы для изготовления полуфабрикатов;

· организации технологического процесса подготовки мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;

· подготовки мяса, тушек ягнят и молочных поросят, рыбы, птицы, утиной и гусиной печени для сложных блюд, используя различные методы, оборудование и инвентарь;

· контроля качества и безопасности подготовленного мяса, рыбы и домашней птицы;

уметь:

· органолептически оценивать качество продуктов и готовых полуфабрикатов из мяса, рыбы и домашней птицы;

· принимать решения по организации процессов подготовки и приготовления полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;

· проводить расчеты по формулам;

· выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении полуфабрикатов для сложных блюд;

· выбирать различные способы и приемы подготовки мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;

· обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании, размораживании и хранении мяса, рыбы, птицы, утиной и гусиной печени;

 знать:

· ассортимент полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы, гусиной и утиной печени для сложных блюд;

· правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и от поставщиков, и методы определения их качества;

· виды рыб и требования к их качеству для приготовления сложных блюд;

· основные характеристики и пищевую ценность тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, утиной и гусиной печени;

· требования к качеству тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, обработанной домашней птицы, утиной и гусиной печени;

· требования к безопасности хранения тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, утиной и гусиной печени в охлажденном и мороженом виде;

· способы расчета количества необходимых дополнительных ингредиентов в зависимости от массы мяса, рыбы и домашней птицы;

· основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы и печени;

· методы обработки и подготовки мяса, рыбы и домашней птицы для приготовления сложных блюд;

· виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы;

· технологию приготовления начинок для фарширования мяса, рыбы и домашней птицы;

· варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из мяса, рыбы и домашней птицы;

· способы минимизации отходов при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы для приготовления сложных блюд;

· актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из мяса;

· правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из мяса;

· требования к безопасности хранения подготовленного мяса в охлажденном и замороженном виде

Материал дисциплины следует увязывать с дисциплинами: "Организация производства",  "Организация хранения и контроль запасов сырья", «Охрана труда» и др.
Изучение программного материала должно проводиться с учетом современных требований. 
Теоретический материал студенты-заочники изучают самостоятельно, а также в период лабораторно-экзаменационной сессии на обзорных и установочных занятиях под руководством преподавателя. В этот же период студенты выполняют лабораторные и практические работы, запланированные программой.
По дисциплине студенты-заочники   выполняют   домашнюю   контрольную  работу   в объеме программы.
Контрольная работа выполняется и оформляется в соответствии, с общими требованиями, предъявляемыми к написанию контрольных работ.
Работа должна быть оформлена грамотно и быть читаемой. Способ оформления: рукописный, машинописный или набранный на компьютере текст, студент выбирает самостоятельно. Для замечаний преподавателя с правой стороны следует оставлять поля. Работа должна быть написана разборчиво, четко, без сокращений слов. На титульном листе необходимо указать фамилию, имя, отчество студента, шифр, номер группы, наименование  дисциплины, номер контрольной работы, вариант, домашний адрес, место работы.
Перед каждым ответом нужно писать номер и полный текст вопроса. Ответ на новый вопрос необходимо начинать со следующей страницы.
В конце работы приводится список использованной литературы, затем следует подпись студента и дата выполнения работы. Для рецензии преподавателя оставляют два чистых листа.
Выполненная работа представляется в учебную часть учебного заведения в установленные графиком сроки. Работа оценивается "зачтено" или "не зачтено". Студент, получивший работу с оценкой "зачтено", знакомится с рецензией и, с учетом замечаний преподавателя, дорабатывает отдельные вопросы с целью углубления своих знаний. Не зачтенная   контрольная   работа   возвращается   студенту   с   подробнойi
рецензией, содержащей рекомендации по устранению ошибок, для повторного выполнения. Работа выполняется студентом вновь и сдается вместе не зачтенной работой на проверку этому же. преподавателю.
Контрольная работа, выполненная не по своему варианту, возвращается без проверки. В случае возникновении проблем при выполнении контрольной работы, следует обращаться за консультацией к преподавателю.
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Профессиональные стандарты индустрии питания.
2. Самородова И. П. Организация процесса приготовления и приготовление  полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции: учебник для студентов учреждений СПО.- М.: Издательский  цнтр «Академия», 2015. – 192 с.
3. Радченко Л.А. Организация производства на предприятиях общественного питания: Учебник. – 6-е изд., доп. и перераб. – Ростов н/Д: Феникс, 2012. – 373 с..

