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Введение
Настоящие методические рекомендации служат руководством для студентов при выполнении лабораторных и практических работ. С их помощью студент сможет самостоятельно справиться с выполнением заданий. 
       
 Лабораторно-практические работы составлены в соответствии с действующей программой  МДК 05.01. Технология приготовление сложных холодных и горячих десертов ПМ.05 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов  для студентов  ППССЗ  по специальности 19.02.10  Технология продукции общественного питания на 200 часов.
       Работы проводятся по следующим разделам модуля:
- организация и приготовление сложных холодных десертов;
- организация и приготовление сложных горячих десертов.
      Главная цель данных лабораторных и практических работ – практическое закрепление и углубление знаний, полученных на теоретических занятиях.  
       Для успешного выполнения лабораторно-практических работ студенты обязаны  ознакомиться с порядком их проведения и изучить соответствующие разделы теоретического курса, они должны четко представлять задачу, уметь проводить необходимые расчеты.                        
       Каждая практическая работа включает в себя контрольные вопросы, направленные на практическое применение полученных знаний.
1. Правила выполнения лабораторных и практических работ
                 Лабораторно-практические работы проводятся после изучения студентами соответствующих тем теоретического курса и закрепления пройденного материала.

      Для выполнения лабораторных работ студенты разбиваются на бригады по 2 - 3  человека и каждая бригада выполняет одну из выбранных работ. Практические работы выполняются фронтально, когда студенты выполняют одновременно одну и ту же работу.
      Все работы выполняются в следующей последовательности: сначала студенты знакомятся с общими сведениями, затем приступают к практической части работы, после этого составляют отчет и отвечают на контрольные вопросы (практическая работа).
      Результаты расчетов, бракераж и составление отчета по лабораторной работе студенты выполняют в часы, отведенные для лабораторных работ; расчеты и ответы на вопросы практических работ - на уроке.

     Отчет составляется в рабочей тетради. Отчет должен содержать номер и название работы, дату выполнения. Кроме того в отчете приводятся данные, которые студенты получили на лабораторной или практической работе. Данные заносятся в таблицу.
      Текст, формулы в отчете выполняются одной пастой; рисунки, таблицы  - карандашом с помощью чертежных принадлежностей.

      В заключение отчета студенты, на основании полученных результатов, делают краткие выводы.

      Полностью оформленный отчет предъявляется преподавателю. Для получения зачета необходимо предъявить правильно оформленный отчет с записями и ответами на контрольные вопросы.
      Основными критериями оценки лабораторных и практических работ являются:

1. Выполнение работы в полном объеме и в отведенное время.

2. Аккуратность и соблюдение режима.

3. Умение пользоваться всем инвентарем и оборудованием, используемым при проведении работы.

4.  Самостоятельность и активность при выполнении работы.

5. Техническая грамотность в оформлении работы.

6. Правильные ответы на контрольные вопросы.

                 Одно из основных условий оценки работы студентов - соблюдение правил техники безопасности и санитарных норм.
      Во избежание несчастных случаев, связанных с поражением электрическим током и ожогами, студенты допускаются к выполнению лабораторных работ только после проведения преподавателем инструктажа по технике безопасности.

      Инструктаж должен носить как общий для всех работ характер, так и конкретный, для каждой работы в отдельности. Каждый студент после инструктажа расписывается в специальном журнале,  что с правилами техники безопасности ознакомлен и обязуется их выполнять. В дальнейшем, на протяжении всего цикла лабораторных работ, студенты должны строго следить за выполнением всех мероприятий, обеспечивающих безопасность работ с различными инструментами, инвентарем и оборудованием.
2. Основные правила техники безопасности при выполнении лабораторных работ
1. Прежде, чем приступить к работе, следует внимательно ознакомиться с заданием, необходимым для его выполнения оборудованием, инструментами, инвентарем и порядком выполнения работы.

2. Без разрешения преподавателя нельзя трогать, включать или выключать рубильники, тумблеры, оборудование.
3. Не приступать к выполнению работы без разрешения преподавателя.

4. Быть внимательным и дисциплинированным, точно выполнять указания преподавателя во время выполнения работы.

5. Нельзя переносить оборудование, загромождать  свое рабочее место оборудованием, не относящимся к выполняемой работе, так как это может стать причиной несчастного случая.
6. Не разрешается выполнять лабораторную работу одному. Обязательно присутствие второго обучающегося для оказания первой помощи при несчастном случае.

7. Запрещается касаться оголенных токоведущих частей оборудования, которые находятся под напряжением.

8. При всех случаях обнаружения повреждений электрического оборудования – быстро выключить питание, обесточив установку  и сообщить преподавателю.

9. В случае поражения электрическим током следует немедленно отключить напряжение, сообщить об этом преподавателю и оказать первую помощь пострадавшему.
10. Следить за исправностью всех креплений в оборудовании.

11. После окончания работы обязательно привести в порядок инвентарь, посуду, оборудование, свое рабочее место и только после этого (с разрешения преподавателя) можно выйти из кабинета.

3.ЛАБОРАТОРНЫЕ РАБОТЫ.
МДК 05.01.Технология  приготовления сложных холодных и горячих десертов
Раздел ПМ1.Организация и приготовление сложных холодных десертов
Лабораторная работа №1

«Приготовление фруктовых салатов, фруктово – шоколадных десертов» 

(6 часов)

Цель: Освоить приготовление фруктовых, шоколадных салатов.
Задачи: 

1. Научиться правильно готовить фруктовые, шоколадные салаты, десерты.  

2. Рассчитывать сырьё, пользуясь таблицей взаимозаменяемости продуктов.

3. Соблюдать температурный режим приготовления, охлаждения и отпуска десертов.

4. Организовывать рабочее место, планировать работу.

5. Вести наблюдение за технологическим процессом. 

6. Сделать вывод о проделанной работе.

Ход работы:

1. Приготовить и оформить для подачи следующие  сладкие  десерты: абрикосы или ананасы  с ванильным кремом, банановый салат, фруктово – шоколадный десерт.
2.Составить отчет (заполнить форму).

  3.Дать оценку качества приготовленных десертов.

Посуда, инвентарь, инструменты, оборудование: кастрюли, миски, ножи, ложки столовые, ложка разливательная, дуршлаг, сотейник, сито, лопатка, терка,  доски разделочные,  тарелки глубокие, мелкие, десертные, формочки для желе, креманки, соусники, поднос,    электронные торговые весы «Меркурий 313», электрическая плита «ПЭМ 4-010», холодильный шкаф «Vestel VDD 354 VS»,  блендеры: «PHILIPS HR 1617/90», слайсер «CELME Family 220»,  настольные взбивальные машины: комбайн кухонный «Bosch MUM 4856», миксер «Bosch MFQ 3560/02», миксер «SCARLETT SC 048», миксер«TEFAL 8143».
Последовательность выполнения работы

1.Подготовить  рабочее место, продукты и посуду.

2.Промыть яблоки, груши и удалить семена.

3.Апельсины или мандарины очистить от кожицы.

4.Сахар и лимонную кислоту - просеять.
5.Киви, бананы очистить.
6.Приготовить абрикосы или ананасы с ванильным кремом: для приготовления крема в горячее молоко добавить сахар, крахмал, разведенный холодным молоком, смесь довести до кипения и охладить до температуры 60-70оС. В охлажденную смесь добавить желтки, ванилин и взбить до пышной массы, поставить в холодильник до полного охлаждения. Консервированные абрикосы  выложить в креманки, добавить крем, сверху украсить подсушенными орехами. На две порции:

Абрикосы консервированные – 200 г.
Молоко  цельное                      - 140 г.
Сахар                                        - 20 г.

Крахмал                                    - 10 г.

Яичные желтки                          - 20 г.(1 шт.)

Ванилин                                     - 0,1 г.

Орехи                                         - 10 г. 
7. Приготовить банановый салат: бананы нарезать, выложить в форму для выпекания, сбрызнуть лимонным соком. В протертый творог добавить йогурт, яйцо, мед и все слегка взбить до пышной массы. Массу выложить на бананы и запекать 10 минут при температуре 220оС.   Все охладить и  выложить на десертную тарелку. На две порции:
Бананы                                    - 2 шт.

Сок лимона                             - 30 г.

Творог                                     - 100 г.

Йогурт                                     - 100 г.

Яйцо                                         - 40 г.

Мед                                           - 50 г.
8.  Приготовить фруктово – шоколадный десерт: Яблоки, бананы, апельсины, киви нарезать кубиками. Для приготовления шоколадного сиропа шоколад протереть, добавить сливочное масло, сахар, воду и довести до кипения. Сироп слегка охладить. Фрукты выложить в вазочку, залить шоколадным сиропом и поставить в холодильник до полного охлаждения. На две порции:
     Фрукты                                    - 200 г.

     Шоколад                                  - 100 г.

     Масло сливочное                    - 20 г.

     Сахар                                        - 20 г.

     Вода                                          - 60 г.       

9. Оформить отчет и сдать работу.
10. Продегустировать десерты и отметить их вкусовые качества.

	Название блюда
	Внешний вид
	Цвет
	Вкус
	Консистенция

	
	
	
	
	


11. Убрать рабочее место, посуду и сдать дежурным.

Индивидуальное задание

1. Приготовить сиропы.
2. Приготовить крем ванильный.

Требования к качеству  десертов
            Ананасы или абрикосы с ванильным кремом:
· внешний вид – ананасы под кремом, сверху равномерно посыпаны орехами;

· цвет –  крема – светло-бежевый;

· вкус –  консервированных ананасов и крема.
            Банановый салат:
· внешний вид – на поверхности слегка запеченная корочка;

· цвет –  светлый;

· вкус – сладкий с кислинкой.
            Фруктово – шоколадный десерт:

· внешний вид – фрукты нарезаны одинаковыми кубиками и залиты сиропом;

· цвет –  темно коричневый;

· вкус –  входящих фруктов с ярко выраженным вкусом шоколада.
Указания к проведению работы:

Показать возможные варианты подачи  десертов. Обратить внимание на последовательность выполнения отдельных процессов и их продолжительность. Все приготовленные десерты должны храниться в холодильнике. Перед подачей их температура должна быть в пределах 12-14оС.

Отчет

Группа №_____

1. Составить технологическую схему приготовления данных блюд.

МДК 05.01.Технология  приготовления сложных холодных и горячих десертов
Раздел ПМ1.Организация и приготовление сложных холодных десертов
Лабораторная работа №2
«Приготовление компотов и фруктов в сиропе» 

(6 часов)

Цель: Освоить приготовление компотов и фруктов в сиропе.
Задачи: 

12. Научиться правильно готовить компоты и фрукты в сиропе.  

13. Рассчитывать сырьё, пользуясь таблицей взаимозаменяемости продуктов.

14. Соблюдать температурный режим приготовления, охлаждения и отпуска блюд.

15. Организовывать рабочее место, планировать работу.

16. Вести наблюдение за технологическим процессом. 

17. Сделать вывод о проделанной работе.

Ход работы:

1. Приготовить и оформить для подачи следующие  сладкие  десерты: ягоды быстрозамороженные с сиропом, яблоки с сиропом, компот из свежих плодов, компот из апельсинов или мандаринов.  

2.Составить отчет (заполнить форму).

  3.Дать оценку качества приготовленных  блюд.

Посуда, инвентарь, инструменты, оборудование: кастрюли, миски, ножи, ложки столовые, ложка разливательная, дуршлаг, сотейник, сито, лопатка, терка,  доски разделочные,  тарелки глубокие, мелкие, десертные, формочки для желе, креманки, соусники, поднос,    электронные торговые весы «Меркурий 313», электрическая плита «ПЭМ 4-010», холодильный шкаф «Vestel VDD 354 VS»,  блендеры: «PHILIPS HR 1617/90», слайсер «CELME Family 220»,  настольные взбивальные машины: комбайн кухонный «Bosch MUM 4856», миксер «Bosch MFQ 3560/02», миксер «SCARLETT SC 048», миксер«TEFAL 8143».
Последовательность выполнения работы

1.Подготовить  рабочее место, продукты и посуду.

2.Промыть яблоки, удалить семена.

3.Апельсины или мандарины очищают от кожицы.

4.Сахар и лимонную кислоту - просеивают.

5.Приготовить ягоды быстрозамороженные с сиропом: ягоды разморозить, часть протереть, добавит воды, сахара, прокипятить, сироп охладить. Ягоды выложить в креманки и залить сиропом. 
6. Приготовить яблоки с сиропом: для приготовления сахарного сиропа соединить воду, сахар и лимонную кислоту, прокипятить. Обработанные яблоки варить 6-8 минут в сиропе. Яблоки вынимают, сироп процеживают и снова заливают им яблоки. Все охлаждают и  выкладывают в креманки..
18.  Приготовить компот из свежих плодов: обработанные яблоки или груши или айву нарезать дольками и хранить в подкисленной воде. Для приготовления сиропа сахар соединить с водой и лимонной кислотой, проварить и процедить. В подготовленный сироп добавить плоды и варить 6 – 8 минут. Отпускать в стаканах по 150 – 200 г. на порцию.      

19. Приготовить компот из апельсинов или мандаринов: обработанные апельсины или мандарины нарезать тонкими кружочками, мандарины можно разделить на дольки. Для приготовления сиропа сахар соединить с водой и нарезанной соломкой цедрой, проварить и процедить. Апельсины или мандарины выложить в стаканы или вазочки и залить теплым сиропом, дать настояться. Отпускать  по 150 – 200 г. на порцию.      
20. Оформить отчет и сдать работу

21. Продегустировать десерты и отметить их вкусовые качества.

	Название блюда
	Внешний вид
	Цвет
	Вкус
	Консистенция

	
	
	
	
	


22. Убрать рабочее место, посуду и сдать дежурным.

Индивидуальное задание

3. Приготовить сиропы.

Требования к качеству  десертов
            Ягоды быстрозамороженные с сиропом:
· внешний вид – ягоды целые, cохранившие свою форму;

· цвет –  яркий;

· вкус – сладкий, ягод.
            Яблоки с сиропом:
· внешний вид – плоды целые или нарезаны дольками, cохранившие свою форму, не переваренные;

· цвет –  прозрачный, светлый;

· вкус – сладкий с кисловатым  привкусом.
            Компот из свежих плодов:

· внешний вид – плоды целые или нарезаны дольками, cохранившие свою форму, не переваренные, плоды занимают 1/4 или 2/3 объема стакана;

· цвет –  прозрачный, светлый;

· вкус – сладкий с кисловатым  привкусом.
             Компот из апельсинов или мандаринов:

· внешний вид – плоды  нарезаны кружочками или разделаны на дольки, cохранившие свою форму, не переваренные, плоды занимают 1/4 или 2/3 объема вазочки;

· цвет –  прозрачный, слегка оранжевый;

· вкус – сладкий, цитрусовый.
Указания к проведению работы:

Показать возможные варианты подачи  десертов. Обратить внимание на последовательность выполнения отдельных процессов и их продолжительность. Все приготовленные десерты должны храниться в холодильнике. Перед подачей их температура должна быть в пределах 12-14оС.

Отчет

Группа №_____

1.Рассчитать процент отходов при обработке  яблок, груш, апельсинов, мандаринов.
2.Составить технологическую схему приготовления данных десертов.
3.Составить и нарисовать схематически классификацию холодных сладких десертов.
МДК 05.01.Технология  приготовления сложных холодных и горячих десертов
Раздел ПМ1.Организация и приготовление сложных холодных десертов
Лабораторная работа №3
««Приготовление киселей, желе» 

(6 часов)

Цель: Освоить приготовление желированных  десертов.
Задачи: 

1. Научиться правильно готовить кисели, желированные десертов.  

2. Рассчитывать сырьё, пользуясь таблицей взаимозаменяемости продуктов.

3. Соблюдать температурный режим приготовления, охлаждения и отпуска блюд.

4. Организовывать рабочее место, планировать работу.

5. Вести наблюдение за технологическим процессом. 

6. Сделать вывод о проделанной работе.

Ход работы:

1. Приготовить и оформить для подачи следующие  желированные десерты: желе из цитрусовых, желе клюквенное, желе из молока, кисель молочный (густой).  

2. Составить отчет (заполнить форму).

3. Дать оценку качества приготовленных желированных десертов.

Посуда, инвентарь, инструменты, оборудование: кастрюли, миски, ножи, ложки столовые, ложка разливательная, дуршлаг, сотейник, сито, лопатка, терка,  доски разделочные,  тарелки глубокие, мелкие, десертные, формочки для желе, креманки, соусники, поднос,    электронные торговые весы «Меркурий 313», электрическая плита «ПЭМ 4-010», мини-духовка настольная «ERISSON MO-3638E2», мини-печь «DAEWOO DTO-600T», холодильный шкаф «Vestel VDD 354 VS»,  блендеры: «PHILIPS HR 1617/90», слайсер «CELME Family 220»,  настольные взбивальные машины: комбайн кухонный «Bosch MUM 4856», миксер «Bosch MFQ 3560/02», миксер «SCARLETT SC 048», миксер«TEFAL 8143».
Последовательность выполнения работы

1. Подготовить  рабочее место, продукты и посуду.

