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Задания и методические рекомендации по выполнению домашней контрольной работы разработаны на основе федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 22 апреля 2014 г. № 384.

ОБЩИЕ МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ
В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен обладать общими компетенциями:

ОК 1 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

ОК 2 Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

ОК 3 Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность

ОК 4 Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

ОК 5 Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности

ОК 6 Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

ОК 7  Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за результат выполнения заданий.

ОК 8  Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

ОК 9 Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен обладать профессиональными компетенциями:
ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов.

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов.

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

иметь практический опыт:

· расчета массы сырья для приготовления холодного и горячего десерта;

· приготовления сложных холодных и горячих десертов, используя различные технологии, оборудование и инвентарь;

· приготовления отделочных видов теста для сложных холодных десертов;

· оформления и отделки сложных холодных и горячих десертов;

· контроля качества и безопасности готовой продукции;

уметь:

· органолептически оценивать качество продуктов;

· использовать различные способы и приемы приготовления сложных холодных и горячих десертов;

· проводить расчеты по формулам;

· выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием;

· выбирать варианты оформления сложных холодных и горячих десертов;

· принимать решения по организации процессов приготовления сложных холодных и горячих десертов;

· выбирать способы сервировки и подачи сложных холодных и горячих десертов;

· оценивать качество и безопасность готовой продукции;

· оформлять документацию;

знать:

· ассортимент сложных холодных и горячих десертов;

· основные критерии оценки качества готовых сложных холодных и горячих десертов;

· органолептический метод определения степени готовности и качества сложных холодных и горячих десертов;

· виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при приготовлении сложных холодных и горячих десертов;

· методы приготовления сложных холодных и горячих десертов;

· технологию приготовления сложных холодных десертов: фруктовых, ягодных и шоколадных салатов, муссов, кремов, суфле, парфе, террина, щербета, пая, тирамису, чизкейка, бланманже;

· технологию приготовления сложных горячих десертов: суфле, пудингов, овощных кексов, гурьевской каши, снежков из шоколада, шоколадно-фруктового фондю, десертов фламбе;

· правила охлаждения и замораживания основ для приготовления сложных холодных десертов;

· варианты комбинирования различных способов приготовления холодных и горячих десертов;

· варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных холодных и горячих десертов;

· начинки, соусы и глазури для отдельных холодных и горячих десертов;

· варианты оформления и технику декорирования сложных холодных и горячих десертов;

· актуальные направления в приготовлении холодных и горячих десертов;

· сервировка и подача сложных холодных и горячих десертов;

· температурный режим охлаждения и замораживания основ для приготовления сложных холодных десертов;

· температурный и санитарный режим приготовления и подачи разных типов сложных холодных и горячих десертов;

· требования к безопасности хранения сложных холодных и горячих десертов;

· основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления, используемых для приготовления сложных холодных и горячих десертов;

-- требования к безопасности хранения промышленных полуфабрикатов для приготовления сложных холодных и горячих десертов.
По итогам изучения профессионального модуля обучающиеся выполняют домашнюю контрольную работу.

Контрольная работа составлена в 14 вариантах, каждый из которых со​стоит из двух теоретических вопросов и одной практической задачи.

Вариант контрольной работы определяется в зависимости порядкового номера обучающегося в электронном журнале. Обучающийся должны быть внимательными при определении варианта. Работа, выполненная не по своему варианту, возвращается без проверки и оценки. 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 -свободные страницы для написания рецензии преподавателем .

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 выделять курсивом и жирным шрифтом, заглавными буквами. Границы полей: левое - 3 см, правое -1,5 см, нижнее 2 см, верхнее - 1 см, нумерация страниц указывается посередине листа.
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 выставляет дифференцированную оценку. 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.

ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН
Раздел 1. Организация процесса приготовления  сложных холодных и горячих десертов

Тема 1.1.
Организация работы предприятия 

для приготовления сложных холодных и горячих десертов

Тема 1.2.