4. Дубцов Г.Г. Товароведение продовольственных товаров: Учебник для студ. СПО – М.: Изд.центр «Академия», 2010.

5. Ковалёв Н.И. , Куткина М. Н.Технология приготовления пищи. – М.: 2012, - 480 с.
6. Анфимова Н.А. Кулинария: Учеб. для НПО: Учеб.пособие для СПО/Н.А.Анфимова, Л.Л.Татарская. – М.: Изд.центр «Академия», 2012 . – 400 с.
7. Золин В. П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учебник. – М.: Академия, 2009 г.

Нормативные документы:

1. ФЗ РФ «О качестве и безопасности пищевых продуктов»/ Утв.
02.01.2000 № 29-ФЗ (в ред. Федеральных законов от 30.12.2001 N 196-ФЗ, от 10.01.2003 N 15-ФЗ, от 30.06.2003 N 86-ФЗ, от 22.08.2004 N 122-ФЗ, от 09.05.2005 N 45-ФЗ, от 05.12.2005 N 151-ФЗ, от 31.12.2005 N 199-ФЗ, от 31.03.2006 N 45-ФЗ, от 30.12.2006 N 266-ФЗ, от 23.07.2008 N 160-ФЗ, от 30.12.2008 N 309-ФЗ, от 30.12.2008 N 313-ФЗ, с изм., внесенными Федеральными законами от 12.06.2008 N 88-ФЗ, от 27.10.2008 N 178-ФЗ, от 22.12.2008 N 268-ФЗ)

2. «Правила оказания услуг общественного питания», (Постановление Правительства РФ от  15.08.2007 № 1036 с изменениями и дополнениями от 21.05.2001 № 389, от 10.05.2007 №276)

3. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. - М.: Хлебпродинформ, 1996. 1997. Сборник технологических нормативов.

4. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для диетического питания. - М.: Хлебпродинформ, 2002. Сборник технологических нормативов.

5. Сборник рецептур национальных блюд и кулинарных изделий, ч.5.- М.: Хлебпродинформ, 2001, 2002. Сборник технологических нормативов.

6. ГОСТ Р 50647-07 «Общественное питание. Термины и определения»
7. ГОСТ Р 50763-2007 «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия».
8. ГОСТ Р 50762-2007 «Услуги общественного питания. Классификация предприятий общественного питания».
9. ГОСТ Р 50764-2009 «Услуги общественного питания. Общие требования».
10. ГОСТ Р 50935-2007 «Услуги общественного питания. Требования к персоналу».
11. ГОСТ Р 53105-2008 «Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию».
12. ГОСТ Р 53106-2008 «Услуги общественного питания. Метод расчёта отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания».
13. СП 2.3.6.1079-01,  Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья.
Дополнительные источники:

Учебники и учебные пособия:

1. Татарская Л. Л. Лабораторно – практические работы для поваров и кондитеров: учебное пособие. – М.: Академия, 2009 г.

2. Семиряжко Т.Г. Кулинария: контрольные материалы. – М.: Академия, 2008 г.

3. Качурина Т. А. Кулинария: рабочая тетрадь. – М.:  Академия, 2007 г.

4. Татарская Л. А. Сборник дидактических материалов по курсу «Кулинария». – М.:  Высшая школа, 2008 г.

Периодические издания:

1. Журнал «Шеф повар».

2. Журнал «Ресторатор».

3. Журнал «Самый смак».
4. Журнал «Питание и общество».
5. Журнал «Хозяюшка».
6. Журнал «Гастроном».
7. Журнал «Коллекция рецептов».
8. Журнал «Школа гастронома».
9. Журнал «Кулинарный практикум».
Профессиональные информационные системы:

1. Обучающие мульмедийные программы по профессии Повар, кондитер.

2. Фильмы по приготовлению различных блюд.
Интернет ресурсы:

1. Информационно-справочные материалы «Еда-сервер.ру» [Электронный ресурс]. – Режим доступа http://www.eda-server.ru, свободный. – Заглавие с экрана. 

2. Информационно-справочные материалы «Вкусные кулинарные рецепты» [Электронный ресурс]. – Режим доступа http://www.smakov.ru, свободный. – Заглавие с экрана. 

3. Информационно-справочные материалы «ГурМания» [Электронный ресурс]. – Режим доступа http://www.gurmania.ru, свободный. – Заглавие с экрана. 

4. Информационно-справочные материалы «Русская еда» [Электронный ресурс]. – Режим доступа http://www.russianfood.com, с регистрацией. 

