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ОБЩИЕ МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

· разработки ассортимента сложных холодных блюд и соусов;

· расчета массы сырья и полуфабрикатов для приготовления сложных холодных блюд и соусов;

· проверки качества продуктов для приготовления сложных холодных блюд и соусов;

· организации технологического процесса приготовления сложных холодных закусок, блюд и соусов;

· приготовления сложных холодных блюд и соусов, используя различные технологии, оборудование и инвентарь;

· оформления канапе, легких и сложных холодных закусок, оформления и отделки сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы;

· декорирования блюд сложными холодными соусами;

· контроля качества и безопасности сложных холодных блюд и соусов;

уметь:

· органолептически оценивать качество продуктов для приготовления сложной холодной кулинарной продукции;

· использовать различные технологии приготовления сложных холодных блюд и соусов;

· проводить расчеты норм закладки сырья и выхода готовой продукции с использованием таблицы «Нормы взаимозаменяемости сырья»; 

· безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием для приготовления сложных холодных блюд и соусов;

· выбирать методы контроля качества и безопасности приготовления сложных холодных блюд и соусов;

· выбирать температурный и временной режим при подаче и хранении сложных холодных блюд и соусов;

· оценивать качество и безопасность готовой холодной продукции различными методами;

знать:

· ассортимент канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, сложных холодных соусов;

· варианты сочетаемости хлебобулочных изделий, изделий из слоеного, заварного, сдобного и пресного теста с другими ингредиентами при приготовлении канапе и легких закусок;

· правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов для  приготовления сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы;

· способы определения массы продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы;

· требования и основные критерии оценки качества продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы, соусов;

· требования к качеству готовых канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы, соусов и заготовок для них; 

· органолептические способы определения степени готовности и качества сложных холодных блюд и соусов;

· температурный и санитарный режимы, правила приготовления разных типов канапе, легких и сложных холодных закусок, сложных холодных мясных, рыбных блюд и соусов;

· ассортимент вкусовых добавок для сложных холодных соусов и варианты их использования;

· правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных холодных соусов;

· принципы подбора соусов и гарниров к сложным холодным закускам и блюдам;

· виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при приготовлении сложных холодных блюд и соусов;

· технологию приготовления канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, соусов;

· варианты комбинирования различных способов приготовления сложных холодных рыбных и мясных блюд и соусов;

· методы сервировки, соблюдение температурного режима подачи  канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, соусов;

· варианты оформления канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы;

· варианты оформления тарелок и блюд сложными холодными соусами;

· приготовление украшений для сложных холодных рыбных и мясных блюд из различных продуктов;

· варианты гармоничного сочетания украшений с основными продуктами при оформлении сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы;

· гарниры, заправки и соусы для холодных сложных блюд из рыбы, мяса и птицы;

· подготовка готовой продукции к хранению, с соблюдением температурных режимов и условий хранения готовых  сложных холодных блюд, соусов и заготовок к ним;

· методы контроля, процессов приготовления и хранения готовой холодной продукции.
По итогам изучения профессионального модуля обучающиеся выполняют домашнюю контрольную работу.

Контрольная работа составлена в 65 вариантах, каждый из которых со​стоит из двух теоретических вопросов и двух практической ситуации.

Вариант контрольной работы определяется по таблице в зависимости от двух последних цифр номера личного дела обучающегося. В таблице по вертикали «А» размещены цифры от 0 до 9, каждая из которых соответствует предпоследней цифре номера личного дела, а по горизонтали «Б» размещены цифры от 0 до 9, соответствующие последней цифре номера личного дела обучающегося. 

Пересечение вертикальной и горизонтальной линий определяет клетку с номерами вопросов контрольной работы. Например, шифр обучающегося УТ-1-1-28-11: число 11 означает год зачисления в учебное заведение; 28 -номер личного дела, эти цифры определяют вариант контрольной работы. Пересечение 1-ой строки по вертикали и 2-го столбца по горизонтали определяет клетку с номерами вопросов контрольной работы (2, 13, 29, 48).

Обучающийся должны быть внимательными при определении варианта. Работа, выполненная не по своему варианту, возвращается без проверки и зачета. Обучающийся  должен повторно выполнить контрольную работу в соответствии с вариантом.

Контрольная работа выполняется в тетради, страницы которой нумеруются. На каждой странице тетради следует оставлять поля шириной 4-5 см, а в конце тетради - 2-3 свободные страницы для написания рецензии (заключения) преподавателем (вложенные листы должны быть закреплены).

В связи с достаточно активным использованием студентами персональных компьютеров разрешается выполнять контрольную работу в печатном виде, однако ее оформление также должно соответствовать существующим стандартам.

