Расписание с 11.05.2020г. по 16.05.2020г.
Группа №32

Дисциплина: Технология. МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков.
Преподаватель: Новопашина Н.С.  nata.novopashina.78@bk.ru
Задание №1
Тема 1.2 Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к реализации холодных и горячих десертов, напитков.
Время проведение урока : 8 часов.
Практическое занятие 1-2

Цель урока: Научиться организовать процесс приготовления, подготовки к реализации и хранению холодных и горячих десертов, напитков. Знать назначение технологического оборудования и производственного инвентаря.
Задание:  Подготовить конспект: 1.Организация рабочего места повара по приготовлению холодных и горячих  сладких блюд, десертов.

2 Организация рабочего места по приготовлению горячих напитков.

 Выслать на сайт.
Преподаватель: Новопашина Н.С.  nata.novopashina.78@bk.ru
	
	 


Учебник Н.А.Анфимова. Кулинария. 2010г. сайт studbooks.net

Задание №2
Тема 1.2 Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к реализации холодных и горячих десертов, напитков.
Время проведение урока : 8 часов.

Практическое занятие 3-4
Цель урока: Научиться организовать процесс приготовления, подготовки к реализации и хранению холодных и горячих десертов, напитков. Знать назначение технологического оборудования и производственного инвентаря.

Задание:  Подготовить конспект: 1.Рещение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления холодных и горячих сладких блюд, напитков разнообразного ассортимента.
2 Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в прпоцессе приготовления холодных и горячих сладких блюд, напмтков.
 Выслать на сайт.

Преподаватель: Новопашина Н.С.  nata.novopashina.78@bk.ru
	
	 


Учебник Н.А.Анфимова. Кулинария. 2010г. сайт studbooks.net
Экзамен по дисциплине ОСНОВЫ КАЛЬКУЛЯЦИИ И УЧЕТА.
«Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов  и готовых изделий при обработке овощей, грибов, плодов, ягод, орехов, рыбы, мяса и 
мясопродуктов»
Инструкция  по  выполнению практической работы

 Внимательно прочитайте задание

 Во время выполнения задания можете воспользоваться раздаточным материалом, сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, микрокалькулятором
 Время выполнения: 6 часов

Задание № 1

Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов  и готовых изделий при обработке овощей, грибов, плодов, ягод, орехов.
1.1. Определение количества отходов

1.1.1. Какое количество отходов получится при обра​ботке 15 кг свеклы в сентябре и марте?

1.1.2. Определить количество отходов при обработке 40 кг кабачков для фарширования

1.1.3.Определить разницу в количестве отходов при обработке 450 кг картофеля и августе и марте.

1.1.4. Какое количество отходов получится при обра​ботке 300 кг картофеля в сезон после 1марта?

1.1.5. Какое количество отходов получится при обра​ботке 25 кг моркови в сентябре и марте?

1.2. Определение веса нетто

1. 2.1.Сколько  очищенного  картофеля получится из 180 кг картофеля весом брутто в феврале?

1.2.2.Сколько очищенного картофеля можно получить из 75 кг картофеля весом брутто в сезон после 1/111? 

1.2.3.Сколько очищенного лука репчатого получится из 40 кг лука весом брутто?
1.2.4.Сколько очищенной репы получится из 23 кг репы весом брутто?
1.2.5.Сколько моркови молодой с ботвой надо взять, чтобы получить 5 кг очищенной? 
1.3. Определение веса брутто

1.3.1.Сколько моркови нужно взять в апреле, чтобы приготовить 120 порций рагу из овощей по колонки № 1 Сборника рецептур?

1.3.2.Сколько свеклы потребуется в январе для приготовления 200 порций винегрета по колонке 2?

1.3.3.Сколько лука репчатого надо взять, чтобы получить 5 кг очищенного?

1.3.4.Определить вес брутто картофеля (в январе)  для приготовления 100 порций картофеля в молоке по колонке № 2 Сборника рецептур.

1.3.5.Сколько свеклы весом брутто надо взять в февра​ле, чтобы получить 30 кг очищенной?

1.4. Определение количества порций изделий

1. 4.1.Сколько порций картофеля отварного можно при​готовить по колонке № 2 из 30 кг картофеля весом брутто в сентябре?

1.4.2.Сколько порций картофеля, жареного из отвар​ного по колонке № 2 можно приготовить из 40 кг кар​тофеля весом брутто в январе?