Технологическое оборудование для приготовления  сложных  холодных и горячих десертов

Тема 1.3.

Виды, подготовка и взаимозаменяемость сырья для приготовления сложных холодных и горячих десертов
Тема 1.4.

Основные методы, способы и приемы   приготовления и декорирования сложныххолодных десертов
Раздел 2. 
Технология  приготовления  сложных холодных десертов 

Тема 1.1.
Декорирование сложных десертов
Тема 1.2.
Технология приготовления  сложных холодных десертов
Раздел 3. 
Технология приготовления сложных горячих десертов
Раздел 4

 Технология приготовления сложных напитков
Тема 1.1.
Приготовление и подготовка к реализации холодных напитков сложного изготовления
Тема 1.2.

Приготовление и подготовка к реализации горячих напитков сложного приготовления
Информационное обеспечение обучения.
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы.

Основные источники
1. ЭБС «Лань» Рагель, С. И. Технология приготовления пищи : учебное пособие / С. И. Рагель. — Минск : РИПО, 2018. — 570 с. — ISBN 978-985-503-827-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/132011
2. ЭБС IPR BOOKS  Бочкарева, Н. А. Техническое оснащение организаций питания : учебник для СПО / Н. А. Бочкарева. — Саратов, Москва : Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 378 c. — ISBN 978-5-4488-0828-9, 978-5-4497-0504-4. — Текст : электронный // Электронно-библиотечная система IPR BOOKS : [сайт]. — URL: http://www.iprbookshop
3. ЭБС «Лань» Торопова, Н. Д. Организация производства на предприятии общественного питания : учебное пособие / Н. Д. Торопова. — 2-е изд., перераб. и доп. — Санкт-Петербург : Лань, 2019. — 348 с. — ISBN 978-5-8114-3691-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/119617
                                                            Дополнительные источники
ЭБС BOOK. RU Данильченко, С.А. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих десертов : учебник / Данильченко С.А., Саенко О.Е. — Москва : КноРус, 2020. — 215 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-07370-4. — URL: https://book.ru/book/932177
Интернет-ресурс
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 1982 https://interdoka.ru/kulinaria/1982/

ЗАДАНИЯ КОНТРОЛЬНОЙ РАБОТЫ
Вариант 1.
1.Фруктовые салаты. Ассортимент. Организация рабочего места. Подготовка сырья для приготовления. Технология приготовления блюд. Органолептическая оценка качества. Режим  хранения и срок реализации. Порционирование, подача и  оформление.

2. Суфле горячее. Ассортимент. Организация рабочего места. Подготовка сырья для приготовления. Технология приготовления блюд. Органолептическая оценка качества. Режим  хранения и срок реализации. Порционирование, подача и  оформление.

3.  Решить производственную задачу: на складе имеется 2.400гр замороженной клюквы и 600гр картофельного крахмала. Сможете ли вы обеспечить группу детей в количестве 42 человек блюдом Кисель из клюквы густой выходом 80 грамм?

Вариант 2.
1.Желе. Ассортимент. Организация рабочего места. Подготовка сырья для приготовления. Технология приготовления блюд. Органолептическая оценка качества. Режим  хранения и срок реализации. Порционирование, подача и  оформление.

2. Пудинги. Ассортимент. Организация рабочего места. Подготовка сырья для приготовления. Технология приготовления блюд. Органолептическая оценка качества. Режим  хранения и срок реализации. Порционирование, подача и  оформление.

3. Рассчитать закладку сырья на 35 порций мусса клюквенного  по Сборнику рецептур выходом 150 г.

Вариант 3.
1.Муссы. Ассортимент. Организация рабочего места. Подготовка сырья для приготовления. Технология приготовления блюд. Органолептическая оценка качества. Режим  хранения и срок реализации. Порционирование, подача и  оформление.

2. Горячие сладкие блюда из яблок. Ассортимент. Организация рабочего места. Подготовка сырья для приготовления. Технология приготовления блюд. Органолептическая оценка качества. Режим  хранения и срок реализации. Порционирование, подача и  оформление.