2. Промыть фрукты, срезать  цедру и зачистить ее от белых волокон.

3. Замочить желатин холодной кипяченой водой для набухания.

4. Крахмал просеять и развести молоком.

5. Молоко- прокипятить.

6. Сахар - просеять.

7. Клюкву перебрать, промыть    

8. Приготовить желе из цитрусовых: отжать сок цитрусовых и хранить его в холодильнике. Воду довести до кипения, добавить сахар, цедру нашинкованную соломкой, проварить, процедить, ввести набухший растворенный желатин. Сироп довести до кипения, прекратить нагрев, выдержать при закрытой крышке 15-20 минут, ввести сок, лимонную кислоту, поцедить, охладить до 20оС, разлить в формочки и оставить для застывания на 1-1,5 часа при температуре 2-8оС. Перед подачей отпустить на 2-3 секунды в горячую воду и встряхивая выложить желе в креманку или на десертную тарелку.      

9.  Приготовить желе клюквенное: отжать сок  и хранить его в холодильнике. Мезгу залить горячей водой и варить 3 – 5 минут. Процедить, добавить сахар, проварить, процедить, ввести набухший растворенный желатин. Сироп довести до кипения, прекратить нагрев, выдержать при закрытой крышке 15-20 минут, ввести сок и охладить до 20оС, разлить в формочки и оставить для застывания на 1-1,5 часа при температуре 2-8оС. Перед подачей отпустить на 2-3 секунды в горячую воду и встряхивая выложить желе в креманку или на десертную тарелку.          

10. Приготовить желе из молока: молоко соединить с  сахаром, ванилином и непрерывно помешивая довести до кипения, ввести набухший растворенный желатин. Охладить до 20оС, разлить в формочки и оставить для застывания на 1-1,5 часа при температуре 2-8оС. Перед подачей отпустить на 2-3 секунды в горячую воду и встряхивая выложить желе в креманку или на десертную тарелку.          
11. Приготовить кисель молочный (густой): молоко довести до кипения, ввести сахар и предварительно разведенный холодным молоком крахмал. Варить при слабом кипении 8 – 10 минут, в конце добавить ванилин. Разлить в смазанные водой и посыпанные сахаром формы, охладить.
 Перед подачей выложить кисель в креманку или вазочку, полив плодовым или ягодным сиропом. 

12. Оформить отчет и сдать работу

13. Продегустировать десерты и отметить их вкусовые качества.

	Название блюда
	Внешний вид
	Цвет
	Вкус
	Консистенция

	
	
	
	
	


14. Убрать рабочее место, посуду и сдать дежурным.

Индивидуальное задание

1. Приготовить сироп алодовый.

2. Приготовить сироп клюквенный

Требования к качеству желированных десертов
Желе из цитрусовых:

· внешний вид – форма соответствует формочке, в которой желе приготавливали;

· цвет – прозрачный, светлый;

· вкус – сладкий с запахом цитрусовых;

· консистенция- студнеобразная.

          Желе клюквенное:

· внешний вид – форма соответствует формочке, в которой желе приготавливали;

· цвет – прозрачный, красный;

· вкус – сладкий, слегка кисловатый;

· консистенция- студнеобразная
           Желе молочное:

· внешний вид – форма соответствует формочке, в которой желе приготавливали;

· цвет –  белый, не прозрачный;

· вкус – сладкий, молочный:

· консистенция - студнеобразная
            Кисель молочный (густой):

· внешний вид –соответствует формочке, полито ярким сиропом;

· цвет – слегка кремоватый;

· вкус – молочных продуктов;

· консистенция – упругая, студнеобразная.

Указания к проведению работы:

Показать возможные варианты подачи желированных десертов. Обратить внимание на последовательность выполнения отдельных процессов и их продолжительность. Все приготовленные десерты должны храниться в холодильнике. Перед подачей их температура должна быть в пределах у желе - 2-8оС, у киселей - 12-14оС.
Отчет

Группа №_____

1. Рассчитать количество продуктов (брутто), необходимых для приготовления 500 порций киселя молочного.

2. Составит технологическую схему приготовления желе из цитрусовых, желе клюквенного.
МДК 05.01.Технология  приготовления сложных холодных и горячих десертов
Раздел ПМ1.Организация и приготовление сложных холодных десертов
Лабораторная работа №4
«Приготовление желированных десертов: муссов»

(6 часов)

Цель: Освоить приготовление желированных  десертов.
Задачи: 

1. Научиться правильно готовить желированные десертов.  

2. Рассчитывать сырьё, пользуясь таблицей взаимозаменяемости продуктов.

3. Соблюдать температурный режим приготовления, охлаждения и отпуска блюд.

4. Организовывать рабочее место, планировать работу.

5. Вести наблюдение за технологическим процессом. 

6. Сделать вывод о проделанной работе.

Ход работы:

1. Приготовить и оформить для подачи следующие  желированные десерты: мусс клюквенный, мусс лимонный, мусс яблочный (на манной крупе), мусс апельсиновый, парфе.  

2. Составить отчет (заполнить форму).

3. Дать оценку качества приготовленных желированных десертов.

Посуда, инвентарь, инструменты, оборудование: кастрюли, миски, ножи, ложки столовые, ложка разливательная, дуршлаг, сотейник, сито, лопатка, терка,  доски разделочные,  тарелки глубокие, мелкие, десертные, формочки для желе, креманки, соусники, поднос,    электронные торговые весы «Меркурий 313», электрическая плита «ПЭМ 4-010», мини-духовка настольная «ERISSON MO-3638E2», слайсер «CELME Family 220»,  настольные взбивальные машины: комбайн кухонный «Bosch MUM 4856», миксер «Bosch MFQ 3560/02», миксер «SCARLETT SC 048», миксер«TEFAL 8143».
Последовательность выполнения работы

      1.Подготовить  рабочее место, продукты и посуду.

2.Промыть фрукты, срезать  цедру и зачистить ее от белых волокон.

3.Замочить желатин холодной кипяченой водой для набухания.

4.Яблоки промыть, освободить от семян

Молоко- прокипятить.

5.Клюкву перебрать, промыть.     

6.Приготовить мусс клюквенный: из подготовленной клюквы отжать сок и хранить его в холодильнике. Воду с мезгой проварить, процедить, добавить сахар, проварить,  ввести набухший растворенный желатин. Сироп довести до кипения, прекратить нагрев, выдержать, ввести клюквенный сок, поцедить, охладить до 20оС и взбивать до устойчивой пышной массы. Мусс увеличивается в объеме в 4-5 раз, переложить его в формочки или креманки и оставить для застывания на 1-1,5 часа при температуре 2-8оС. Перед подачей полить клюквенным сиропом.     

7.Приготовить мусс лимонный: из подготовленных лимонов отжать сок и хранить его в холодильнике. Воду с цедрой проварить 5 – 6 минут, процедить, добавить сахар, проварить,  ввести набухший растворенный желатин. Сироп довести до кипения, прекратить нагрев, выдержать, ввести лимонный сок, поцедить, охладить до 20оС и взбивать до устойчивой пышной массы. Мусс увеличивается в объеме в 4-5 раз, переложить его в формочки или креманки и оставить для застывания на 1-1,5 часа при температуре 2-8оС. Перед подачей полить сахарным, плодовым или ягодным сиропом.     

8.Приготовить мусс яблочный (на манной крупе):  подготовленные яблоки разрезать и сварить. Отвар процедить, протереть и смешать с отваром. Добавить сахар,   ввести лимонную кислоту и довести до кипения. Тонкой струйкой ввести просеянную манную крупу и варить, помешивая 15 – 20 минут.  Смесь охладить до 40оС и взбивать до устойчивой пышной массы. Мусс увеличивается в объеме в 4-5 раз, переложить его в формочки или креманки и оставить для застывания при температуре 2-8оС. Перед подачей полить сахарным, плодовым или ягодным сиропом.     
9.Приготовить мусс апельсиновый: из подготовленных апельсинов отжать сок и хранить его в холодильнике. Воду с цедрой проварить 5 – 6 минут, процедить, добавить сахар, проварить,  ввести набухший растворенный желатин. Сироп довести до кипения, прекратить нагрев, выдержать, ввести апельсиновый сок, поцедить, охладить до 20оС и взбивать до устойчивой пышной массы. Мусс увеличивается в объеме в 4-5 раз, переложить его в формочки или креманки и оставить для застывания на 1-1,5 часа при температуре 2-8оС. Перед подачей полить сахарным, плодовым или ягодным сиропом.   
10.Приготовить шоколадное парфе: белки взбить до крепкой пены. Добавить сливки 33 %, сахар, снова взбить. Добавить набухший желатин и темный шоколад, предварительно растопленный на водяной бане. Вырезать из коржа для торта кружки диаметром 6 см. Положить их в основание кондитерского кольца того же диаметра, пропитать сиропом от консервированных фруктов. Потом залить сверху слоем сливочно-белковой массы с темным шоколадом. Поставить в морозильную камеру, пока парфе не застынет. Готовое парфе выложить на десертную тарелку. Поверхность посыпать порошком какао. 
На две порции:
Сахарный песок   - 40 г.

Желатин                - 5 г.

Какао – порошок – 5 г.

Шоколад               - 100 г.

Яичные белки      - 40 г.

Сливки                  - 100 г.

Бисквит                 - 50 г.  
11.Оформить отчет и сдать работу

12.Продегустировать десерты и отметить их вкусовые качества.

	Название блюда
	Внешний вид
	Цвет
	Вкус
	Консистенция

	
	
	
	
	


13.Убрать рабочее место, посуду и сдать дежурным.

Индивидуальное задание

1.Приготовить сироп плодовый.

      2.Приготовить сироп клюквенный

Требования к качеству желированных десертов
            Мусс клюквенный:

· внешний вид – пышная застывшая масса;

· цвет – розовый;

· вкус – сладкий, слегка кисловатый;

· консистенция- малопористая, нежная, слегка упругая.
            Мусс лимонный:

· внешний вид – пышная застывшая масса;

· цвет – светло - желтый;

· вкус – сладкий,  кисловатый;

· консистенция- малопористая, нежная, слегка упругая.

Мусс яблочный (на манной крупе):

· внешний вид – густая пенообразная масса;

· цвет – слегка бежеватый;

· вкус – сладкий, манной крупы;

· консистенция- малопористая, нежная, слегка упругая.
            Мусс апельсиновый:

· внешний вид – пышная застывшая масса;

· цвет – оранжевый;

· вкус – сладкий;

· консистенция- малопористая, нежная, слегка упругая.
 Шоколадное парфе:

· внешний вид – густая пенообразная масса;

· цвет – светло коричневый;

· вкус – сладкий, какао - порошка;

· консистенция- малопористая, нежная, слегка упругая.
Указания к проведению работы:

Показать возможные варианты подачи желированных десертов. Обратить внимание на последовательность выполнения отдельных процессов и их продолжительность. Все приготовленные десерты должны храниться в холодильнике. Перед подачей их температура должна быть в пределах 2-8оС.

Отчет

Группа №_____

Контрольные вопросы:
1. Сколько грамм соуса или сиропа подают на одну порцию мусса.

2. Каким количеством воды заливают желатин для приготовления мусса.
МДК 05.01.Технология  приготовления сложных холодных и горячих десертов
Раздел ПМ1.Организация и приготовление сложных холодных десертов
Лабораторная работа №5
«Приготовление желированных десертов: кремов, бланманже» 

(6 часов)

Цель: Освоить приготовление желированных  десертов.
Задачи: 

1. Научиться правильно готовить желированные десертов.  

2. Рассчитывать сырьё, пользуясь таблицей взаимозаменяемости продуктов.

3. Соблюдать температурный режим приготовления, охлаждения и отпуска блюд.

4. Организовывать рабочее место, планировать работу.

5. Вести наблюдение за технологическим процессом. 

6. Сделать вывод о проделанной работе.

Ход работы:
1.Приготовить и оформить для подачи следующие  желированные десерты: крем шоколадный, крем ванильный из сметаны, крем ягодный, крем из цитрусовых, бланманже.  

2.Составить отчет (заполнить форму).

3.Дать оценку качества приготовленных желированных блюд.

Посуда, инвентарь, инструменты, оборудование: кастрюли, миски, ножи, ложки столовые, ложка разливательная, дуршлаг, сотейник, сито, лопатка, терка,  доски разделочные,  тарелки глубокие, мелкие, десертные, формочки для желе, креманки, соусники, поднос,    электронные торговые весы «Меркурий 313», электрическая плита «ПЭМ 4-010», холодильный шкаф «Vestel VDD 354 VS»,  блендеры: «PHILIPS HR 1617/90», слайсер «CELME Family 220»,  настольные взбивальные машины: комбайн кухонный «Bosch MUM 4856», миксер «Bosch MFQ 3560/02», миксер «SCARLETT SC 048», миксер«TEFAL 8143».
Последовательность выполнения работы

1.Подготовить  рабочее место, продукты и посуду.

2.Промыть фрукты, срезать  цедру и зачистить ее от белых волокон.

3.Замочить желатин холодной кипяченой водой для набухания.

4.Охладить сметану 35% жирности до 2-3оС.

5.Молоко- прокипятить.

6.Обработать яйца, охладить их до 2оС , отделить белки.

7.Какао – порошок просеять.

8.Сливки охладить до  2оС.   

9. Приготовить крем шоколадный: яйца взбить с сахаром,

развести горячим кипяченым молоком и нагреть до температуры 70-80оС, ввести набухший растопленный желатин, процедить и ввести перемешанный с сахаром какао - порошок. Сливки взбить и влить в них яично-молочную смесь, осторожно перемешать. Крем выложить в формочки, охладить. Перед подачей полить сиропом шоколадным.      

10.Приготовить крем ванильный из сметаны: яйца взбить с сахаром,

развести теплым молоком, поварить на водяной бане до температуры 70-80оС, ввести набухший растопленный желатин, процедить и ввести ванилин. Сметану взбить и влить в нее яично-молочную смесь, осторожно перемешать. Крем выложить в формочки, охладить. Перед подачей отпустить на 2-3 секунды в горячую воду и встряхивая выложить крем в креманку или на десертную тарелку, полив соусом абрикосовым, малиновым или вишневым.      

11.Приготовить крем ягодный: яйца взбить с сахаром,

развести теплым молоком, поварить на водяной бане до температуры 70-80оС, ввести набухший растопленный желатин. Сливки взбить и влить в них яично-молочную смесь и протертое ягодное пюре,  осторожно перемешать. Крем выложить в формочки, охладить. Перед подачей отпустить на 2-3 секунды в горячую воду и встряхивая выложить крем в креманку или на десертную тарелку, полив сладким соусом.      

        12.Приготовить крем  из цитрусовых: из апельсинов отжать сок, яйца взбить с сахаром, развести теплым молоком, поварить на водяной бане до температуры 70-80оС, ввести набухший растопленный желатин, процедить и ввести отжатый сок.  Сливки взбить и влить в них яично-молочную смесь с соком,  осторожно перемешать. Крем выложить в формочки, охладить. 

         13. Приготовить бланманже: развести муку в  холодном молоке. Остальное молоко со сливками вскипятить, всыпать измельченные поджаренные орехи и постепенно влить смесь молока и муки, постоянно помешивая. Добавить сахар, пряности и варить на слабом огне до загустения, не допуская кипения. В вазочку выложить свежие или консервированные фрукты, полить кремом и охладить.
На 3 порции:

 Молока  - 500 г.

 Сливок   - 250 г.

 Орехи     - 100 г.

 Мука      - 35 г.

 Сахар     - 40 г.

 Ванили   - 0,1 г.
14.Оформить отчет и сдать работу

15.Продегустировать десерты и отметить их вкусовые качества.

	Название блюда
	Внешний вид
	Цвет
	Вкус
	Консистенция

	
	
	
	
	


16.Убрать рабочее место, посуду и сдать дежурным.

Индивидуальное задание
1.Приготовить соус абрикосовый.

2.Приготовить сироп шоколадный.
Требования к качеству желированных десертов
Крем шоколадный:

· внешний вид – пористая однородная масса;

· цвет – коричневый;

· вкус – ярко выраженный какао - порошка;

· консистенция - упругая.
Крем ванильный из сметаны:

· внешний вид – пористая однородная масса;

· цвет – слегка кремоватый;

· вкус – молочных продуктов с кислинкой;

· консистенция - упругая.

Крем ягодный:

· внешний вид – пористая однородная масса;

· цвет – розовый;

· вкус – слегка кисловатый;

· консистенция - упругая.

Крем из цитрусовых:

· внешний вид – пористая однородная масса;

· цвет – бледно - оранжевый;

· вкус – апельсиновый с кислинкой;

· консистенция - упругая.
Бланманже:

· внешний вид –  однородная масса;

· цвет – бежевый;

· вкус – фруктов и крема;

· консистенция – вязкая, слегка плотная.

Указания к проведению работы:

Показать возможные варианты подачи желированных десертов. Обратить внимание на последовательность выполнения отдельных процессов и их продолжительность. Все приготовленные десерты должны храниться в холодильнике. Перед подачей их температура должна быть в пределах 2-8оС.