5. Информационно-справочные материалы «Твоя любимая кухня» [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://www.meals.ru, с регистрацией.

ВЫБОР ВАРИАНТА КОНТРОЛЬНОЙ РАБОТЫ
Вариант контрольной  работы определяется по таблице в зависимости от  последней цифры личного шифра студента.
Таблица выбора варианта контрольной работы

	Последняя

цифра шифра

студента
	№ вопроса
	№ задачи

	1
	1, 11, 21, 31, 41
	1,11

	2
	2, 12, 22, 32, 42
	2,12

	3
	3, 13, 23, 33, 43
	3,13

	4
	4, 14, 24, 34, 44
	4,14

	5
	5, 15, 25, 35, 45
	5,15

	6
	6, 16, 26, 36, 46
	6,16

	7
	7, 17, 27, 37, 47
	7,17

	8
	8, 18, 28, 38, 48
	8,18

	9
	9, 19, 29, 39, 49
	9,19

	10
	10, 20, 30, 40, 50
	10,20


Вопросы контрольной работы
	1.
	Значение мяса в питании человека. 

Пищевая ценность. Виды мяса. Определение доброкачественности мяса. 

	2.
	 Подбор оборудования и инвентаря для обработки мяса и мясных продуктов. Техника безопасности при приготовлении, хранении.

	3.
	Технологический процесс механической  кулинарной обработки мяса. 

Оттаивание, обмывание, обсушивание, разруб и обвалка, сортовое деление.

	4.
	Подготовка тушек ягнят.

Пищевая ценность. Определение доброкачественности. Подготовка тушек ягнят для приготовления целиком.

	5.
	Выделение каре из баранины и ягненка

	6.
	Подготовка тушек  молочных поросят.

Пищевая ценность. Определение доброкачественности. Подготовка тушек поросят для приготовления целиком.

	7.
	Обработка тушек молочных поросят. Вынимание костей и снятие мякоти с тушек молочных поросят.

	8.
	Обработка поросячьей головы для приготовления целиком и в фаршированном виде.

	9.
	Требования к безопасности хранения подготовленного мяса в охлажденном и замороженном виде.

	10.
	Приготовление полуфабрикатов крупнокусковых  из мяса говядины.

Технология приготовления, кулинарное использование, требования к качеству, условия и сроки хранения.

	11
	Приготовление полуфабрикатов порционных  из мяса говядины.

Технология приготовления, кулинарное использование, требования к качеству, условия и сроки хранения.

	12
	Приготовление полуфабрикатов мелкокусковых из мяса говядины.

Технология приготовления, кулинарное использование, требования к качеству, условия и сроки хранения.

	13
	Приготовление полуфабрикатов крупнокусковых  из мяса баранины и свинины.

Технология приготовления, кулинарное использование, требования к качеству, условия и сроки хранения.

	14
	Приготовление полуфабрикатов порционных,  из мяса баранины и свинины.

Технология приготовления, кулинарное использование, требования к качеству, условия и сроки хранения.

	 15.
	Приготовление полуфабрикатов  мелкокусковых из мяса баранины и свинины.

Технология приготовления, кулинарное использование, требования к качеству, условия и сроки хранения.

	16.
	Технология приготовления начинок для фарширования мяса.

	17.
	Фарширование молочных поросят и поросячьей головы. 

	18.
	Фарширование лопатки, окорока, грудинки. 

	19.
	Сворачивание рулетом фаршированной и не фаршированной лопатки, окорока, молочных поросят.

	20.
	Технология приготовления рулета для карпаччо и его замораживание.

	21.
	Технология приготовления кнельной массы из мяса, отсаживание кнельной массы из кондитерского мешка. 

	22.
	Подбор пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из мяса.

	23.
	Правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из мяса.

	24.
	Значение рыбы в питании человека. 

Пищевая ценность. Виды рыбы и требования к их качеству для приготовления сложных блюд. Определение доброкачественности рыбы.

	25.
	Подбор оборудования и инвентаря для обработки рыбы и рыбных продуктов. Техника безопасности при приготовлении, хранении.

	26.
	Технологический процесс механической  кулинарной обработки рыбы. 

Способы оттаивания, вымачивания рыбы.

	27.
	Разделка чешуйчатой рыбы

В целом виде, на порционные куски, филе.

	28.
	Снятие кожи чулком у щуки и угря, потрошение судака через спинные плавники.

	29.
	Технология приготовления начинок для фарширования рыбы.