3. Рассчитать сколько порций  Яблок печеных со сливками взбитыми сливками можно приготовить при наличии 700гр сливок и 3.200 кг яблок согласно Сборнику рецептур

Вариант 4.
1.Самбуки. Ассортимент. Организация рабочего места. Подготовка сырья для приготовления. Технология приготовления блюд. Органолептическая оценка качества. Режим  хранения и срок реализации. Порционирование, подача и  оформление.

2. Фондю сладкие. Ассортимент. Организация рабочего места. Подготовка сырья для приготовления. Технология приготовления блюд. Органолептическая оценка качества. Режим  хранения и срок реализации. Порционирование, подача и  оформление.

3. Рассчитать закладку сырья на 40 порции пудинга яблочного с орехами с любым соусом выходом  блюда  230 г по Сборнику рецептур

Вариант 5.
1.Крем десертный. Ассортимент. Организация рабочего места. Подготовка сырья для приготовления. Технология приготовления блюд. Органолептическая оценка качества. Режим  хранения и срок реализации. Порционирование, подача и  оформление.

2. Горячие десерты Фламбе . Ассортимент. Организация рабочего места. Подготовка сырья для приготовления. Технология приготовления блюд. Органолептическая оценка качества. Режим  хранения и срок реализации. Порционирование, подача и  оформление.

3. Рассчитать сколько порций крема ванильного выходом 125грамм получится приготовить из 14 литров сливок по Сборнику рецептур.
Вариант 6.
1.Самбуки. Ассортимент. Организация рабочего места. Подготовка сырья для приготовления. Технология приготовления блюд. Органолептическая оценка качества. Режим  хранения и срок реализации. Порционирование, подача и  оформление.

2. Фондю сладкие. Ассортимент. Организация рабочего места. Подготовка сырья для приготовления. Технология приготовления блюд. Органолептическая оценка качества. Режим  хранения и срок реализации. Порционирование, подача и  оформление.

3. Рассчитать закладку сырья на 16 порций  желе молочного выходом по 150 г. Молоко заменить на обезжиренное.

Вариант 7.
1.Холодное суфле . Ассортимент. Организация рабочего места. Подготовка сырья для приготовления. Технология приготовления блюд. Органолептическая оценка качества. Режим  хранения и срок реализации. Порционирование, подача и  оформление.

2. Штрудели. Ассортимент. Организация рабочего места. Подготовка сырья для приготовления. Технология приготовления блюд. Органолептическая оценка качества. Режим  хранения и срок реализации. Порционирование, подача и  оформление.

3. Рассчитать закладку сырья на 5,4 кг  «Яблок в слойке» по Сборнику рецептур
Вариант 8.
1.Щербет. Ассортимент. Организация рабочего места. Подготовка сырья для приготовления. Технология приготовления блюд. Органолептическая оценка качества. Режим  хранения и срок реализации. Порционирование, подача и  оформление.

2. Овощные кексы. Ассортимент. Организация рабочего места. Подготовка сырья для приготовления. Технология приготовления блюд. Органолептическая оценка качества. Режим  хранения и срок реализации. Порционирование, подача и  оформление.
3. Рассчитать какое количество продуктов потребуется для приготовления 60 порций Гренок с плодами и ягодами  массой порции 130 гр. Яйцо заменить на яичный порошок.
Вариант 9.
1.Парфе. Ассортимент. Организация рабочего места. Подготовка сырья для приготовления. Технология приготовления блюд. Органолептическая оценка качества. Режим  хранения и срок реализации. Порционирование, подача и  оформление.

2. Снежки из шоколада. Ассортимент. Организация рабочего места. Подготовка сырья для приготовления. Технология приготовления блюд. Органолептическая оценка качества. Режим  хранения и срок реализации. Порционирование, подача и  оформление.