Отчет

Группа №_____

1.Рассчитать количество продуктов (брутто), необходимых для приготовления 10 порций крема ягодного по 1 колонке.
2.Составит технологическую схему приготовления крема ванильного из     сметаны, крема шоколадного, крема из цитрусовых.
МДК 05.01.Технология  приготовления сложных холодных и горячих десертов
Раздел ПМ1.Организация и приготовление сложных холодных десертов
Лабораторная работа №6
«Приготовление желированных десертов: самбуков» 

(6 часов)

Цель: Освоить приготовление желированных  десертов.
Задачи: 

1.Научиться правильно готовить желированные десертов.  

2.Рассчитывать сырьё, пользуясь таблицей взаимозаменяемости продуктов.

3.Соблюдать температурный режим приготовления, охлаждения и отпуска блюд.

4.Организовывать рабочее место, планировать работу.

5.Вести наблюдение за технологическим процессом. 

6.Сделать вывод о проделанной работе.

Ход работы:

1. Приготовить и оформить для подачи следующие  желированные десерты: самбук абрикосовый, самбук яблочный, самбук сливовый.  

2.Составить отчет (заполнить форму).

  3.Дать оценку качества приготовленных желированных десертов.

Посуда, инвентарь, инструменты, оборудование: кастрюли, миски, ножи, ложки столовые, ложка разливательная, дуршлаг, сотейник, сито, лопатка, терка,  доски разделочные,  тарелки глубокие, мелкие, десертные, формочки для желе, креманки, соусники, поднос,    электронные торговые весы «Меркурий 313», электрическая плита «ПЭМ 4-010», холодильный шкаф «Vestel VDD 354 VS»,  блендеры: «PHILIPS HR 1617/90», слайсер «CELME Family 220»,  настольные взбивальные машины: комбайн кухонный «Bosch MUM 4856», миксер «Bosch MFQ 3560/02», миксер «SCARLETT SC 048», миксер«TEFAL 8143».
Последовательность выполнения работы

1.Подготовить  рабочее место, продукты и посуду.

2.Промыть яблоки, удалить семена.

3.Замочить желатин холодной кипяченой водой для набухания.

4.У абрикосов и слив удалить косточку..

5.Обработать яйца, охладить их до 2оС , отделить белки.

6. Приготовить самбук абрикосовый: у абрикосов удалить косточку, сварить до размягчения и протереть. В пюре добавить сахар, охлажденные белки, лимонную кислоту и взбивать массу на холоде до увеличения в 2-3 раза. Ввести тонкой струйкой набухший растворенный желатин продолжая взбивать. Разлить в формочки и оставить для застывания на 1-1,5 часа при температуре 2-8оС. Перед подачей отпустить на 2-3 секунды в горячую воду и встряхивая выложить самбук в креманку или на десертную тарелку, полив абрикосовым соусом.      

7. Приготовить самбук яблочный: обработанные яблоки положить на противень, налить небольшое количество воды и запечь в жарочном шкафу. Затем охладить и протереть. В пюре добавить сахар, охлажденные белки и взбивать массу на холоде до увеличения в 2-3 раза и получения пышной массы. Ввести тонкой струйкой набухший растворенный желатин продолжая взбивать. Разлить в формочки и оставить для застывания на 1-1,5 часа при температуре 2-8оС. Перед подачей отпустить на 2-3 секунды в горячую воду и встряхивая выложить самбук в креманку или на десертную тарелку.      

8.Приготовить самбук сливовый: обработанные сливы положить на противень, налить небольшое количество воды и запечь в жарочном шкафу. Затем охладить и протереть. В пюре добавить сахар, охлажденные белки и взбивать массу на холоде до увеличения в 2-3 раза и получения пышной массы. Ввести тонкой струйкой набухший растворенный желатин продолжая взбивать. Разлить в формочки и оставить для застывания на 1-1,5 часа при температуре 2-8оС. Перед подачей отпустить на 2-3 секунды в горячую воду и встряхивая выложить самбук в креманку или на десертную тарелку.      
  9.Оформить отчет и сдать работу

10.Продегустировать десерты и отметить их вкусовые качества.

	Название блюда
	Внешний вид
	Цвет
	Вкус
	Консистенция

	
	
	
	
	


11.Убрать рабочее место, посуду и сдать дежурным.

Индивидуальное задание

1.Приготовить соус абрикосовый.

Требования к качеству желированных десертов
            Самбук абрикосовый:

· внешний вид – малопористая однородная пышная масса;

· цвет –  желтоватый;

· вкус – сладкий с кисловатым привкусом абрикосового пюре:

· консистенция - упругая.
            Самбук яблочный:

· внешний вид – малопористая однородная пышная масса;

· цвет –  слегка бежевый;

· вкус – сладкий с  привкусом яблочного пюре:

· консистенция - упругая.

            Самбук сливовый:

· внешний вид – малопористая однородная пышная масса;

· цвет –  желтоватый;

· вкус – сладкий с  привкусом сливового пюре:

· консистенция - упругая.

Указания к проведению работы:

Показать возможные варианты подачи желированных десертов. Обратить внимание на последовательность выполнения отдельных процессов и их продолжительность. Все приготовленные блюда должны храниться в холодильнике. Перед подачей их температура должна быть в пределах 2-8оС.

Отчет

Группа №_____

1.Рассчитать процент отходов при обработке абрикос, яблок и слив.
2.Написать подробную санитарную обработку яиц и подготовку их к производству.
МДК 05.01.Технология  приготовления сложных холодных и горячих десертов
Раздел ПМ1.Организация и приготовление сложных холодных десертов
Лабораторная работа №7
«Приготовление тирамису классического» 

(6 часов)

Цель: Освоить приготовление тирамису.
Задачи: 

1.Научиться правильно готовить тирамису.  

2.Рассчитывать сырьё, пользуясь таблицей взаимозаменяемости продуктов.

3.Соблюдать температурный режим приготовления, охлаждения и отпуска блюд.

     4.Организовывать рабочее место, планировать работу.

5.Вести наблюдение за технологическим процессом. 

6.Сделать вывод о проделанной работе.

Ход работы:

1. Приготовить и оформить для подачи тирамису классический. 

2.Составить отчет (заполнить форму).

  3.Дать оценку качества приготовленного десерта.

Посуда, инвентарь, инструменты, оборудование: кастрюли, миски, ножи, ложки столовые, ложка разливательная, дуршлаг, сотейник, сито, лопатка, терка,  доски разделочные,  тарелки глубокие, мелкие, десертные, формочки для желе, креманки, соусники, поднос,    электронные торговые весы «Меркурий 313», электрическая плита «ПЭМ 4-010», холодильный шкаф «Vestel VDD 354 VS»,  блендеры: «PHILIPS HR 1617/90», слайсер «CELME Family 220»,  настольные взбивальные машины: комбайн кухонный «Bosch MUM 4856», миксер «Bosch MFQ 3560/02», миксер «SCARLETT SC 048», миксер«TEFAL 8143».
Последовательность выполнения работы

1.Подготовить  рабочее место, продукты и посуду.

2.Кофе просеять.

3.Обработать яйца, охладить их до 2оС , отделить белки от желтков.
4.Шоколад измельчить на мелкой терке.
5.Приготовить тирамису классический: сыр маскарпоне взбить до размягчения. Желтки взбить с сахарной пудрой до светлой устойчивой массы. Белки взбить до увеличения в объеме в 5 – 6 раз. Соединить сыр маскарпоне вначале со взбитыми желтками, затем с белками.Из натурального кофе сварить кофейную вытяжку: кофе залить водой, проварить, процедить и охладить. Печенье промочить кофейной вытяжкой и выложить в форму. Сверху нанести слой крема, затем слой промоченного печенья, потом опять крем. Сверху посыпать шоколадом и поставить в холодильник до полного охлаждения. Перед отпуском нарезать на порции, подавать на десертной тарелке.

Сыр маскарпоне                       - 250 г.

Яйца                                           - 160 г. (4шт.)

Сахарная пудра                         - 100 г.

Кофейная вытяжка                    - 100 г.

Бисквитное печенье савоярди  – 200 г.

Шоколад                                     - 50 г.
        6.Оформить отчет и сдать работу

      7.Продегустировать блюдо и отметить его вкусовые качества.

	Название блюда
	Внешний вид
	Цвет
	Вкус
	Консистенция

	
	
	
	
	


   8.Убрать рабочее место, посуду и сдать дежурным.

Индивидуальное задание

        1.Приготовить кофейную вытяжку.

Требования к качеству десерта
· внешний вид – поверхность равномерно посыпана шоколадом, сбоку видны слои крема и печенья;

· цвет –  печенья – золотистый, крема - бежеватый;

· вкус – сладкий сливочного сыра:

· консистенция – крема – пышная, однородная.
Указания к проведению работы:

Показать возможные варианты подачи  десерта. Обратить внимание на последовательность выполнения отдельных процессов и их продолжительность. Приготовленный десерт должен храниться в холодильнике. Перед подачей их температура должна быть в пределах 10оС.

Отчет

Группа №_____
1.Приведите примеры, рецептуры и технологию приготовления тирамису фруктового, ягодного и их подачу.
МДК 05.01.Технология  приготовления сложных холодных и горячих десертов
Раздел ПМ1.Организация и приготовление сложных холодных десертов
Лабораторная работа №8

«Приготовление десертов:  парфе»

(6 часов)

Цель: Освоить приготовление  парфе.
Задачи: 

7. Научиться правильно готовить парфе.  

8. Рассчитывать сырьё, пользуясь таблицей взаимозаменяемости продуктов.

9. Соблюдать температурный режим приготовления, замораживания и отпуска блюд.

10. Организовывать рабочее место, планировать работу.

11. Вести наблюдение за технологическим процессом. 

12. Сделать вывод о проделанной работе.
Ход работы:

4. Приготовить и оформить для подачи парфе.  

5. Составить отчет (заполнить форму).

6. Дать оценку качества приготовленных парфе.
Посуда, инвентарь, инструменты, оборудование: кастрюли, миски, ножи, ложки столовые, ложка разливательная, дуршлаг, сотейник, сито, лопатка, терка,  доски разделочные,  тарелки глубокие, мелкие, десертные, формочки для желе, креманки, соусники, поднос,    электронные торговые весы «Меркурий 313», электрическая плита «ПЭМ 4-010», мини-духовка настольная «ERISSON MO-3638E2», слайсер «CELME Family 220»,  настольные взбивальные машины: комбайн кухонный «Bosch MUM 4856», миксер «Bosch MFQ 3560/02», миксер «SCARLETT SC 048», миксер«TEFAL 8143».
Последовательность выполнения работы

      1.Подготовить  рабочее место, продукты и посуду.

2.Приготовить бисквитный корж.

3.Замочить желатин холодной кипяченой водой для набухания. 

4.Приготовить шоколадное парфе: белки взбить до крепкой пены. Добавить сливки 33 %, сахар, снова взбить. Добавить набухший желатин и темный шоколад, предварительно растопленный на водяной бане. Вырезать из коржа для торта кружки диаметром 6 см. Положить их в основание кондитерского кольца того же диаметра, пропитать сиропом от консервированных фруктов. Потом залить сверху слоем сливочно-белковой массы с темным шоколадом. Поставить в морозильную камеру, пока парфе не застынет. Готовое парфе выложить на десертную тарелку. Поверхность посыпать порошком какао. 
На две порции:

Сахарный песок   - 40 г.

Желатин                - 5 г.

Какао – порошок – 5 г.

Шоколад               - 100 г.

Яичные белки      - 40 г.

Сливки                  - 100 г.

Бисквит                 - 50 г.  
11.Оформить отчет и сдать работу

12.Продегустировать десерты и отметить их вкусовые качества.

	Название блюда
	Внешний вид
	Цвет
	Вкус
	Консистенция

	
	
	
	
	


13.Убрать рабочее место, посуду и сдать дежурным.

Индивидуальное задание

1.Приготовить бисквит основной.

Требования к качеству парфе
· внешний вид – густая пенообразная масса;

· цвет – светло коричневый;

· вкус – сладкий, какао - порошка;

· консистенция- малопористая, нежная, слегка упругая.
Указания к проведению работы:

Показать возможные варианты подачи десерта. Обратить внимание на последовательность выполнения отдельных процессов и их продолжительность. Все приготовленные десерты должны храниться в холодильнике. Перед подачей их температура должна быть в пределах 2-8оС.

Отчет

Группа №_____
Контрольные вопросы:
1. Назвать температуру выпекания бисквита основного.

2. Сколько часов выдерживается бисквит основной.
МДК 05.01.Технология  приготовления сложных холодных и горячих десертов
Раздел ПМ2.Организация и приготовление сложных горячих десертов
Лабораторная работа №8
«Приготовление суфле» 

(6 часов)
Цель: Освоить приготовление суфле
Задачи: 

1.Научиться правильно готовить суфле.  

2. Рассчитывать сырьё, пользуясь таблицей взаимозаменяемости продуктов.

3.Соблюдать температурный режим приготовления, выпечки и отпуска десертов.

4.Организовывать рабочее место, планировать работу.

5.Вести наблюдение за технологическим процессом. 

6.Сделать вывод о проделанной работе.
Ход работы:

1.Приготовить и оформить для подачи следующие  горячие сладкие десерты: суфле ванильное, шоколадное, ореховое, плодовое или ягодное.  

2.Составить отчет (заполнить форму).

3.Дать оценку качества приготовленных горячих сладких десертов.
Посуда, инвентарь, инструменты, оборудование: кастрюли, миски, ножи, ложки столовые, ложка разливательная, дуршлаг, сотейник, сито, лопатка, терка,  доски разделочные,  тарелки глубокие, мелкие, десертные, формочки для запекания, порционные сковороды,  соусники, поднос,   электронные торговые весы «Меркурий 313», электрическая плита «ПЭМ 4-010», мини-духовка настольная «ERISSON MO-3638E2», мини-печь «DAEWOO DTO-600T», пекарский шкаф «ШХ-150-2С», пароконвектомат «ПКА6-1/3П», холодильный шкаф «Vestel VDD 354 VS», блендеры «PHILIPS HR 1617/90», слайсер «CELME Family 220», настольные взбивальные машины: комбайн кухонный «Bosch MUM 4856», миксер «Bosch MFQ 3560/02», миксер «SCARLETT SC 048», миксер«TEFAL 8143».
Последовательность выполнения работы

1.Подготовить  рабочее место, продукты и посуду.

2.Муку, ванилин, какао-порошок, сахар - просеять.

3.Молоко - процедить.

4.Орехи - перебрать.

5.Пюре - протереть.

6.Обработать яйца, охладить их до 2 оС , отделить белки от желтков.

7.Приготовить суфле ванильное: белки взбить в густую пену, желтки растереть с сахаром, добавить муку и ванилин. Смесь развести горячим молоком и, непрерывно помешивая, проварить до загустения. Горячую смесь влить тонкой струйкой во взбитые белки, продолжая взбивать. Массу выложить на порционную сковороду, смазанную маслом и выпекать в жарочном шкафу 10 -12 минут. Подавать на порционной сковороде, посыпав сахарной пудрой при температуре 50 - 55оС на подстановочной  тарелке с холодным молоком или сливками в молочнике.      

8. Приготовить суфле шоколадное: белки взбить в густую пену, желтки растереть с сахаром, добавить муку и какао -порошок. Смесь развести горячим молоком и, непрерывно помешивая, проварить до загустения. Горячую смесь влить тонкой струйкой во взбитые белки, продолжая взбивать. Массу выложить на порционную сковороду, смазанную маслом и выпекать в жарочном шкафу 10 -12 минут. Подавать на порционной сковороде, посыпав сахарной пудрой при температуре 50 - 55оС на подстановочной  тарелке с холодным молоком или сливками в молочнике.           

9. Приготовить суфле ореховое: белки взбить в густую пену, желтки растереть с сахаром, добавить муку и измельченные и поджаренные с сахаром орехи. Смесь развести горячим молоком и, непрерывно помешивая, проварить до загустения. Горячую смесь влить тонкой струйкой во взбитые белки, продолжая взбивать. Массу выложить на порционную сковороду, смазанную маслом и выпекать в жарочном шкафу 10 -12 минут. Подавать на порционной сковороде, посыпав сахарной пудрой при температуре 50 - 55оС на подстановочной  тарелке с холодным молоком или сливками в молочнике.      
10. Приготовить суфле плодовое или ягодное: белки взбить в густую пену, пюре плодовое или ягодное проварить с сахаром до загустения. Горячую смесь влить тонкой струйкой во взбитые белки, продолжая взбивать. Массу выложить на порционную сковороду, смазанную маслом и выпекать в жарочном шкафу 10 -12 минут. Подавать на порционной сковороде, посыпав сахарной пудрой при температуре 50 - 55оС на подстановочной  тарелке с холодным молоком или сливками в молочнике.      
11.Оформить отчет и сдать работу

12.Продегустировать блюда и отметить их вкусовые качества.