	30.
	Подбор пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из рыбы.

	31.
	Оценка качества обработанной рыбы. Хранение обработанной рыбы.

	32.
	Приготовление рыбных полуфабрикатов

 Для варки, припускания, жарки.

	33
	Приготовление рыбных полуфабрикатов

 Для  жарки.

	34.
	Фарширование рыбы целиком и порционными кусками, сворачивание рулетом филе рыбы с начинками.

	35.
	Приготовление кнельной массы. Фарширование кожи кнельной массой, придавая ей форму целой рыбы.

	36.
	Формование и замораживание рулета из лосося для карпаччо.

	37.
	Оценка качества и хранение готовых полуфабрикатов. 

	38.
	Пищевая ценность. Виды птицы и требования к их качеству для приготовления сложных блюд. Определение доброкачественности птицы.

	39.
	Подбор оборудования и инвентаря для обработки птицы. Техника безопасности при приготовлении, хранении.

	40.
	Технологический процесс механической  кулинарной обработки птицы. 

Оттаивание, опаливание, потрошение, промывание.

	41.
	Способы заправки птицы.

В «кармашек», в одну нитку, в две нитки.

	42.
	Снятие кожи с тушек домашней птицы. Фарширование кожи и придание ей формы целой птицы.

	43.
	Обработка субпродуктов из птицы.

Утиной и гусиной печени.

	44.
	Оценка качества обработанной птицы. Хранение обработанной птицы.

	45.
	Приготовление полуфабрикатов из птицы.

Снятие кожи с тушек домашней птицы. Фарширование кожи и придание ей формы целой птицы.

	46.
	Фарширование домашней птицы. Целиком, фарширование куриных ножек.

	47.
	Сворачивание фаршированной и нефаршированной мякоти птицы рулетом.

	48.
	Приготовление кнельной массы из домашней птицы. Отсаживание кнельной массы из кондитерского мешка.

	49.
	Технология приготовления начинок для фарширования птицы.

	50.
	Подбор пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из птицы.


Задачи к контрольной работе
1. Определить количество отходов при обработке филе с кожей без костей 50 кг амура неразделанного среднего размера.
2. Определить массу брутто кур полупотрошенных 1-ой категории для приготовления 100 порций котлет рубленных по первой колонке Сборника рецептур блюд, мякоть используется без кожи.

3. Определить массу брутто кур полупотрошенных 1-ой категории, если масса нетто 13 кг.
4. Определить массу нетто куропаток серых при обработке 15 кг для варки целиком

5. Определить массу нетто гусей потрошённых 2-ой категории, если масса брутто 30кг
6. Найти количество отходов при обработке 16 кг белой куропатки.
7.Найти количество отходов при обработке 60 кг индеек полупотрошенных 2-ой категории  сборника рецептур.
8.Найти массу пищевых отходов при обработке 70 кг кур полупотрошенных 1-ой категории. Сборник рецептур. 

9. Рассчитать массу брутто говядины 2 категории для приготовления 50 порций гуляша по 1 колонке сборника рецептур.                                                                                 
10.Рассчитать массу брутто говядины 2 категории, которую необходимо взять для приготовления 40 порций поджарки по 2 колонке сборника рецептур.
11.Определить массу мяса для приготовления азу  при разделке туши говядины первой категории массой 70 кг   по 1 колонке Сборника рецептур. 

12.Определить массу отходов и потерь при разделке туши баранины второй категории массой 50кг.

 13.Рассчитать количество осетра с головой, которое необходимо взять для приготовления 30 порций блюда «Рыба, жаренная на вертеле» по 2 колонке. Рыба поступила крупного размера.

 14.  Рассчитать количество котлетного мяса, которое получится при разделке туши говядины 1 категории массой 70 кг.

15.Сколько порций рагу из птицы можно приготовить по 2 колонке сборника рецептур из 40 кг. кур потрошеных 1 категории.

16.Определить массу туши баранины второй категории, если выход тазобедренной части составляет 6 кг.

17.Сколько порций рыбы в тесте можно приготовить по 2 колонке сборника рецептур из сома крупного неразделанного, если масса брутто его 30 кг.

18. Найти массу туши брутто говядины первой категории для приготовления 100 порций гуляша по первой колонке сборника рецептур блюд.

19.Сколько можно взять  леща крупного неразделанного, чтобы получить 10 кг филе с кожей и рёберными костями.                            

20.    Определить массу нетто при разделке 80 кг. судака неразделанного крупного размера на филе с кожей и рёберными костями.