Работа выполняется в формате А4 стандартным 14-м шрифтом с полуторным интервалом. Вопросы и заголовки желательно выделять курсивом и жирным шрифтом, заглавными буквами. Границы полей: левое - 3 см, правое -1,5 см, нижнее и верхнее - 2,5 см, нумерация страниц указывается без черточек в правом нижнем углу.

Работа должна быть выполнена аккуратно, четким, разборчивым почер​ком. Перед каждым ответом на вопрос следует писать номер задания и его пол​ную формулировку. Сокращения слов (кроме общепринятых) и подчеркивания в тексте не допускаются. Общий объем работы не должен превышать 24 стра​ницы рукописного или 12 страниц печатного текста.

В конце работы приводится перечень используемой литературы, где сна​чала указываются нормативные документы (законы, указы, постановления, приказы, инструкции и т.д.), затем в алфавитном порядке - учебная литература и справочные пособия с указанием фамилии и инициалов автора, наименования источника, места и года его издания; затем ставится дата выполнения работы и подпись студента.

На каждую контрольную работу преподаватель дает письменное заключение (рецензию) и выставляет оценки «зачтено» или «не зачтено». Не зачтённая работа возвращается студенту с подробной рецензией, содержащей рекоменда​ции по устранению недостатков.

По получении проверенной контрольной работы обучающийся должен внима​тельно ознакомиться с исправлениями и замечаниями на полях, прочитать за​ключение преподавателя, сделать работу над ошибками и повторить недостаточно усвоенный материал в соответствии с рекомендациями преподавателя. После этого студент выполняет работу повторно и отсылает вместе с первой на проверку.
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ЗАДАНИЯ КОНТРОЛЬНОЙ РАБОТЫ

1.Значение холодных закусок в питании. Технологические требования к канапе и легким закускам.

2.Приготовление начинок для канапе и легких закусок. Приготовление канапе с учетом   сочетаемости хлебобулочных изделий и мучных кондитерских изделий.

3. Приготовление канапе с использованием заварного, песочного и слоеного теста. Порционирование и украшение канапе, сервировка и подача.

4. Технология приготовления масляных смесей для холодных закусок: масла креветочного, селедочного, зеленого, крабового, грибного, чесночного.

5.Технология приготовления сложных закусок из рыбы: муссы и карпаччо.  Порционирование, сервировка и подача. Правила нарезки рыбных продуктов для  холодных закусок и блюд. 

6. Посол рыбы лососевых пород. Правила нарезки рыбных продуктов для  холодных закусок и блюд.

7.Технология приготовления отварной крупной рыбы целиком. Подбор гарниров и соусов для отварной рыбы, их приготовление. Оформление украшений для заливной рыбы, глазирование ланспигом. Соблюдение сроков и условий хранения.

8. Технология приготовления рыбы фаршированной, припущенной и запеченной, заливной. 

Выбор и приготовление гарниров и соусов, правила оформления, подачи и хранения. 

9. Технология приготовления бараньей ноги шпигованной запеченной.Подбор и приготовление гарниров. Оформление, сервировка и подача блюда.

10. Приготовление бараньей или свиной корейки на ребрышках. Подбор и приготовление гарниров. Оформление, сервировка и подача.

11. Приготовление поросенка фаршированного. Оформление. Сервировка и подача блюда.

12.Приготовление поросенка запеченного. Оформление, сервировка и подача блюда.

13. Приготовление курицы фаршированной целиком. Оформление, сервировка и подача блюда.Подбор гарниров и соусов.

14. Технология приготовления курицы Галантин. Оформление, сервировка, подача блюда. Подбор гарниров и соусов.

15. Технология приготовления рулета из курицы. Оформление, сервировка и подача блюда. Подбор гарниров и соусов.

16.Приготовление блюда «Гусь фаршированный целиком» и «Утка жареная целиком». Подбор гарниров и соусов, оформление и подача.

17. Технология приготовления паштетов из печени курицы и из гусиной печени. Оформление и подача. 

18.Технология приготовления террина из печени. Особенности приготовления и подачи террина.

19.Горячие закуски из овощей и грибов. Жюльены из курицы и грибов. Порционирование и подача. Органолептическая оценка качества.

20.Технологические требования к сложным холодным соусам. Приготовление соуса майонез основного. Приготовление соусов на основе майонеза. Кулинарное использование этой группы соусов. Органолептическая оценка качества.

21. Технология приготовления столовой горчицы. Кулинарное использование. Соус винегрет. Технология приготовления и кулинарное использование.

22. Технология приготовления соусов на основе кисломолочных продуктов. Их применение и  органолептическая оценка качества.