	Название блюда
	Внешний вид
	Цвет
	Вкус
	Консистенция

	
	
	
	
	


13.Убрать рабочее место, посуду и сдать дежурным.
Индивидуальное задание

1.Приготовить молоко или сливки для подачи.
Требования к качеству горячих сладких десертов
Суфле ванильное:

· внешний вид – форма соответствует форме используемой посуды, на поверхности золотистая корочка, хорошо пропечено;

· цвет –  светло – желтый;

· вкус – сладкий, ванилина;

· консистенция- нежная, мягкая, пышная.
 Суфле шоколадное:

· внешний вид – форма соответствует форме используемой посуды, на поверхности золотистая корочка, хорошо пропечено;

· цвет –  коричневый;

· вкус – сладкий, какао - порошка;

· консистенция- нежная, мягкая, пышная.

Суфле ореховое:

· внешний вид – форма соответствует форме используемой посуды, на поверхности золотистая корочка, хорошо пропечено;

· цвет –  светло – желтый;

· вкус – сладкий, ореховый;

· консистенция- нежная, мягкая, пышная с вкраплениями орехов.

Суфле плодовое или ягодное:

· внешний вид – форма соответствует форме используемой посуды, на поверхности золотистая корочка, хорошо пропечено;

· цвет –  в зависимости от пюре;

· вкус – сладкий, входящего пюре;

· консистенция- нежная, мягкая, пышная.

Указания к проведению работы:

Показать возможные варианты подачи суфле. Обратить внимание на последовательность выполнения отдельных процессов и их продолжительность, на температурный режим взбивания белков и выпечки суфле. Приготовленные суфле  не хранятся.
Отчет

Группа №_____
1.Рассчитать количество продуктов (брутто), необходимых для приготовления 5 порций суфле ванильного, шоколадного, орехового, фруктового.
2.Составит технологическую схему приготовления суфле ванильного, шоколадного, орехового, фруктового.
МДК 05.01.Технология  приготовления сложных холодных и горячих десертов
Раздел ПМ2.Организация и приготовление сложных горячих десертов
Лабораторная работа №9
«Приготовление овощных кексов» 

(6 часов)

   Цель: Освоить приготовление овощных кексов
   Задачи: 

1.Научиться правильно готовить овощные кексы.  

2. Рассчитывать сырьё, пользуясь таблицей взаимозаменяемости продуктов.

3.Соблюдать температурный режим приготовления, выпечки и отпуска десертов.

4.Организовывать рабочее место, планировать работу.

5.Вести наблюдение за технологическим процессом. 

6.Сделать вывод о проделанной работе.

Ход работы:

1.Приготовить и оформить для подачи следующие  кексы: кекс морковный, кекс свекольный, кекс капустный.  

2.Составить отчет (заполнить форму).

3.Дать оценку качества приготовленных кексов.

     Посуда, инвентарь, инструменты, оборудование: кастрюли, миски, ножи, ложки столовые, ложка разливательная, дуршлаг, сотейник, сито, лопатка, терка,  доски разделочные,  тарелки глубокие, мелкие, десертные, формочки для запекания, порционные сковороды,  соусники, поднос,   электронные торговые весы «Меркурий 313», электрическая плита «ПЭМ 4-010», мини-духовка настольная «ERISSON MO-3638E2», мини-печь «DAEWOO DTO-600T», пекарский шкаф «ШХ-150-2С», пароконвектомат «ПКА6-1/3П», холодильный шкаф «Vestel VDD 354 VS», блендеры «PHILIPS HR 1617/90», слайсер «CELME Family 220», настольные взбивальные машины: комбайн кухонный «Bosch MUM 4856», миксер «Bosch MFQ 3560/02», миксер «SCARLETT SC 048», миксер«TEFAL 8143».
     Последовательность выполнения работы

1.Подготовить  рабочее место, продукты и посуду.

2.Муку, сахар, соду - просеять.

3.Морковь, свеклу, капусту обработать, нарезать, сварить на пару или в воде, дважды протереть до пюре.

4.Маргарин - зачистить.

5.Соль - просеять.

6.Обработать яйца.

7.Приготовить кекс морковный: маргарин соединить с половиной соды, сахарным песком и взбивать 8-12 минут, добавить морковное пюре и взбивать еще 5 минут. Продолжая взбивать ввести соль, меланж, затем немного воды, все перемешать до однородной консистенции, всыпать муку и остаток соды. Тесто выпекать в конусообразных формочках, смазанных маргарином в жарочном шкафу до образования поджаристой корочки при температуре  200 - 210оС 20 – 25 минут. Выдержать для остывания 5 – 10 минут, вынуть из формы.  Подавать по 1 шт. на пирожковой тарелке, посыпав сахарной пудрой.      

8. Приготовить кекс свекольный: маргарин соединить с половиной соды, сахарным песком и взбивать 8-12 минут, добавить свекольное пюре и взбивать еще 5 минут. Продолжая взбивать ввести соль, меланж, затем немного воды, все перемешать до однородной консистенции, всыпать муку и остаток соды. Тесто выпекать в конусообразных формочках, смазанных маргарином в жарочном шкафу до образования поджаристой корочки при температуре  200 - 210оС 20 – 25 минут. Выдержать для остывания 5 – 10 минут, вынуть из формы.  Подавать по 1 шт. на пирожковой тарелке, посыпав сахарной пудрой.      
9. Приготовить кекс капустный: маргарин соединить с половиной соды, сахарным песком и взбивать 8-12 минут, добавить капустное пюре и взбивать еще 5 минут. Продолжая взбивать ввести соль, меланж, затем немного воды, все перемешать до однородной консистенции, всыпать муку и остаток соды. Тесто выпекать в конусообразных формочках, смазанных маргарином в жарочном шкафу до образования поджаристой корочки при температуре  200 - 210оС 20 – 25 минут. Выдержать для остывания 5 – 10 минут, вынуть из формы.  Подавать по 1 шт. на пирожковой тарелке, посыпав сахарной пудрой.      
10.Оформить отчет и сдать работу

11.Продегустировать кексы и отметить их вкусовые качества.

	Название блюда
	Внешний вид
	Цвет
	Вкус
	Консистенция

	
	
	
	
	


12.Убрать рабочее место, посуду и сдать дежурным.

Требования к качеству кексов
Кекс морковный:

· внешний вид – изделия правильной формы с ровными краями;

· цвет –  светло – коричневый, золотистый, на разломе – светло-оранжевый;

· вкус – сладкий;

· консистенция- сухая, рассыпчатая, при надавливании крошится.
   Кекс свекольный:

· внешний вид – изделия правильной формы с ровными краями;

· цвет –  светло – коричневый, золотистый, на разломе – розовый;

· вкус – сладкий;

· консистенция- сухая, рассыпчатая, при надавливании крошится.

   Кекс капустный:

· внешний вид – изделия правильной формы с ровными краями;

· цвет –  светло – коричневый, золотистый, на разломе – светлый;

· вкус – сладкий;

· консистенция- сухая, рассыпчатая, при надавливании крошится.

Указания к проведению работы:

      Обратить внимание на последовательность выполнения отдельных процессов и их продолжительность, температурный режим выпечки, особенности формования. 

Отчет

Группа №_____

1.С какими фруктовыми пастами можно приготовить кексы.
2.Составит технологическую схему приготовления кексов.
3.Что такое маффины и чем отличается их технология приготовления от кексов.

4.Сделать презентацию капкейков с оформлением.
МДК 05.01.Технология  приготовления сложных холодных и горячих десертов
Раздел ПМ2.Организация и приготовление сложных горячих десертов
Лабораторная работа №10
«Приготовление пудингов» 

(6 часов)

Цель: Освоить приготовление пудингов
Задачи: 

1.Научиться правильно готовить пудинги.  

2. Рассчитывать сырьё, пользуясь таблицей взаимозаменяемости продуктов.

3.Соблюдать температурный режим приготовления, выпечки и отпуска десертов.

4.Организовывать рабочее место, планировать работу.

5.Вести наблюдение за технологическим процессом. 

6.Сделать вывод о проделанной работе.

Ход работы:

1.Приготовить и оформить для подачи следующие  горячие сладкие десертов: пудинг рисовый, пудинг сухарный, яблочный с орехами на манной крупе.  

2.Составить отчет (заполнить форму).

3.Дать оценку качества приготовленных горячих сладких десертов.

Посуда, инвентарь, инструменты, оборудование: кастрюли, миски, ножи, ложки столовые, ложка разливательная, дуршлаг, сотейник, сито, лопатка, терка,  доски разделочные,  тарелки глубокие, мелкие, десертные, формочки для запекания, порционные сковороды,  соусники, поднос,   электронные торговые весы «Меркурий 313», электрическая плита «ПЭМ 4-010», мини-духовка настольная «ERISSON MO-3638E2», мини-печь «DAEWOO DTO-600T», пекарский шкаф «ШХ-150-2С», фритюрница «Филипс», пароконвектомат «ПКА6-1/3П», холодильный шкаф «Vestel VDD 354 VS», блендеры «PHILIPS HR 1617/90», слайсер «CELME Family 220», настольные взбивальные машины: комбайн кухонный «Bosch MUM 4856», миксер «Bosch MFQ 3560/02», миксер «SCARLETT SC 048», миксер«TEFAL 8143».
Последовательность выполнения работы

1.Подготовить  рабочее место, продукты и посуду.

2.Муку - просеять.

3.Молоко - процедить.

4.Крупу - перебрать.

5.Изюм без косточек – перебрать и промыть.

6.Обработать яйца, охладить их до 2 оС.

7.Приготовить пудинг рисовый: на молоке сварить вязкую рисовую кашу, добавить сахар и охладить 60 - 70оС. Ввести сырые желтки, изюм, ванилин, размягченное сливочное масло, взбитые белки. Перемешанную массу выложить в смазанную форму, посыпать сухарями и смазать сметаной. Запекать в жарочном шкафу до образования поджаристой корочки при температуре  200 - 250оС 20 – 25 минут. Выдержать для остывания 5 – 10 минут, вынуть из формы.  Подавать по 1 шт. или 1 куску на порцию при температуре 50 - 55оС на десертной тарелке со сладким соусом или вареньем.      

8.Приготовить пудинг сухарный: желтки растереть с сахаром и развести молоком. Белки взбить в пышную пену. Сухари ванильные разломать на небольшие кусочки и заложить в яично – молочную смесь для набухания. Добавить изюм и взбитые белки, перемешать и выложить в смазанную и посыпанную сахарным песком форму. Закрыть крышкой и поставить в посуду с кипящей водой. Проваривать 25 - 30 минут. Выдержать для остывания 5 – 10 минут, вынуть из формы.  Подавать по 1 шт. или 1 куску на порцию при температуре 50 - 55оС на десертной тарелке с абрикосовым соусом.      

9. Приготовить пудинг яблочный с орехами на манной крупе: орехи растереть, залить молоком и варить 2-3 минуты. Всыпать тонкой струйкой манную крупу и довести до кипения. Смесь охладить до температуры 60 - 70оС, ввести растертые с сахаром яичные желтки, очищенные и нарезанные кубиками яблоки, соль и хорошо перемешать. Белки взбить в пышную пену, вести взбитые белки в смесь и перемешать. Выложить в смазанную форму и варить на пару. Выдержать для остывания 5 – 10 минут, вынуть из формы.  Подавать по 1 шт. или 1 куску на порцию при температуре 50 - 55оС на десертной тарелке с абрикосовым соусом.      
10.Оформить отчет и сдать работу

11.Продегустировать блюда и отметить их вкусовые качества.

	Название блюда
	Внешний вид
	Цвет
	Вкус
	Консистенция

	
	
	
	
	


12.Убрать рабочее место, посуду и сдать дежурным.

Индивидуальное задание

1.Приготовить соус абрикосовый.

Требования к качеству горячих сладких десертов
Пудинг рисовый:

· внешний вид – форма соответствует форме используемой посуды, на поверхности золотистая корочка;

· цвет – от светло – желтого до светло - коричневого;

· вкус – сладкий;

· консистенция- нежная, мягкая, пышная.

            Пудинг сухарный:

· внешний вид – форма соответствует форме используемой посуды;

· цвет –  светло – желтый;

· вкус – сладкий;

· консистенция- нежная, мягкая, пышная.
            Пудинг яблочный с орехами на манной крупе:

· внешний вид – форма соответствует форме используемой посуды;

· цвет –  светло – желтый;

· вкус – сладкий. Яблок и орехов;

· консистенция- нежная, мягкая, пышная, на разрезе с вкраплениями орехов и яблок.

Указания к проведению работы:

    Показать возможные варианты подачи сладких горячих десертов. Обратить внимание на последовательность выполнения отдельных процессов и их продолжительность, особенностей запекания на пару. Все приготовленные блюда должны храниться на мармите при температуре 55-60оС.

Отчет

Группа №_____

1.Рассчитать количество продуктов (брутто), необходимых для приготовления 1 порции соуса абрикосового.
2.Составит технологическую схему приготовления пудинга рисового, пудинга сухарного, пудинга яблочного с орехами на манной крупе.
МДК 05.01.Технология  приготовления сложных холодных и горячих десертов
Раздел ПМ2.Организация и приготовление сложных горячих десертов
Лабораторная работа №11
«Приготовление яблок в тесте, яблок с рисом» 

(6 часов)

Цель: Освоить приготовление горячих сладких десертов с яблоками
Задачи: 

1.Научиться правильно готовить яблоки в тесте, яблоки с рисом. 

2. Рассчитывать сырьё, пользуясь таблицей взаимозаменяемости продуктов.

3.Соблюдать температурный режим приготовления, выпечки и отпуска десертов.

4.Организовывать рабочее место, планировать работу.

5.Вести наблюдение за технологическим процессом. 

6.Сделать вывод о проделанной работе.

Ход работы:

1.Приготовить и оформить для подачи следующие  горячие сладкие десерты: яблоки в тесте, яблоки с рисом. 

2.Составить отчет (заполнить форму).

3.Дать оценку качества приготовленных горячих сладких десертов.
Посуда, инвентарь, инструменты, оборудование: кастрюли, миски, ножи, ложки столовые, ложка разливательная, дуршлаг, сотейник, сито, лопатка, терка,  доски разделочные,  тарелки глубокие, мелкие, десертные, формочки для запекания, порционные сковороды,  соусники, поднос,   электронные торговые весы «Меркурий 313», электрическая плита «ПЭМ 4-010», мини-духовка настольная «ERISSON MO-3638E2», мини-печь «DAEWOO DTO-600T», пекарский шкаф «ШХ-150-2С», фритюрница «Филипс», пароконвектомат «ПКА6-1/3П», холодильный шкаф «Vestel VDD 354 VS», блендеры «PHILIPS HR 1617/90», слайсер «CELME Family 220», настольные взбивальные машины: комбайн кухонный «Bosch MUM 4856», миксер «Bosch MFQ 3560/02», миксер «SCARLETT SC 048», миксер«TEFAL 8143».
Последовательность выполнения работы

1.Подготовить  рабочее место, продукты и посуду.

2.Муку - просеять.

3.Молоко - процедить.

4.Крупу - перебрать.

5.Изюм без косточек – перебрать и промыть.

6.Обработать яйца, охладить их до 2 оС.

7.Масло сливочное – зачистить.

8.Сметану - процедить 

9. Приготовить яблоки в тесте жареные: для приготовления жидкого теста (кляра) молоко соединить с солью, сахаром, сметаной, желтками, затем ввести муку и замешать тесто. Белки взбить в пышную пену. Ввести в тесто и осторожно перемешать. Яблоки очистить, удалить сердцевину с семенами и нарезать кольцами толщиной 0,5 см, сложить в неокисляющуюся посуду и посыпать сахаром. Фритюр разогреть до  температуры  160оС. Каждый кусочек яблока наколоть на вилку, обмакнуть в тесто и быстро опустить в нагретый фритюр. Жарить до образования золотистой корочки 3 – 5 минут, вынуть шумовкой, дать жиру стечь. Подавать  при температуре 50 - 55оС на десертной тарелке, выстланной салфеткой, посыпав сахарной пудрой. Отдельно подать сладкий абрикосовый соус.       

10. Приготовить яблоки с рисом: сварить рисову4ю вязкую кашу на молоке с сахаром. В остывшую до температуры 60 - 70оС кашу добавить яйца, изюм, ванилин, масло сливочное и перемешать. Полученную массу выложить на порционную сковороду, смазанную маргарином, и запекать в жарочном шкафу. Обработанные яблоки сварить целиком или половинки. При отпуске на десертную тарелку выложить кашу, сверху горячие яблоки и полить соусом яблочным или абрикосовым.

11.Оформить отчет и сдать работу

12.Продегустировать десерты и отметить их вкусовые качества.

	Название блюда
	Внешний вид
	Цвет
	Вкус
	Консистенция

	
	
	
	
	


13.Убрать рабочее место, посуду и сдать дежурным.

Индивидуальное задание
1.Приготовить соус абрикосовый.
2. Приготовить соус яблочный.
Требования к качеству горячих сладких десертов
            Яблоки в тесте жареные:

· внешний вид – поверхность покрыта румяной, поджаристой корочкой, но не подгоревшей;

· цвет –  теста – желтый, яблок - белый;

· вкус – сладковатый:

· консистенция – теста- пышная с пустотами, яблок - мягкая.