3. Рассчитать количество сырья для приготовления 120 порций Пудинга сухарного с соусом массой 170 гр. Сколько потребуется яиц 1 категории.
Вариант 10.
1.Сладкие террины. Ассортимент. Организация рабочего места. Подготовка сырья для приготовления. Технология приготовления блюд. Органолептическая оценка качества. Режим  хранения и срок реализации. Порционирование, подача и  оформление.

2. Фондю сладкие. Ассортимент. Организация рабочего места. Подготовка сырья для приготовления. Технология приготовления блюд. Органолептическая оценка качества. Режим  хранения и срок реализации. Порционирование, подача и  оформление.

3. Решить производственную задачу: на складе имеется 16 яиц отборной категории и 600гр подового пюре. Сможете ли вы обеспечить заказ в количестве 38 человек блюдом Суфле плодовое или ягодное выходом 250 грамм?

Вариант 11.
1. Чизкейки. Ассортимент. Организация рабочего места. Подготовка сырья для приготовления. Технология приготовления блюд. Органолептическая оценка качества. Режим  хранения и срок реализации. Порционирование, подача и  оформление.

2. Гурьевская каша. Ассортимент. Организация рабочего места. Подготовка сырья для приготовления. Технология приготовления блюд. Органолептическая оценка качества. Режим  хранения и срок реализации. Порционирование, подача и  оформление.

3. Рассчитать количество сырья для приготовления  66 порций Яблок с рисом. Молоко заменить на сгущенное. Яблоки заменить на айву.

Вариант 12.
1. Тирамису. Ассортимент. Организация рабочего места. Подготовка сырья для приготовления. Технология приготовления блюд. Органолептическая оценка качества. Режим  хранения и срок реализации. Порционирование, подача и  оформление.

2. Соусы, глазури для сладких блюд. Ассортимент. Организация рабочего места. Подготовка сырья для приготовления. Технология приготовления блюд. Органолептическая оценка качества. Режим  хранения и срок реализации. Порционирование, подача и  оформление.

3. Рассчитать количество сырья для приготовления  25 порций Яблок с рисом. Молоко заменить на сгущенное. Потери при холодной обработке яблок  ввиду не кондиции составят 45 процентов.
Вариант 13.
1. Пай со сладкой начинкой. Ассортимент. Организация рабочего места. Подготовка сырья для приготовления. Технология приготовления блюд. Органолептическая оценка качества. Режим  хранения и срок реализации. Порционирование, подача и  оформление.

2. Шарлотка. Ассортимент. Организация рабочего места. Подготовка сырья для приготовления. Технология приготовления блюд. Органолептическая оценка качества. Режим  хранения и срок реализации. Порционирование, подача и  оформление.

3. Рассчитать закладку сырья на 5 порций желе из апельсинов выходом по 150 г.
 Заменить желатин на агароид.
Вариант 14.
1. Бланманже. Ассортимент. Организация рабочего места. Подготовка сырья для приготовления. Технология приготовления блюд. Органолептическая оценка качества. Режим  хранения и срок реализации. Порционирование, подача и  оформление.

2. Суфле горячее. Ассортимент. Организация рабочего места. Подготовка сырья для приготовления. Технология приготовления блюд. Органолептическая оценка качества. Режим  хранения и срок реализации. Порционирование, подача и  оформление.

3. Рассчитать количество сырья для  Шарлотки с яблоком с соусом массой 250гр на 34 порции. Молоко заменить на сухое.

Вариант 14.
1. Замороженные десерты. Ассортимент. Организация рабочего места. Подготовка сырья для приготовления. Технология приготовления блюд. Органолептическая оценка качества. Режим  хранения и срок реализации. Порционирование, подача и  оформление.

2. Горячие десерты с использованием теста Фило. Ассортимент. Организация рабочего места. Подготовка сырья для приготовления. Технология приготовления блюд. Органолептическая оценка качества. Режим  хранения и срок реализации. Порционирование, подача и  оформление.

3. Рассчитать количество сырья для приготовления  16 порций пудинга сухарного. Молоко заменить на молоко цельное сгущенное с сахаром.
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