1.4.3.Сколько котлет картофельных можно пригото​вить по колонке № 1 из 42 кг картофеля весом брутто в сезон после 1/III?   
1.4.4.Сколько   порций' котлет  свекольных  можно приготовить по колонке № 1 из 18 кг свеклы в ноябре?

1.4.5.Сколько порций борща флотского по колонке 3 можно приготовить при наличии 20 кг картофеля ве​сом брутто в январе? 

Задание № 2

Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов  и готовых изделий из рыбы

2.1. Определение количества отходов

2.1.1. Определить количество отходов при холодной обработке 30 кг осетрины среднего размера, поступив​шей с головой. Рыба обрабатывается для блюда «осетрина фри». 

2.1.2. Какое количество, отходов получится при обработке 60 кг белуги на  порционные куски с кожей без  хрящей? Белуга поступила с головой.

2.1.3. Сколько отходов получится при изготовлении котлет рубленых из 12 кг судака крупного размера? 

2.2. Определение веса нетто

2.2.1. Определить все нетто судака мелкого размера разделанного на чистое филе, если вес брутто -220 г.
2.2.2. Определить вес нетто хека серебристого. Вес порции брутто 180 г. рыба разделана на кругляши.

2.2.3. Найти вес нетто осетрины крупной, поступившей с головой, припущенной порционными кусками с кожей, без хрящей, если вес брутто 30 кг.
2.3. Определение веса брутто

2.3.1. Сколько наваги дальневосточной весом брутто надо взять чтобы получить 25 кг наваги, обработанной на филе с кожей?

2.3.2. Определить вес брутто порции леща для блюда «Рыба, запеченная в сметанном соусе » по коленке №2. Поступил лещ среднего размера.

2.3.3. Какое количество леща среднего размер  нужно взять вместо 80 кг мелкого?

2.4. Определение количества порций изделий

2.4.1. Сколько порций окуня морского под маринадом можно приготовить по колонке № 2, если поступило 20 кг филе морского окуня?
2.4.2. Сколько порций рулета можно приготовить' по колонке № 1 из 3 из крупного неразделенного сома?
2.4.3. Сколько порции омуля, жаренного фри, можно приготовить по колонке № I, если поступило 5 кг омуля весом брутто

Задание № 3

Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов  и готовых изделий из мяса и мясопродуктов

3.1. Определение количества отходов и выхода частей мяса

3.1.1. Определить количество отходов, полученных при  разделке 80 кг говядины I категории

3.1.2. Определить выход окорока при разделке 60 кг свинины жирной

             3.1.3 Определить количество отходов при разделке 40 кг свинины мясной. Корейка и грудинка оставлены с реберной костью

3.2.Определение веса нетто

3.2.1. Определить вес нетто порции антрекота. Посту​пила говядина I категории. Вес брутто 170 г.
3.2.2. Рассчитать количества мяса для приготовления котлет рубленных из 145 кг. говядины II категории

3.2.3.  Какое количество мякоти получится при раз​делке 75 кг говядины I категории?

3.3.Определение веса брутто

3.3.1. Определить вес брутто говядины II категории для приготовления 10 порций лангета, если вес полуфабриката 130 г.    
3.3.2. Найти вес брутто говядины 1 категории для приготовления 100 порций антрекота по колонке № 1

Критерии  оценки

Оценка «5» ставится, если учащийся:

самостоятельно и полностью использует знания программного материала;

правильно и аккуратно выполняет задание;

умеет пользоваться сборником рецептур блюд, компьютером и другими средствами.

Оценка «4» ставится, если учащийся:

правильно планирует выполнение работы;

самостоятельно использует знания программного материала;

в основном правильно и аккуратно выполняет задание;

умеет пользоваться сборником рецептур блюд, компьютером и другими средствами.

Оценка «3» ставится, если учащийся:

допускает ошибки при планировании выполнения работы;

не может самостоятельно использовать значительную часть знаний программного материала;

допускает ошибки и неаккуратно выполняет задание;

затрудняется самостоятельно использовать сборник рецептур блюд, приборы и другие средства.

Оценка «2» ставится, если учащийся:

не может правильно спланировать выполнение работы;

не может использовать знания программного материала;

допускает грубые ошибки и неаккуратно выполняет задание;

не может самостоятельно использовать сборник рецептур блюд, приборы и другие средства.

1. Интернет ресурсы:
http://tryd1943.jimdo.com
http://www.russianfood.com