             Яблоки с рисом:

· внешний вид – на поверхности румяная корочка, украшены плодами яблок или их половинками;

· цвет –  золотистый, внутри - светлый;

· вкус – сладкий, яблок и изюма;

· консистенция – мазеобразная с вкраплением изюма.

Указания к проведению работы:

    Показать возможные варианты подачи сладких горячих десертов. Обратить внимание на последовательность выполнения отдельных процессов и их продолжительность. Все приготовленные десерты должны храниться на мармите при температуре 55-60оС.

Отчет

Группа №_____

1.Рассчитать количество крупы и воды для приготовления 100 порций вязкой каши.
2.Составит технологическую схему приготовления яблок в тесте жареных, яблок с рисом.
3.Написать осветление фритюрного жира.

4.Назвать оборудование, используемое для приготовления этих десертов.
МДК 05.01.Технология  приготовления сложных холодных и горячих десертов
Раздел ПМ2.Организация и приготовление сложных горячих десертов
Лабораторная работа №12
 «Приготовление яблок по-киевски, гренок с плодами и ягодами» 

(6 часов)

Цель: Освоить приготовление горячих сладких десертов.
Задачи: 

1.Научиться правильно готовить горячие сладкие десертов.  

2. Рассчитывать сырьё, пользуясь таблицей взаимозаменяемости продуктов.

3.Соблюдать температурный режим приготовления, выпечки и отпуска блюд.

4.Организовывать рабочее место, планировать работу.

5.Вести наблюдение за технологическим процессом. 

6.Сделать вывод о проделанной работе.

Ход работы:

1.Приготовить и оформить для подачи следующие  горячие сладкие десерты: яблоки по-киевси,  гренки с плодами и ягодами.
2.Составить отчет (заполнить форму).

3.Дать оценку качества приготовленных горячих сладких десертов.

Посуда, инвентарь, инструменты, оборудование: кастрюли, миски, ножи, ложки столовые, ложка разливательная, дуршлаг, сотейник, сито, лопатка, терка,  доски разделочные,  тарелки глубокие, мелкие, десертные, формочки для запекания, порционные сковороды,  соусники, поднос,   электронные торговые весы «Меркурий 313», электрическая плита «ПЭМ 4-010», мини-духовка настольная «ERISSON MO-3638E2», мини-печь «DAEWOO DTO-600T», пекарский шкаф «ШХ-150-2С», фритюрница «Филипс», пароконвектомат «ПКА6-1/3П», холодильный шкаф «Vestel VDD 354 VS», блендеры «PHILIPS HR 1617/90», слайсер «CELME Family 220», настольные взбивальные машины: комбайн кухонный «Bosch MUM 4856», миксер «Bosch MFQ 3560/02», миксер «SCARLETT SC 048», миксер«TEFAL 8143».
Последовательность выполнения работы

1.Подготовить  рабочее место, продукты и посуду.

2.Муку, сахар - просеять.

3.Яблоки – промыть, очистить.

4.Охладить сметану до 2-3 оС.

5.Маргарин - зачистить.

6.Обработать яйца, охладить их до 2 оС , отделить белки.

7. Приготовить яблоки по-киевски: у яблок вырезать семенное гнездо, бланшировать до полуготовности в подкисленной горячей воде. Яблоки  положить на порционную сковороду, отверстие заполнить вареньем, залить яично – сметанной смесью и запекать до готовности. Для приготовления смеси желтки взбить с сахаром, отдельно взбить белки до устойчивой пены, сметану и соединить с желтками. Подавать на порционной сковороде с подстановочной тарелкой, сверху посыпав пудрой. 
10. Приготовить гренки с плодами и ягодами: в молоко добавить сахар и сырые яйца, смесь перемешать. Батон пшеничного хлеба нарезать на тонкие ломтики, срезать корки и смочит с двух сторон в яично – молочной смеси. Гренки обжарить с двух сторон основным способом до золотистой корочки. Уложить на десертную тарелку по 2 шт, сверху украсить консервированными плодами и ягодами и полить сиропом или сладким абрикосовым соусом.

11.Оформить отчет и сдать работу

12.Продегустировать десерты и отметить их вкусовые качества.

	Название блюда
	Внешний вид
	Цвет
	Вкус
	Консистенция

	
	
	
	
	


13.Убрать рабочее место, посуду и сдать дежурным.

Индивидуальное задание

1.Приготовить соус абрикосовый.

Требования к качеству горячих сладких десертов
            Яблоки по-киевски:

· внешний вид – поверхность покрыта слегка  румяной корочкой;

· цвет –   яблок - белый;

· вкус – сладковатый, яблок:

· консистенция –яблок - мягкая.

             Гренки с плодами и ягодами:

· внешний вид – на поверхности румяная корочка, украшены плодами и ягодами;

· цвет – гренок - золотистый;

· вкус – сладкий с кислинкой;

· консистенция - хрустящая.

Указания к проведению работы:

       Показать возможные варианты подачи сладких горячих десертов. Обратить внимание на последовательность выполнения отдельных процессов и их продолжительность. Все приготовленные десерты должны храниться на мармите при температуре 55-60оС.

Отчет

Группа №_____

1.Рассчитать количество продуктов (брутто), необходимых для приготовления 1 порции соуса абрикосового
.
2.Составит технологическую схему приготовления яблок по-киевски, гренок с плодами и ягодами.
МДК 05.01.Технология  приготовления сложных холодных и горячих десертов
Раздел ПМ2.Организация и приготовление сложных горячих десертов
Лабораторная работа №13
 «Приготовление снежков из шоколада, шоколадно – фруктового фондю» 

(6 часов)

Цель: Освоить приготовление снежков из шоколада и шоколадно-фруктовых фондю.
Задачи: 

1.Научиться правильно готовить  сладкие десерты.  

2. Рассчитывать сырьё, пользуясь таблицей взаимозаменяемости продуктов.

3.Соблюдать температурный режим приготовления, выпечки и отпуска блюд.

4.Организовывать рабочее место, планировать работу.

5.Вести наблюдение за технологическим процессом. 

6.Сделать вывод о проделанной работе.

Ход работы:

1.Приготовить и оформить для подачи следующие  горячие сладкие десерты: снежки из шоколада, шоколадно-фруктовые фондю.
2.Составить отчет (заполнить форму).

3.Дать оценку качества приготовленных горячих сладких десертов.

Посуда, инвентарь, инструменты, оборудование: кастрюли, миски, ножи, ложки столовые, ложка разливательная, дуршлаг, сотейник, сито, лопатка, терка,  доски разделочные,  тарелки глубокие, мелкие, десертные, формочки для запекания, порционные сковороды,  соусники, поднос,   электронные торговые весы «Меркурий 313», электрическая плита «ПЭМ 4-010», мини-духовка настольная «ERISSON MO-3638E2», мини-печь «DAEWOO DTO-600T», пекарский шкаф «ШХ-150-2С», фритюрница «Филипс», пароконвектомат «ПКА6-1/3П», холодильный шкаф «Vestel VDD 354 VS», блендеры «PHILIPS HR 1617/90», слайсер «CELME Family 220», настольные взбивальные машины: комбайн кухонный «Bosch MUM 4856», миксер «Bosch MFQ 3560/02», миксер «SCARLETT SC 048», миксер«TEFAL 8143».
Последовательность выполнения работы

1.Подготовить  рабочее место, продукты и посуду.

2.Муку, сахар - просеять.

3.Яблоки – промыть, очистить.

4.Охладить сметану до 2-3 оС.

5.Маргарин - зачистить.

6.Обработать яйца, охладить их до 2 оС , отделить белки.

7. Приготовить снежки из шоколада: растопить шоколад со сливочным маслом. В миксере 5 минут на высокой скорости взбивать яйца с сахаром. Взбитую яично-сахарную массу аккуратно соединить с шоколадной смесью. Добавить ликер и аккуратно перемешать.  Муку с разрыхлителем  аккуратно соединить с шоколадной смесью. Добавить молотый миндаль и перемешать. Жидкую смесь обернуть пищевой пленкой и поставить в холодильник на 4 часа, чтобы масса затвердела, затем скатать из массы шарики диаметром 4 см. Обвалять каждый шарик в сахаре, а затем в сахарной пудре. (Для усиления эффекта надо обвалять шарики в сахарной пудре дважды, с промежутком в несколько минут). Выложить шарики на противень, накрытый пекарской бумагой, на определенном расстоянии друг от друга. Выпекать в духовке, нагретой до 190 градусов, 7-8 минут (не больше!). Шарики расплющатся и потрескаются, но будут очень мягкими. Полностью остудить. Подавать в креманке или на тарелке.
· горький шоколад – 350 г

· сливочное масло «Хемат Тнува» – 50 г

· яйца – 3 шт.

· сахар – 100 г
· ликер или молоко – 50 г..

· мука – 120 г
· разрыхлитель («авкат афия») – 1 ч. л.

· молотый миндаль – 100 г
8. Приготовить шоколадное фондю: бананы нарезать кружочками, яблоки – шариками, клубнику использовать целиком, груши – мелкими дольками. Фрукты обсушить. Для шоколадного фондю шоколад измельчить, добавить сливочное масло, сливки или сметану – смесь разогреть на водяной бане. Для крема взбить белок до устойчивой пены, добавить лимонную кислоту и постепенно ввести сахарную пудру.  Фрукты надеть на шпажку и опустить в шоколад. После застывания их выложить в вазочку, сверху отсадить белковый крем.   На две порции:
         Фрукты                               - 100 г.

         Шоколад                             - 100 г.

         Масло сливочное               - 10 г.

     Сметана                               - 30 г.   
9.Оформить отчет и сдать работу

10.Продегустировать десерты и отметить их вкусовые качества.

	Название блюда
	Внешний вид
	Цвет
	Вкус
	Консистенция

	
	
	
	
	


11.Убрать рабочее место, посуду и сдать дежурным.

Индивидуальное задание

1.Приготовить соус абрикосовый.

Требования к качеству горячих сладких десертов
            Снежки из шоколада:

· внешний вид – слегка приплюснутые шарики, поверхность потрескавшаяся;

· цвет –   светло - коричневый;

· вкус – сладкий:

· консистенция –мягкая.
             Шоколадное фондю:

· внешний вид – фрукты нарезаны аккуратно, равномерно заглазированы шоколадом и украшены кремом, сохраняющим форму рисунка;

· цвет –  заглазированных фруктов – темно коричневый, крема - белоснежный;

· вкус – сладкий, фруктов, шоколада и крема.
Указания к проведению работы:

       Показать возможные варианты подачи сладких горячих десертов. Обратить внимание на последовательность выполнения отдельных процессов и их продолжительность. 
Отчет

Группа №_____

1.Составит технологическую схему приготовления снежков из шоколада, шоколадного фондю.

2.Рассчитать калькуляцию цены десерта.
4.ПРАКТИЧЕСКИЕ РАБОТЫ.
МДК 05.01.Технология  приготовления сложных холодных и горячих десертов.

Раздел ПМ1.Организация и приготовление сложных холодных десертов
Практическая работа № 1
«Составление технологических карт для фруктовых салатов (по 1 колонке)».

(3 часа)

        Цель работы: составить технологическую карту   с фруктовых салатов.

Содержание работы:

В процессе выполнения практического занятия  студенты должны:
1. Изучить предложенные информационные сообщения.

2. Ознакомиться с условиями составления карт.

3. Рассчитать рецептуру сложных фруктовых салатов.

4. Сделать вывод по работе, ответить на вопросы, результаты свести в таблицу 1.1.
         Общие сведения:

1. Сборник рецептур служит основным нормативным документом для определения потребности и расхода сырья, выхода готовых блюд, поэтому для расчета закладки сырья  используется этот нормативный документ.
2. Нормы закладки  продуктов по Сборнику рецептур в таблице 2.1. даны в граммах. 
3. В конце рецептуры обязательно указывается выход фруктового салата (блюда)  в целом. На некоторые фруктовые салаты нормы закладки продуктов устанавливаются на выход одной порции.
4. Нормы закладки продуктов в рецептурах на фруктовые салаты установлены в одном,  двух или трех экземплярах. По первому варианту предусмотрен более широкий ассортимент сырья, повышены нормы закладки продуктов, выше выход готовой продукции. Первый вариант предусмотрен для ресторанов, кафе, баров высшей наценочной категории. 

5. Для расчета кулинарной продукции берется две графы «Брутто» и «Нетто». В графе «Брутто» указывается масса необработанного сырья, в графе «Нетто» дается масса обработанных продуктов. В графе «Масса полуфабриката» указывается общая масса основных и дополнительных продуктов, израсходованных на приготовление блюда.
6. Для ряда продуктов, прошедших тепловую обработку, в отдельной строке указывается выход (масса): яблоки, груши отварные и т.д. 

7. Яйца для кулинарной продукции повара получают поштучно, поэтому пользуются колонкой «Брутто», в колонке «Нетто» указана масса яйца без скорлупы.
8. При отсутствии отдельных неосновных продуктов, предусмотренных в рецептуре, допускается их замена. Для определения наименования и массы заменяемых продуктов пользуются таблицей «Нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд». 
9. Ответственность за соблюдение норм закладки продуктов возлагается на повара. При механической и тепловой обработке продуктов повар должен обеспечить соответствующий выход отдельных продуктов и блюд в целом. Для этого необходимо в совершенстве научится пользоваться рецептурами и таблицами Сборника, уметь самим составлять их.

10. Расчет данных на конкретные фруктовые салаты, данные преподавателем,  занесите в таблицу 1.1.

11. В раздел «Перечень сырья» необходимо внести все продукты, используемые для приготовления данного преподавателем фруктового салата.

12. В разделе «Технология приготовления» необходимо подробно описать технологию приготовления данного преподавателем фруктового салата с правилами нарезки продуктов.

13. В разделе «Требования к качеству » указываются все показатели качества, на входящие в рецептуру продукты. 

14. Ниже приведена технологическая карта на яблоки или груши со взбитой сметаной или сливками с орехами.
15.  Разделы «Требования к качеству продовольственного сырья» и «Микробиологические показатели»- переписываются.                                                       
                                                                                        Таблица 1.1.
	№
	Наименование продуктов
	Расход продуктов в граммах

	
	
	1 колонка

	
	
	Брутто
	Нетто

	1
	
	
	

	2
	
	
	

	3
	
	
	

	4
	
	
	

	5
	
	
	

	6
	
	
	

	7
	
	
	

	8
	
	
	

	9
	
	
	

	 Выход                                                                                                                                      


              Контрольные вопросы:
1. Какое количество фруктового салата отпускается на одну порцию.
2. Какие формы нарезки фруктов, применяются для приготовления фруктовых салатов
3. Укажите посуду, в которой могут отпускаться фруктовые салаты.
Образец заполнения технологической карты

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Наименование блюда: яблоки или груши со взбитой сметаной или сливками с орехами.
Сборник, рецептура № 920/1
Год издания: -------------
Перечень сырья: яблоки, груши, кислота лимонная, сметана, сливки, рафинированная пудра, миндаль.
Требования к качеству: продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления данного блюда, соответствуют требованиям нормативных документов и имеют сертификат соответствия и (или) удостоверения качества.

                                                                                           Таблица 2.1.

	№
	Наименование продуктов
	Расход продуктов в граммах

	
	
	1 колонка

	
	
	Брутто
	Нетто

	1
	Яблоки 
	114
	100

	2
	или груша
	111
	100

	3
	Кислота лимонная
	0,1
	0,1

	
	Масса плодов вареных
	-
	80

	4
	Сметана 36 % жирности
	60
	60

	5
	или сливки 35% жирности
	60
	60

	6
	Рафинированная пудра
	30
	30

	7
	Миндаль очищенный
	21
	19

	
	Масса миндаля жареного
	-
	18

	 Выход                                                                                                                                     180


Подготовка сырья к производству производится в соответствии «Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий» для предприятий общественного питания 2005 г. с соблюдением «Санитарных правил» 2.3.6. 1079-01.
Технология приготовления: 
Яблоки или груши моют, удаляют семенные гнезда, разрезают на половинки и варят в подкисленной воде. Ядра миндаля очищают, жарят и измельчают. Сметану или сливки взбивают, добавляют рафинированную пудру и половину нормы орехов. Яблоки или груши выкладывают в креманку, оформляют взбитыми сливками или сметаной и посыпают оставшимися орехами.
Требования к качеству:
Фрукты сохранили свою форму, красиво уложены в креманку. Консистенция фруктов упругая, вкус, запах и цвет – соответствующие используемым продуктам с кислинкой от сметаны.
Микробиологические показатели:

По микробиологическим показателям данное блюдо должно соответствовать требованиям СанПин 2.3.2 1078-01 п. 1.9.
МДК 05.01.Технология  приготовления сложных холодных и горячих десертов
Раздел ПМ1.Организация и приготовление сложных холодных десертов
Практическая работа № 2
«Составление технологических карт приготовления киселей, муссов, желе (по 1 колонке)»
(3 часа)

        Цель работы: Составить технологическую карту  на кисель, мусс или желе.