23. Технология приготовления соусов фруктовых, ягодных и овощных. Определение степени готовности сложных холодных соусов и их вкусовые качества.

24. Технология приготовления соусов тартар и ремулад. Кулинарное использование этих соусов.

25.Правила оформления тарелок и сложных блюд сложными холодными соусами. Соблюдение режимов и сроков хранения холодных соусов.

26. Особенности приготовления салатов- коктейлей. Оформление и подача.

27. Технология приготовления салатов и винегретов. Приготовление заправки для салатов и винегретов. Требования к качеству, органолептическая оценка качества.

28.Порционирование и украшение канапе, сервировка и подача.
29.Варианты подачи и использования масляных смесей для холодных закусок, украшения масляными смесями.
30.Варианты украшения и подачи малосольной рыбы, овощей и фруктов.Украшение,  порционирование, сервировка и подача.
31. Объясните принцип действия холодильной установки и основные правила эксплуатации холодильного оборудования для кратковременного хранения холодных блюд.
32.Оформление украшений для заливной рыбы, глазирование ланспигом. Соблюдение сроков и условий хранения.
33.Украшение блюд холодными соусами..Правила оформления, подачи и хранения.
34.Требования  техники безопасности при  ручной и механической нарезке овощей.
35.Устройство и принцип действия жарочных шкафов, правила их безопасной эксплуатации. 
36. Правила оформления тарелок и сложных блюд сложными холодными соусами.
37.Оформление и подача салатов- коктейлей.
38.Варианты оформления и подачи салатов и винегретов.
39.Организация бракеража готовой продукции.
40.Организация работы раздаточных. Назначение, классификация, характеристика.
41.Организация работы вспомогательных производственных помещений.
42.Организация работы холодного цеха. Общие требования, особенности организации
43. Организация  труда в холодном цехе.

44.Особенности работы мясо -рыбного цеха.
45.Организация  работы овощного цеха на предприятиях с полным циклом производства.

46. Рассчитать закладку сырья  на 35 шт корзиночек выходом по 25 г с салатом  столичным № 101 ( 25 г салата в  корзиночке- тарталетке).

47.Рассчитать закладку сырья для приготовления  80 порций выходом по 40 г яиц с селедочным маслом ( рецептура № 115 и 879)

48.Рассчитать закладку сырья для 32 порции  выходом по 150 г салата деликатесного № 86 с заправкой № 895.
49.Рассчитать закладку сырья на24 порции  выходом по 200 г помидоров, фаршированных грибами №120  с соусом майонез № 884.
50.Рассчитать закладку сырья для 16 порций  выходом 200 г рыбы под майонезом №142 с гарниром № 808 и заправкой № 895.
51.Рассчитать закладку сырья для приготовления 42 порций  по 175 г рыбы отварной №141 с гарниром № 808 и соусом № 891

52.Рассчитать закладку сырья для приготовления 1350 г соуса майонез с корнишонами №887.
53.Рассчитать закладку сырья для приготовления  фаршированной щуки весом 2100 г

№514 с  гарниром № 766 и соусом № 863.

54.Рассчитать закладку сырья для приготовления 44 порций  по 145 г жареной баранины с гарниром ( Рецептура № 158, гарнир № 813, соус № 891)

55.Рассчитать закладку сырья  на 27 порций   по 145 г баранины жареной с гарниром

( рецептура № 158,  гарнир № 816, соус № 891)  

56.Рассчитать закладку сырья для приготовления 28 порций поросенка фаршированного

№163 с гарниром № 809 и соусом № 891.

57.Рассчитать закладку сырья на приготовление целого поросенка весом 5200 г

По рецептуре №163 с  гарниром № 809 и соусом соусом № 891. 

58.Рассчитать закладку сырья на приготовление 36  порций по 150 г курицы фаршированной №163 с гарниром № 808 и соусом № 891.
59.Рассчитать закладку сырья для приготовления  галантина из целой курицы весом

1250 г с гарниром № 808 и соусом № 891.

60.Рассчитать закладку сырья  для приготовления рулета из курицы из 2400 г филе курицы

по рецептуре № 164 с гарниром 815 и соусом № 884.

61.Рассчитать закладку сырья на  целого гуся весом 2560 г при приготовлении блюда

«Гусь фаршированный целиком» №713.

62.Рассчитать закладку сырья на  16 порций  по 80 г паштета из  печени № 165.
63.Рассчитать закладку сырья на 28 порций по 75 г паштета из птицы № 166.
64.Рассчитать закладку сырья на 35 порций по 150 г грибов, запеченных в сметанном соусе (Рецептура №396, соус № 863).

65.Рассчитать закладку сырья на 65 порций рыбы фаршированной заливной №145

с гарниром № 818 и соусом № 891
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