Содержание работы:

В процессе выполнения практического занятия  студенты должны:
1.Изучить предложенные информационные сообщения.

2.Ознакомиться с условиями составления карт.

3.Рассчитать рецептуру готовых желированных блюд.

4.Сделать вывод по работе, ответить на вопросы, результаты свести в таблицу 1.1.

         Общие сведения:

1.Сборник рецептур служит основным нормативным документом для определения потребности и расхода сырья, выхода готовых блюд, поэтому для расчета закладки сырья  используется этот нормативный документ.
2.Нормы закладки  продуктов по Сборнику рецептур в таблице 2.1. даны в граммах. 

3.В конце рецептуры обязательно указывается выход киселя, мусса или желе (блюда)  в целом. На некоторые желированные блюда нормы закладки продуктов устанавливаются на выход одной порции.

4.Нормы закладки продуктов в рецептурах на желированные блюда установлены в одном, двух или трех экземплярах. По первому варианту предусмотрен более широкий ассортимент сырья, повышены нормы закладки продуктов, выше выход готовой продукции. Первый вариант предусмотрен для ресторанов, кафе, баров высшей наценочной категории. 

5.Для расчета кулинарной продукции берется две графы «Брутто» и «Нетто». В графе «Брутто» указывается масса необработанного сырья, в графе «Нетто» дается масса обработанных продуктов. В графе «Масса полуфабриката» указывается общая масса основных и дополнительных продуктов, израсходованных на приготовление блюда.

6.Для ряда продуктов, прошедших тепловую обработку, в отдельной строке указывается выход (масса): отварные фрукты и т.д. 

7.При отсутствии отдельных неосновных продуктов, предусмотренных в рецептуре, допускается их замена. Для определения наименования и массы заменяемых продуктов пользуются таблицей «Нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд». 

8.Ответственность за соблюдение норм закладки продуктов возлагается на повара. При механической и тепловой обработке продуктов повар должен обеспечить соответствующий выход отдельных продуктов и блюд в целом. Для этого необходимо в совершенстве научится пользоваться рецептурами и таблицами Сборника, уметь самим составлять их.

9.Расчет данных на конкретные желированные блюда, данные преподавателем,  занесите в таблицу 1.1.

10.В раздел «Перечень сырья» необходимо внести все продукты, используемые для приготовления данного преподавателем желированного блюда.

11.В разделе «Технология приготовления» необходимо подробно описать технологию приготовления данного преподавателем желированного блюда с правилами нарезки продуктов.

12.В разделе «Требования к качеству » указываются все показатели качества, на входящие в рецептуру продукты. 

13.Ниже приведена технологическая карта на желе со свежими плодами, ягодами и бахчевыми.

14. Разделы «Требования к качеству продовольственного сырья» и «Микробиологические показатели»- переписываются.                                                            
                                                                                        Таблица 1.1.
	№
	Наименование продуктов
	Расход продуктов в граммах

	
	
	1 колонка

	
	
	Брутто
	Нетто

	1
	
	
	

	2
	
	
	

	3
	
	
	

	4
	
	
	

	5
	
	
	

	6
	
	
	

	7
	
	
	

	8
	
	
	

	9
	
	
	

	 Выход                                                                                                                                      


Контрольные вопросы:
1.Какое количество самбука отпускается на одну порцию.

2.Перечислите холодные десерты, относящиеся к желированным.

3.назовите сладкие соусы, применяемые для подачи желированных блюд.
Образец заполнения технологической карты

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Наименование блюда: желе со свежими плодами, ягодами и бахчевыми.

Сборник, рецептура №957/1

Год издания: -------------
Перечень сырья: говядина (свинина, баранина,  телятина, печень говяжья, печень свиная, печень баранья), жир животный топленый, хлеб.

Требования к качеству: продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления данного блюда, соответствуют требованиям нормативных документов и имеют сертификат соответствия и (или) удостоверения качества.

                                                                                           Таблица 2.1.

	№
	Наименование продуктов
	Расход продуктов в граммах

	
	
	1 колонка

	
	
	Брутто
	Нетто

	1
	Яблоки 
	54
	38

	
	Масса вареных яблок
	-
	30

	2
	Виноград 
	10,4
	10

	3
	Арбуз 
	38
	20

	4
	Дыня 
	31
	20

	5
	Сахар 
	20
	20

	6
	Желатин
	3,8
	3,8

	7
	Кислота лимонная
	0,1
	0,1

	8
	Вода 
	115
	115

	 Выход                                                                                                                                      200


Подготовка сырья к производству производится в соответствии «Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий» для предприятий общественного питания 2005 г. с соблюдением «Санитарных правил» 2.3.6. 1079-01.
Технология приготовления: 

Очищенные и нарезанные дольками яблоки варят в подкисленной воде. Отвар процеживают, вводят подготовленный желатин и доводят до кипения. Мякоть дыни и арбуза, нарезанные дольками, виноград и вареные яблоки раскладывают в формы или вазочки, заливают желе и охлаждают. Перед отпуском опускают на несколько секунд в горячую воду и перекладывают на тарелку.
Требования к качеству:
Желе имеет студнеобразную консистенцию, однородную, слегка упругую, бесцветную. Вкус сладкий, с привкусом входящих фруктов и ягод. Фрукты нарезаны аккуратно и выложены в виде рисунка. Форма соответствует формочке, в которой застывало желе.
Микробиологические показатели:

По микробиологическим показателям данное блюдо должно соответствовать требованиям СанПин 2.3.2 1078-01 п. 1.9.15
МДК 05.01.Технология  приготовления сложных холодных и горячих десертов
Раздел ПМ1.Организация и приготовление сложных холодных десертов
Практическая работа № 3
«Определение качества  желированных блюд по органолептическим показателям»
(3 часа)
   Цель работы: Овладеть навыками оценки качества желированных блюд с целью контроля качества.
   Задачи:

    1.Освоение студентами  условий оценки качества. 

    2.Расчет органолептических показателей данного вида сладких блюд по бальной системе.

    3. Сделать вывод о проделанной работе.
   Содержание работы:

В процессе выполнения практического занятия  студенты должны:
1. Изучить предложенные информационные сообщения.

2. Ознакомиться с условиями оценки качества (пример) желе со свежими плодами, ягодами и бахчевыми по органолептическим показателям.

3. Провести бракераж желированных блюд: муссов, крема, самбуков, желе. 

4.  Сделать вывод по работе, ответить на вопросы, результаты свести в таблицу 1.2.

    Общие сведения:

Для определения контроля качества готовых сладких блюд  отбираются образцы отвечающие требованиям стандарта или имеющие небольшие отклонения. К органолептическим показателям  относят:  цвет, вкус, запах, консистенцию.

    Последовательность выполнения работы

1. Получить сладкие блюда.

2. Сравнить оценку качества блюда, выданного преподавателем, со сладким блюдом,  соответствующим стандарту. Требования к качеству  стандартного желе  приведены в таблице -1.1.

3. Продегустировать желированное блюдо.

4. Органолептические показатели желированного блюда занести в таблицу 1.2. Выставить бальную оценку. Сладкие блюда, отвечающие всем требованиям стандарта, оцениваются в 5 баллов. За отклонения (или брак) в блюде, по какому-либо из показателей качества (цвет, вкус, запах, консистенция), снимается 1 балл.

      5.В графе «Заключение о качестве» выставить:

«отлично»- если желированное блюдо соответствует всем требованиям стандарта;

«хорошо»-  если блюдо имеет одно незначительное отклонение в показателях качества (например: цвет – не ярко выражен и т.д.);

«удовлетворительно»- если блюдо имеет два незначительных отклонения в показателях качества (например: кроме не ярко выраженного цвета нарезка фруктов не одинаковая и т.д.);

«неудовлетворительно» или брак - если желированное блюдо не соответствуют требованиям стандарта по нескольким показателям или отклонения от нормы по одному показателю ярко выражены (например: вкус или  запах- не выражен, вкус или запах - не соответствует входящим в рецептуру продуктам, консистенция не соответствует стандарту на данный вид продукции, ).

Таблица 1.1.

	Наименование соуса 
	Цвет
	Вкус
	Запах
	Консис-тенция
	Бальная

оценка
	Заключение

о качестве

	Желе со свежими плодами, ягодами и бахчевыми
	Прозрачный
	Сладкий, с привкусом входящих фруктов и ягод
	Входящих продуктов
	Студнеобразная, однородная, упругая
	5
	Отличное


Таблица 1.2.

	Наименование соуса
	Цвет
	Вкус
	Запах
	Консис-тенция
	Бальная

оценка
	Заключение

о качестве

	
	
	
	
	
	
	


6. Сделать вывод по работе.
       Контрольные вопросы:
1. Назовите температуру застывания желированных блюд.
2. Назовите основные дефекты ягодных желе.

3. Назовите основные дефекты муссов.

4. Назовите основные дефекты самбуков.

МДК 05.01.Технология  приготовления сложных холодных и горячих десертов
Раздел ПМ1.Организация и приготовление сложных холодных десертов
Практическая работа № 4
Решение ситуационных задач «Расчет сырья, определение количества порций и процента отходов для приготовления мороженого с учетом взаимозаменяемости продуктов» (по 1 колонке)».

(3 часа)

        Цель работы: научиться рассчитывать сырье, количество порций, процент отходов и пользоваться таблицей взаимозаменяемости продуктов.

        Содержание работы:

В процессе выполнения практического занятия  студенты должны:
1.Изучить предложенные информационные сообщения.

2.Ознакомиться с условиями расчетов.

3.Рассчитать по Сборнику рецептур, предложенное преподавателем задание.

4.Сделать вывод по работе, ответить на вопросы, результаты свести в таблицу 1.1.

        Общие сведения:

1.Сборник рецептур служит основным нормативным документом для определения потребности и расхода сырья, выхода готовых блюд, поэтому для расчета закладки сырья  используется этот нормативный документ.
2.Нормы закладки  продуктов по Сборнику рецептур  даны в граммах. 

3.В конце рецептуры обязательно указывается выход  мороженого  в целом.  Для этого блюда нормы закладки продуктов устанавливаются на выход одной порции в граммах.

4.Нормы закладки продуктов в рецептурах на мороженое установлены в одном, двух или трех экземплярах. По первому варианту предусмотрен более широкий ассортимент сырья, повышены нормы закладки дорогостоящих продуктов. Первый вариант предусмотрен для ресторанов, кафе, баров высшей наценочной категории. 

5.Для расчета кулинарной продукции берется две графы «Брутто» и «Нетто». В графе «Брутто» указывается масса необработанного сырья, в графе «Нетто» дается масса обработанных продуктов.  

6.Яйца для кулинарной продукции повара получают поштучно, поэтому пользуются колонкой «Брутто», в колонке «Нетто» указана масса яйца без скорлупы.

7.При отсутствии отдельных неосновных продуктов, предусмотренных в рецептуре, допускается их замена. Для определения наименования и массы заменяемых продуктов пользуются таблицей «Нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд». 

8.Ответственность за соблюдение норм закладки продуктов возлагается на повара. При механической и тепловой обработке продуктов повар должен обеспечить соответствующий выход отдельных продуктов и блюда в целом. Для этого необходимо в совершенстве научится пользоваться рецептурами и таблицами Сборника, уметь самим составлять их.

9.Расчет продуктов на конкретные задания, данные преподавателем,  занесите в таблицу 1.1.

10.Расчет процента отходов сделать после таблицы 1.1.

11.В задании приведена рецептура данного преподавателем мороженого в таблице 1.2.

12.Ниже приведен образец рецептуры блюда в таблице 2.1. и расчетов задания  «Мороженое с плодами или ягодами консервированными» в таблице 2.2.                                                                          
Задание на практическую работу
Задание №1

Рассчитать процент отходов арахиса и арахиса жареного к весу «Брутто» в мороженом «Планета» и земляники свежей  в мороженом «Айсберг» при механической кулинарной обработке.

Задание №2

Произвести перерасчет продуктов «Нетто», необходимых для приготовления 2 порций (по 200 грамм) мороженого «Москва»  по 1 колонке.

Задание №3

По таблице взаимозаменяемости продуктов произвести перерасчет яйца по весу «Брутто» на яичный порошок по весу «Брутто» мороженого «Сюрприз».

 Мороженое «Москва». Рецептура № 1006. Таблица 1.1.

	№
	Наименование сырья и полуфабрикатов
	Нетто

	1
	Пломбир
	

	2
	Пломбир крем-брюле
	

	3
	Пломбир шоколадный
	

	4
	Пломбир с плодами и ягодами
	

	5
	Компот из вишни (консервы)
	

	6
	Соус № 899
	

	7
	Печенье
	

	
	Выход
	2 порции по 200 грамм


Мороженое «Планета». Рецептура № 1000.                        Таблица 1.2.

	№
	Наименование сырья и полуфабрикатов
	Брутто
	Нетто

	1
	Пломбир или пломбир шоколадный
	150
	150

	2
	Соус № 899
	40
	40

	3
	Арахис 
	15
	11

	
	Масса арахиса жареного
	-
	10

	5
	Печенье 
	74
	50

	
	Выход
	
	220


Мороженое «Айсберг».  Рецептура № 1005.                        Таблица 1.2.

	№
	Наименование сырья и полуфабрикатов
	Брутто
	Нетто

	1
	Пломбир 
	150
	150

	2
	Молоко пастеризованное
	50
	50

	3
	Земляника садовая свежая
	88
	75

	4
	или быстрозамороженная с сахаром
	75
	75

	
	Выход
	
	275


Образец выполнения задания

Задание №1
Рассчитать процент отходов миндаля и миндаля жареного к весу «Брутто» в мороженом «Космос» при механической кулинарной обработке.
Задание №2
Произвести перерасчет продуктов «Нетто», необходимых для приготовления 2 порций (по 200 грамм) мороженого «Космос»  по 1 колонке.

Задание №3
По таблице взаимозаменяемости продуктов произвести перерасчет молока пастеризованного по весу «Брутто» на молоко коровье цельное сухое по весу «Брутто» мороженого «Айсберг».

Мороженое «Космос». Рецептура № 1002.                                  Таблица 2.1.

	№
	Наименование сырья и полуфабрикатов
	Брутто
	Нетто

	1
	Пломбир 
	164
	121

	2
	Соус № 899
	164
	117

	3
	Миндаль очищенный
	147
	125

	
	Масса миндаля жареного
	-
	75

	
	Выход
	
	165


Решение практического задания

Мороженое «Космос». Рецептура № 1002.                                  Таблица 2.2.

	№
	Наименование сырья и полуфабрикатов
	Нетто (задание №2)

	1
	Пломбир 
	293

	2
	Соус № 899
	283

	3
	Миндаль очищенный
	303

	
	Масса отварных мясных продуктов
	181

	
	Выход
	2 порции по 200


Ответ на задание №1: 
Миндаль: 147 – 100%, 125 – Х% . 125= 85% . 100% - 85%=  15% отходы при механической кулинарной обработке миндаля.

147 – 100%, 75 – Х%.  75 = 51% . 100% -  51%= 49% отходы при тепловой обработке миндаля.

Ответ на задание №3:
По таблице взаимозаменяемости продуктов на 1 кг молока пастеризованного цельного идет 0,12 кг молока сухого по весу «Брутто». Значит для замены 50 г. молока  цельного идет 6 г. молока сухого (50 х 120 / 1000).
МДК 05.01.Технология  приготовления сложных холодных и горячих десертов
Практическая работа № 5
Тест по теме: «Приготовление холодных и горячих десертов»
I.  закрытые задания

При выполнении заданий № 1-12, подумайте, выберите в предложенных ответах один правильный и соответствующую букву впишите в таблицу на отдельном листе. Каждый правильный ответ оценивается в 1 балл.

	№
	Текст задания
	Варианты ответа

	1
	Определите температуру отпуска горячих сладких блюд.
	А     4-6оС

Б     50-55оС

В     10-14оС

	2
	Если при отпуске кисель укладывают на десертную тарелку, то  это …
	А     ….густой кисель.

Б     … средней густоты.

В     … полужидкий кисель.

	3
	Основными ингредиентами блюда «Каша гурьевская» являются: 
	А  Молоко. яйца, изюм, сахар, масло сливочное, соус, сухари ванильные.

Б  Яблоки, сахар, молоко, мука, яйца, сметана, сахарная пудра.
В. Молоко, манка, масло сливочное, сахар, желтки, орехи, ванилин, взбитые белки

	4
	Выберите форму нарезки киви для блюда «Фруктовый десерт»
	А  

Б

В     

	5
	Закончите фразу «При отпуске молочный кисель поливают…»
	А      …молоком

Б      …сиропом 

В      …сливками

	6
	Укажите  основные продукты, входящие в компот из смеси сухофруктов
	А    Яблоки, груши, чернослив, урюк, курага, изюм, сахар, лимонная кислота.

Б   Клюква или брусника, или смородина, сахар, крахмал картофельный, лимонная кислота. 

В  Клюква или брусника, или смородина, сахар, желатин, лимонная кислота.

	7
	Установите последовательность технологических операций для приготовления блюда «Мусс клюквенный»

1. Взбивают до образования устойчивой пышной массы.

2. Вводят набухший желатин, растворяют, доводят до кипения, добавляют клюквенный сок.

3. Мезгу проваривают, процеживают и вводят в отвар сахар.

4. Охлаждают до 20оС.
	А     1423

Б     2314

В      2134

Г      3241

	8
	Укажите  процент сливок для приготовления шоколадного парфе. 
	А     33 %.

Б     10%.

В     5%.

	9
	Если измельченный шоколад соединить со сливочным маслом, сливками и подогреть на водяной бане, то получиться…
	А …снежки из шоколада
Б …фондю
В …шоколадный крем

	10
	Установите соответствие между  сладким блюдом и температурой при которой оно запекается:

1.Пудинг рисовый    а)   160-170оС.

                                    б)  180-190оС. 

2.Банановый десерт  в)  50  -  55оС.

                                    г)  200-250оС.
	А     1а; 2г

Б     1в; 2а

В     1г; 2б 

Г     1б; 2в

	11


	Укажите температуру, до которой охлаждают компот из сухофруктов.
	А       4оС.

Б      10оС.
В      34оС.

	12
	Проанализируйте и определите по показателям качества и правилам подачи название сладкого блюда:

1. Изделия покрыты румяной, поджаристой корочкой, не подгоревшие.

2.Тесто на разрезе пышное, желтое, с пустотами.

3.Вкус - сладковатый.

4.Подают на тарелке, высланной салфеткой, посыпав сахарной пудрой, 
	А  Яблоки в тесте жареные 

Б  Пудинг рисовый

В   Гренки с плодами и         ягодами


 II. Открытые задания
При выполнении заданий, оформите ответ на отдельном листке. Мысли выражайте кратко, логично, последовательно. Максимальное число баллов за открытые задания – 5.

	№

Баллы
	Текст задания

	13
5

балла
	Укажите сладкие блюда,   которые можно отнести к желированным:



	14

4

баллов
	Назовите 4 основные вида желе,  которые могут использоваться для приготовления желе многослойного.



	15
5
баллов
	Перечислите  желирующие вещества, которые используются для приготовления сладких блюд.

	16

4

балла
	Выпишите из перечисленных сладких десертов такие, которые можно объединить в одну группу по классификации:

1. Пудинг сухарный.

2. Мусс клюквенный.

3. Самбук абрикосовый.

4. Шарлотка с яблоками.

5. Банановый десерт.

6. Бланманже.

7. Чизкейк.

8. Снежки из шоколада.

9. Пай.

10. Фламбе.

11. Яблоки в тесте жареные.

12. Суфле.

	17

2

балла
	Дайте полное название желированного блюда по набору продуктов:

1. Печенье Савоярди.

2. Сыр Маскарпоне.

3. Кофейная вытяжка.

4. Сахарная пудра.

5. Какао - порошок

	18
4

балла
	Дайте полную характеристику подачи мусса клюквенного:

1. Посуда.

2. Соус.

3. Температура подачи.


МДК 05.01.Технология  приготовления сложных холодных и горячих десертов
Тест по теме: «Приготовление сложных холодных и горячих десертов»
Инструкция по проверке закрытых заданий

	№
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12

	Ответ
	Б
	А
	В
	В
	Б
	А
	Г
	А
	Б
	В
	Б
	А


Инструкция по проверке открытых заданий

	№ задания

Балл
	Решение и указание
	Балл за этап решения

	13

5

баллов
	За указание каждого желированного блюда по 1 баллу

Например:

1. Желе.

2. Кисели.

3. Муссы.

4. Самбуки.

5. Кремы.
	5

1

1

1

1

1

	14

4

балла
	За  название каждого вида желе  по 1 баллу

Например:

1. Кофейное.

2. Шоколадное.

3. Ягодное.

4. Молочное.
	4

1

1

1

1

	15

5
баллов
	За перечисление каждого вещества по 1 баллу

Например:

1. Крахмал.

2. Желе.

3. Агар.

4. Альгинат натрия.

5. Пектиновые вещества

6. Агароид.
	5
1
1

1
1

1

1

	16

4

балла
	 За объединение в  группу   по 2 балла
Например:

Холодные сладкие десерты –           2, 3, 5, 6, 7, 9
Горячие сладкие десерты –              1, 4, 8, 10, 11, 12.
	4

2
2

	17
2

балла
	За название десерта  2 балла
Например: 

Тирамису
	2



	18

4

балла
	За каждую характеристику  по 1 баллу

Например:

1. Посуда:

Креманка

Десертная тарелка

2. Соус:

Клюквенный сироп

3. Температура подачи:

4-6оС.
	4

1

1

1

1


Краткая инструкция по составлению теста и его проверке

При расчете по таблице валидности (с учетом количества часов за тему) в тесте получилось: 12 закрытых заданий и 6 открытых. Так как у меня рубежный тест (конец изучения темы) я выбрала структуру, выявляющую уровень её усвоения – ступенчатую (1,2,3 – уровень сложности.

Согласно выбранной структуре за закрытое задание берётся 

1 балл

12*1=12 баллов (в  моём тесте)

В открытых заданиях от 2 до 6 баллов:

12+(5+4+5+4+2+4)=12+24=36
Оцениваются открытые задания пошагово: один балл –за 1 шаг, два балла – только за утверждение.

Балловая оценка заданий:

32 – 36   баллов – «5»

27 – 31   баллов – «4»

22 – 26   балла   – «3»

Ниже 21 баллов – «2»
МДК 05.01.Технология  приготовления сложных холодных и горячих десертов.

Раздел ПМ1.Организация и приготовление сложных горячих десертов
Практическая работа № 6
 Решение ситуационных задач «Расчет сырья, определение количества порций и процента отходов для приготовления компота из свежих плодов» (по 1 колонке)».

 (2 часа)

Задание №1

Произвести перерасчет продуктов «Брутто», необходимых для приготовления 10 порций «Компота из свежих плодов» по 1 колонке. (1 порция – 200 г)
Задание №2

Произвести перерасчет продуктов «Нетто», необходимых для приготовления 20 порций «Компота из свежих плодов» по 1 колонке.

Задание №3

Рассчитать процент отходов абрикосов при механической кулинарной обработке для приготовления «Компота из свежих плодов» на 540 г.
924. Компот из свежих плодов
	№
	Наименование сырья и полуфабрикатов
	Брутто
	Нетто

	1
	Яблоки или айва
	341
	300

	2
	или груши
	333
	300

	3
	Вода
	710
	710

	
	или
	
	

	4
	Черешня или вишня
	316
	300

	5
	или слива, или персики
	333
	300

	6
	или абрикосы
	349
	300

	7
	Вода
	660
	660

	8
	Сахар
	150
	150

	9
	Кислота лимонная
	1
	1

	
	Выход
	-
	1000


МДК 05.01.Технология  приготовления сложных холодных и горячих десертов.

Раздел ПМ1.Организация и приготовление сложных холодных десертов
Практическая работа № 7
 Решение ситуационных задач «Расчет сырья, определение количества порций и процента отходов для приготовления киселя из плодов и ягод» (по 1 колонке)».

 (2 часа)

Задание №1

Произвести перерасчет продуктов «Брутто», необходимых для приготовления 1 порции «Киселя из плодов или ягод свежих» по 1 колонке. (1 порция – 150 г)
Задание №2

Произвести перерасчет продуктов «Нетто», необходимых для приготовления 1 порции «Киселя из плодов или ягод свежих» по 1 колонке. (1 порция – 200 г)
Задание №3

Рассчитать процент отходов вишни и сливы при механической кулинарной обработке для приготовления «Киселя из плодов или ягод свежих»
934. Кисель из свежих плодов и ягод свежих
	№
	Наименование сырья и полуфабрикатов
	Брутто
	Нетто

	1
	Клюква
	126
	120

	2
	или брусника
	133
	120

	3
	или смородина черная,
	
	

	
	или крыжовник
	122
	120

	4
	или смородина красная
	128
	120

	5
	Вода
	895
	895

	
	или
	
	

	6
	Черника
	163
	160

	7
	или вишня
	188
	160

	8
	или алыча
	172
	160

	9
	или мирабель
	188
	160

	10
	или слива
	178
	160

	11
	Вода
	850
	850

	12
	Сахар
	120
	120

	13
	Крахмал картофельный
	45
	45

	
	Выход
	-
	1000


МДК 05.01.Технология  приготовления сложных холодных и горячих десертов.

Раздел ПМ1.Организация и приготовление сложных холодных десертов
Практическая работа № 8
 Решение ситуационных задач «Расчет сырья, определение количества порций и процента отходов для приготовления желе из плодов и ягод» (по 2 колонке)».

 (2 часа)
Задание №1

Произвести перерасчет продуктов «Брутто», необходимых для приготовления 20 порций «Желе из плодов или ягод свежих» по 2 колонке. (1 порция – 100 г)
Задание №2

Произвести перерасчет продуктов «Нетто», необходимых для приготовления 30 порций «Желе из плодов или ягод свежих» по 2 колонке. (1 порция – 150 г)
Задание №3

Рассчитать процент отходов красной смородины и земляники при механической обработке для приготовления «Желе из плодов или ягод свежих»
955. Желе из плодов или ягод свежих
	№
	Наименование сырья и полуфабрикатов
	Брутто
	Нетто

	1 
	Клюква
	147
	140

	2 
	или смородина красная
	149
	140

	3 
	или смородина черная
	143
	140

	4 
	Вода
	850
	850

	
	или
	
	

	6
	Земляника (садовая) или
	
	

	
	малина
	206
	175

	7
	Вода
	785
	785

	
	или
	
	

	8
	Вишня (без косточек)
	206
	175

	9
	Вода
	805
	805

	10
	Сахар
	140
	140

	11
	Желатин
	30
	30

	12
	Кислота лимонная
	1
	1

	
	Выход
	-
	1000


МДК 05.01.Технология  приготовления сложных холодных и горячих десертов
Раздел ПМ1.Организация и приготовление сложных холодных десертов
Практическая работа № 9
 Решение ситуационных задач «Расчет сырья, определение количества порций и процента отходов для приготовления желе из цитрусовых» (по 2 колонке)»
 (2 часа)

Задание №1

Произвести перерасчет продуктов «Брутто», необходимых для приготовления 1 порций «Желе из лимонов, апельсинов, мандаринов» по 2 колонке. (1 порция – 100 г)
Задание №2

Произвести перерасчет продуктов «Нетто», необходимых для приготовления 4 порций «Желе из лимонов, апельсинов, мандаринов» по 2 колонке.

Задание №3

Рассчитать процент отходов  лимонов и мандаринов при механической кулинарной обработке для приготовления «Желе из лимонов, апельсинов, мандаринов»
956. Желе из лимонов, апельсинов, мандаринов
	№
	Наименование сырья и полуфабрикатов
	Брутто
	Нетто

	1
	Лимоны
	190
	80

	2
	или апельсины
	341
	150

	3
	или мандарины
	263
	150

	4
	Сахар
	140
	140

	5
	Кислота лимонная
	1
	1

	6
	Желатин
	30
	30

	7
	Вода (для лимонов)
	860
	860

	8
	Вода (для апельсинов)
	790
	790

	9
	Вода (для мандаринов)
	790
	790

	
	Выход
	-
	1000


МДК 05.01.Технология  приготовления сложных холодных и горячих десертов
Раздел ПМ1.Организация и приготовление сложных холодных десертов
Практическая работа № 10
 Решение ситуационных задач «Расчет сырья, определение количества порций и процента отходов для приготовления мусса земляничного» (по 1 колонке)»
 (2 часа)

Задание №1

Произвести перерасчет продуктов «Брутто», необходимых для приготовления 32 порций «Мусса земляничного» по 1 колонке. (1 порция – 150 г)
Задание №2

Произвести перерасчет продуктов «Нетто», необходимых для приготовления 14 порций «Мусса земляничного» по 1 колонке.

Задание №3

Рассчитать процент отходов земляники при механической кулинарной обработке для приготовления «Мусса земляничного»
964. Мусс земляничный
	№
	Наименование сырья и полуфабрикатов
	Брутто
	Нетто

	1
	Земляника садовая
	235
	200

	2
	Сахар
	140
	140

	3
	Желатин
	27
	27

	4
	Вода
	800
	800

	
	Выход
	-
	1000


МДК 05.01.Технология  приготовления сложных холодных и горячих десертов
Раздел ПМ1.Организация и приготовление сложных холодных десертов
Практическая работа № 11
 Решение ситуационных задач «Расчет сырья, определение количества порций и процента отходов для приготовления мусса из цитрусовых» (по 1 колонке)»
 (2 часа)

Задание №1

Произвести перерасчет продуктов «Брутто», необходимых для приготовления 21 порций «Мусса апельсинового или мандаринового» по 1 колонке. (1 порция – 150 г)
Задание №2

Произвести перерасчет продуктов «Нетто», необходимых для приготовления 8 порций «Мусса апельсинового или мандаринового» по 1 колонке.

Задание №3

Рассчитать процент отходов апельсинов и мандаринов при механической кулинарной обработке для приготовления «Мусса апельсинового или мандаринового»
966. Мусс апельсиновый или мандариновый
	№
	Наименование сырья и полуфабрикатов
	Брутто
	Нетто

	1
	Апельсины 
	455
	200

	2
	или мандарины
	351
	200

	3
	Сахар
	160
	160

	4
	Желатин
	27
	27

	5
	Кислота лимонная
	1
	1

	6
	Вода
	735
	735

	
	Выход
	-
	1000


МДК 05.01.Технология  приготовления сложных холодных и горячих десертов
Раздел ПМ1.Организация и приготовление сложных холодных десертов
Практическая работа № 12
 Решение ситуационных задач «Расчет сырья, определение количества порций и процента отходов для приготовления самбука яблочного или сливового» (по 1 колонке)».

 (2 часа)

Задание №1

Произвести перерасчет продуктов «Брутто», необходимых для приготовления 54 порций «Самбука яблочного или сливового». 

(1 порция – 100 г)
Задание №2

Произвести перерасчет продуктов «Нетто», необходимых для приготовления   18 порций «Мусса апельсинового или мандаринового».

Задание №3

Рассчитать процент отходов яблок и слив при механической кулинарной обработке для приготовления «Самбука яблочного или сливового»
969. Самбук яблочный или сливовый
	№
	Наименование сырья и полуфабрикатов
	Брутто
	Нетто

	1
	Яблоки 
	795
	700

	2
	или слива
	722
	650

	3
	Сахар
	200
	200

	4
	Желатин
	15
	15

	5
	Яйца (белки)
	2 шт.
	48

	6
	Вода (для желатина)
	420
	420

	
	Выход
	-
	1000


МДК 05.01.Технология  приготовления сложных холодных и горячих десертов
Раздел ПМ1.Организация и приготовление сложных холодных десертов
Практическая работа № 13
 Решение ситуационных задач «Расчет сырья, определение количества порций и процента отходов для приготовления крема из цитрусовых» (по 1 колонке)»
 (2 часа)

Задание №1

Произвести перерасчет продуктов «Брутто», необходимых для приготовления 12 порций «Крема из цитрусовых». 

(1 порция – 125 г)
Задание №2

Произвести перерасчет продуктов «Нетто», необходимых для приготовления   6 порций «Крема из цитрусовых». (1 порция – 75 г)
Задание №3

Рассчитать процент отходов мандаринов и апельсинов при механической кулинарной обработке для приготовления «Крема из цитрусовых»
975. Крем из цитрусовых
	№
	Наименование сырья и полуфабрикатов
	Брутто
	Нетто

	1
	Мандарины 
	263
	150

	2
	или апельсины
	341
	150

	3
	Сливки (35% -ной жирности)
	400
	400

	4
	Сахар
	156
	156

	5
	Молоко
	211
	200

	6
	Яйца
	2 шт.
	80

	7
	Желатин
	20
	20

	8
	Вода (для желатина)
	160
	160

	
	Выход
	-
	1000


МДК 05.01.Технология  приготовления сложных холодных и горячих десертов
Раздел ПМ2.Организация и приготовление сложных горячих десертов
Практическая работа № 14
 Решение ситуационных задач «Расчет сырья, определение количества порций и процента отходов для приготовления пудинга яблочного с орехами»
 (2 часа)

Задание №1

Произвести перерасчет продуктов «Брутто», необходимых для приготовления 7 порций «Пудинга яблочного с орехами». 

Задание №2

Произвести перерасчет продуктов «Нетто», необходимых для приготовления   6 порций «Пудинга яблочного с орехами».

Задание №3

Рассчитать процент отходов яблок при механической кулинарной обработке для приготовления «Пудинга яблочного с орехами»

984. Пудинг яблочный с орехами
	№
	Наименование сырья и полуфабрикатов
	Брутто
	Нетто

	1
	Яблоки
	93
	65

	2
	Молоко
	100
	100

	3
	Яйца
	½ шт.
	20

	4
	Сахар
	15
	15

	5
	Миндаль очищенный
	30
	27

	6
	Масса миндаля жаренного
	-
	25

	7
	Крупа манная
	8
	8

	8
	Масло сливочное
	5
	5

	9
	Соль
	0,2
	0,2

	10
	Масса пудинга
	-
	200

	11
	Соус № 903
	-
	30

	
	Выход
	-
	230


МДК 05.01.Технология  приготовления сложных холодных и горячих десертов
Раздел ПМ2.Организация и приготовление сложных горячих десертов
Практическая работа № 15
 Решение ситуационных задач «Расчет сырья, определение количества порций и процента отходов для приготовления соуса абрикосового» 
 (2 часа)

Задание №1

Пересчитать количество продуктов для соуса абрикосового на 1 кг «Пудинга яблочного с орехами».
984. Пудинг яблочный с орехами
	№
	Наименование сырья и полуфабрикатов
	Брутто
	Нетто

	1
	Яблоки
	93
	65

	2
	Молоко
	100
	100

	3
	Яйца
	½ шт.
	20

	4
	Сахар
	15
	15

	5
	Миндаль очищенный
	30
	27

	6
	Масса миндаля жаренного
	-
	25

	7
	Крупа манная
	8
	8

	8
	Масло сливочное
	5
	5

	9
	Соль
	0,2
	0,2

	10
	Масса пудинга
	-
	200

	11
	Соус № 903
	-
	30

	
	Выход
	-
	230


903. Соус абрикосовый
	№
	Наименование сырья и полуфабрикатов
	Брутто
	Нетто

	1
	Абрикосы свежие
	599
	515

	2
	или курага
	110
	110

	3
	Вода для кураги
	400
	400

	4
	Сахар
	600
	600

	
	Выход
	-
	1000


Задание №2

Произвести перерасчет продуктов «Нетто», необходимых для приготовления   30 порций «Пудинга яблочного с орехами».
Задание №3

Рассчитать процент отходов абрикосов при механической кулинарной обработке для приготовления «Соуса абрикосового».

Бюджетное профессиональное образовательное учреждение

Вологодской области 

«Череповецкий многопрофильный колледж»

Эталон ответов к практической работе № 6
ППССЗ по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания 

МДК.05.01. Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов

Задание №1

Произвести перерасчет продуктов «Брутто», необходимых для приготовления 10 порций «Компота из свежих плодов» по 1 колонке. (1 порция – 200 г)
Задание №2

Произвести перерасчет продуктов «Нетто», необходимых для приготовления 20 порций «Компота из свежих плодов» по 1 колонке.

Задание №3

Рассчитать процент отходов абрикосов при механической кулинарной обработке для приготовления «Компота из свежих плодов» на 540 г.
924. Компот из свежих плодов
	№
	Наименование сырья и полуфабрикатов
	Брутто (зад. №1)
	Нетто (зад. №2)

	1
	Яблоки или айва
	682
	1200

	2
	или груши
	666
	1200

	3
	Вода
	1420
	2840

	
	или
	
	

	4
	Черешня или вишня
	632
	1200

	5
	или слива, или персики
	666
	1200

	6
	или абрикосы
	698
	1200

	7
	Вода
	1320
	2640

	8
	Сахар
	300
	600

	9
	Кислота лимонная
	2
	4

	
	Выход
	-
	4000


Ответ на задание №3: 

I вариант решения: 341 : 1000 * 540 = 184, а 300 : 1000 * 540 = 162. 184 – 100%, 162 – Х%. Х = 88%. 100% – 88% = 12% отходов при механической кулинарной обработке.
II вариант решения: 341 – 100%,  300 – Х%. Х = 88% . 100% – 88% = 12% отходов при механической кулинарной обработке.

Бюджетное профессиональное образовательное учреждение

Вологодской области 

«Череповецкий многопрофильный колледж»

Эталон ответов к практической работе № 7
ППССЗ по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания 

МДК.05.01. Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов

Задание №1

Произвести перерасчет продуктов «Брутто», необходимых для приготовления 1 порции «Киселя из плодов или ягод свежих» по 1 колонке. (1 порция – 150 г)
Задание №2

Произвести перерасчет продуктов «Нетто», необходимых для приготовления 1 порции «Киселя из плодов или ягод свежих» по 1 колонке. (1 порция – 200 г)
Задание №3

Рассчитать процент отходов вишни и сливы при механической кулинарной обработке для приготовления «Киселя из плодов или ягод свежих»
934. Кисель из свежих плодов и ягод свежих
	№
	Наименование сырья и полуфабрикатов
	Брутто (зад. №1)
	Нетто (зад. №2)

	1
	Клюква
	18,9
	24

	2
	или брусника
	20
	24

	3
	или смородина черная,
	
	

	
	или крыжовник
	18,3
	24

	4
	или смородина красная
	19,2
	24

	5
	Вода
	134
	179

	
	или
	
	

	6
	Черника
	24,5
	32

	7
	или вишня
	28,2
	32

	8
	или алыча
	25,8
	32

	9
	или мирабель
	28,2
	32

	10
	или слива
	26,7
	32

	11
	Вода
	127,5
	170

	12
	Сахар
	18
	24

	13
	Крахмал картофельный
	6,8
	9

	
	Выход
	-
	200


Ответ на задание №3:

188 – 100%, 160 – Х%. Х = 85. 100% – 85% = 15% отходов при механической кулинарной обработке вишни.

178 – 100%, 160 – Х%. Х = 90%. 100% – 90% = 10% отходов при механической кулинарной обработке сливы.

Бюджетное профессиональное образовательное учреждение

Вологодской области 

«Череповецкий многопрофильный колледж»

Эталон ответов к практической работе № 8
ППССЗ по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания 

МДК.05.01. Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов

Задание №1

Произвести перерасчет продуктов «Брутто», необходимых для приготовления 20 порций «Желе из плодов или ягод свежих» по 2 колонке. (1 порция – 100 г)
Задание №2

Произвести перерасчет продуктов «Нетто», необходимых для приготовления 30 порций «Желе из плодов или ягод свежих» по 2 колонке. (1 порция – 150 г)
Задание №3

Рассчитать процент отходов красной смородины и земляники при механической кулинарной обработке для приготовления «Желе из плодов или ягод свежих»
955. Желе из плодов или ягод свежих
	№
	Наименование сырья и полуфабрикатов
	Брутто (зад. №1)
	Нетто (зад. №2)

	1
	Клюква
	294
	630

	2
	или смородина красная
	298
	630

	3
	или смородина черная
	286
	630

	4
	Вода
	1700
	3825

	
	или
	
	

	5
	Земляника (садовая) или
	
	

	
	малина
	412
	787,5

	6
	Вода
	1570
	3533

	
	или
	
	

	7
	Вишня (без косточек)
	412
	788

	8
	Вода
	1610
	3623

	9
	Сахар
	280
	630

	10
	Желатин
	60
	135

	11
	Кислота лимонная
	2
	4,5

	
	Выход
	-
	4500


Ответ на задание №3:

149 – 100%, 140 – Х%. Х = 94%. 100% – 94% = 6% отходов при механической кулинарной обработке красной смородины.

206 – 100%, 175 – Х%. Х = 85%. 100% – 95% = 5% отходов при механической кулинарной обработке земляники.

Бюджетное профессиональное образовательное учреждение

Вологодской области 

«Череповецкий многопрофильный колледж»

Эталон ответов к практической работе № 9
ППССЗ по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания 

МДК.05.01. Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов

Задание №1

Произвести перерасчет продуктов «Брутто», необходимых для приготовления 1 порций «Желе из лимонов, апельсинов, мандаринов» по 2 колонке. (1 порция – 100 г)
Задание №2

Произвести перерасчет продуктов «Нетто», необходимых для приготовления 4 порций «Желе из лимонов, апельсинов, мандаринов» по 2 колонке.

Задание №3

Рассчитать процент отходов  лимонов и мандаринов при механической кулинарной обработке для приготовления «Желе из лимонов, апельсинов, мандаринов»
956. Желе из лимонов, апельсинов, мандаринов
	№
	Наименование сырья и полуфабрикатов
	Брутто (зад. №1)
	Нетто (зад. №2)

	1
	Лимоны
	19
	32

	2
	или апельсины
	34,1
	60

	3
	или мандарины
	26,3
	60

	4
	Сахар
	14
	56

	5
	Кислота лимонная
	0,1
	0,4

	6
	Желатин
	3
	12

	7
	Вода (для лимонов)
	86
	344

	8
	Вода (для апельсинов)
	79
	316

	9
	Вода (для мандаринов)
	79
	316

	
	Выход
	-
	400


Ответ на задание №3:

190 – 100%, 80 – Х%. Х = 42%. 100% – 42% = 58% отходов при механической кулинарной обработке лимонов.

263 – 100%, 150 – Х%. Х = 57%. 100% – 57% = 43% отходов при механической кулинарной обработке мандаринов.

Бюджетное профессиональное образовательное учреждение

Вологодской области 

«Череповецкий многопрофильный колледж»

Эталон ответов к практической работе № 10
ППССЗ по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания 

МДК.05.01. Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов

Задание №1

Произвести перерасчет продуктов «Брутто», необходимых для приготовления 32 порций «Мусса земляничного» по 1 колонке. (1 порция – 150 г)
Задание №2

Произвести перерасчет продуктов «Нетто», необходимых для приготовления 14 порций «Мусса земляничного» по 1 колонке.

Задание №3

Рассчитать процент отходов земляники при механической кулинарной обработке для приготовления «Мусса земляничного»
964. Мусс земляничный
	№
	Наименование сырья и полуфабрикатов
	Брутто (зад. №1)
	Нетто (зад. №2)

	1
	Земляника садовая
	1128
	420

	2
	Сахар
	672
	294

	3
	Желатин
	130
	56,7

	4
	Вода
	3840
	1680

	
	Выход
	-
	2100


Ответ на задание №3:

235 – 100%, 200 – Х%. Х = 85%. 100% – 85% = 15% отходов при механической кулинарной обработке земляники.

Бюджетное профессиональное образовательное учреждение

Вологодской области 

«Череповецкий многопрофильный колледж»

Эталон ответов к практической работе № 11
ППССЗ по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания 

МДК.05.01. Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов

Задание №1

Произвести перерасчет продуктов «Брутто», необходимых для приготовления 21 порций «Мусса апельсинового или мандаринового» по 1 колонке. (1 порция – 150 г)
Задание №2

Произвести перерасчет продуктов «Нетто», необходимых для приготовления 8 порций «Мусса апельсинового или мандаринового» по 1 колонке.

Задание №3

Рассчитать процент отходов апельсинов и мандаринов при механической кулинарной обработке для приготовления «Мусса апельсинового или мандаринового»
966. Мусс апельсиновый или мандариновый
	№
	Наименование сырья и полуфабрикатов
	Брутто (зад. №1)
	Нетто (зад. №2)

	1
	Апельсины 
	1433
	240

	2
	или мандарины
	1106
	240

	3
	Сахар
	504
	192

	4
	Желатин
	85
	324

	5
	Кислота лимонная
	3
	1,2

	6
	Вода
	2315
	882

	
	Выход
	-
	1200


Ответ на задание №3:

455 – 100%, 200 – Х%. Х = 44%. 100% – 44% = 56% отходов при механической кулинарной обработке апельсинов.

351 – 100%, 200 – Х%. Х = 57%. 100% – 57% = 43% отходов при механической кулинарной обработке мандаринов.

Бюджетное профессиональное образовательное учреждение

Вологодской области 

«Череповецкий многопрофильный колледж»

Эталон ответов к практической работе № 12
ППССЗ по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания 

МДК.05.01. Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов

Задание №1

Произвести перерасчет продуктов «Брутто», необходимых для приготовления 54 порций «Самбука яблочного или сливового». 

(1 порция – 100 г)
Задание №2

Произвести перерасчет продуктов «Нетто», необходимых для приготовления   18 порций «Мусса апельсинового или мандаринового».

Задание №3

Рассчитать процент отходов яблок и слив при механической кулинарной обработке для приготовления «Самбука яблочного или сливового»
969. Самбук яблочный или сливовый
	№
	Наименование сырья и полуфабрикатов
	Брутто (зад. №1)
	Нетто (зад. №2)

	1
	Яблоки 
	4293
	1260

	2
	или слива
	2279
	1170

	3
	Сахар
	1080
	360

	4
	Желатин
	81
	27

	5
	Яйца (белки)
	6 шт.
	86,4

	6
	Вода (для желатина)
	2268
	756

	
	Выход
	-
	1800


Ответ на задание №3:

795 – 100%, 700 – Х%. Х = 88%. 100% – 88% = 12% отходов при механической кулинарной обработке яблок.

722 – 100%, 650 – Х%. Х = 90%. 100% – 90% = 10% отходов при механической кулинарной обработке слив.

Бюджетное профессиональное образовательное учреждение

Вологодской области 

«Череповецкий многопрофильный колледж»

Эталон ответов к практической работе № 13
ППССЗ по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания 

МДК.05.01. Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов

Задание №1

Произвести перерасчет продуктов «Брутто», необходимых для приготовления 12 порций «Крема из цитрусовых». 

(1 порция – 125 г)
Задание №2

Произвести перерасчет продуктов «Нетто», необходимых для приготовления   6 порций «Крема из цитрусовых». (1 порция – 75 г)
Задание №3

Рассчитать процент отходов мандаринов и апельсинов при механической кулинарной обработке для приготовления «Крема из цитрусовых»
975. Крем из цитрусовых
	№
	Наименование сырья и полуфабрикатов
	Брутто (зад. №1)
	Нетто (зад. №2)

	1
	Мандарины 
	395
	67,5

	2
	или апельсины
	512
	67,5

	3
	Сливки (35% -ной жирности)
	600
	180

	4
	Сахар
	234
	70

	5
	Молоко
	317
	90

	6
	Яйца
	3 шт.
	36

	7
	Желатин
	30
	9

	8
	Вода (для желатина)
	240
	72

	
	Выход
	-
	450


Ответ на задание №3:

263 – 100%, 150 – Х%. Х = 57%. 100% – 57% = 43% отходов при механической кулинарной обработке мандаринов.

341 – 100%, 150 – Х%. Х = 44%. 100% – 44% = 56% отходов при механической кулинарной обработке апельсинов.

Бюджетное профессиональное образовательное учреждение

Вологодской области 

«Череповецкий многопрофильный колледж»

Эталон ответов к практической работе № 14
ППССЗ по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания 

МДК.05.01. Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов

Задание №1

Произвести перерасчет продуктов «Брутто», необходимых для приготовления 7 порций «Пудинга яблочного с орехами». 

Задание №2

Произвести перерасчет продуктов «Нетто», необходимых для приготовления   6 порций «Пудинга яблочного с орехами».

Задание №3

Рассчитать процент отходов яблок при механической кулинарной обработке для приготовления «Пудинга яблочного с орехами»
984. Пудинг яблочный с орехами
	№
	Наименование сырья и полуфабрикатов
	Брутто (зад. №1)
	Нетто (зад. №2)

	1
	Яблоки
	651
	390

	2
	Молоко
	700
	600

	3
	Яйца
	4 шт.
	120

	4
	Сахар
	105
	90

	5
	Миндаль очищенный
	210
	162

	6
	Масса миндаля жаренного
	-
	150

	7
	Крупа манная
	56
	48

	8
	Масло сливочное
	35
	30

	9
	Соль
	1,4
	1,2

	10
	Масса пудинга
	-
	1200

	11
	Соус № 903
	-
	180

	
	Выход
	-
	1380


Ответ на вопрос №3:

93 – 100%, 65 – Х%. Х = 70%. 100% – 70% =30% отходов при механической кулинарной обработке яблок.

Бюджетное профессиональное образовательное учреждение

Вологодской области 

«Череповецкий многопрофильный колледж»

Эталон ответов к практической работе № 15
ППССЗ по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания 

МДК.05.01. Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов

Задание №1

Пересчитать количество продуктов «Брутто» и «Нетто» для соуса абрикосового на 1 кг «Пудинга яблочного с орехами».

Ответ на вопрос №1:
903. Соус абрикосовый
	№
	Наименование сырья и полуфабрикатов
	Брутто
	Нетто

	1
	Абрикосы свежие
	90
	77,3

	2
	или курага
	16,5
	16,5

	3
	Вода для кураги
	60
	60

	4
	Сахар
	90
	90

	
	Выход
	-
	150


Задание №2

Произвести перерасчет продуктов «Нетто», необходимых для приготовления   30 порций «Пудинга яблочного с орехами».
Ответ на вопрос №2:

984. Пудинг яблочный с орехами
	№
	Наименование сырья и полуфабрикатов
	Нетто

	1
	Яблоки
	2790

	2
	Молоко
	3000

	3
	Яйца
	600

	4
	Сахар
	450

	5
	Миндаль очищенный
	810

	6
	Масса миндаля жаренного
	750

	7
	Крупа манная
	240

	8
	Масло сливочное
	150

	9
	Соль
	6

	10
	Масса пудинга
	6000

	11
	Соус № 903
	900

	
	Выход
	6900


Задание №3

Рассчитать процент отходов абрикосов при механической кулинарной обработке для приготовления «Соуса абрикосового»

Ответ на вопрос №3:

599 – 100%, 515 – Х%. Х = 86%. 100% – 86% =14% отходов при механической кулинарной обработке абрикосов. 
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