[bookmark: _GoBack]Министерство образования Красноярского края
краевое государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение
«Красноярский технологический техникум пищевой промышленности»















МДК 07.01. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ ПРОЦЕССЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ КУЛИНАРНОЙ ПРОДУКЦИИ МАССОВОГО СПРОСА И ЕЕ ОТПУСК 
МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ
ДЛЯ ВЫПОЛНЕНИЯ КОНТРОЛЬНОЙ РАБОТЫ 
СТУДЕНТАМИ ЗАОЧНОЙ ФОРМЫ ОБУЧЕНИЯ
ПО СПЕЦИАЛЬНОСТИ 43.02.15 Поварское и кондитерское дело











Составитель: Анурова А.А, преподаватель


РАССМОТРЕНО 
На заседании ПЦК технологии продукции общественного питания
Протокол №___ от «___» _______________2024 г.
Председатель ПЦК _________ О.В. Козак









                                       


Красноярск, 2024 г.


СОДЕРЖАНИЕ
	
	с.

	1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля
2.Требования к структуре и содержанию контрольной работы 
	3
4

	3. Требования к оформлению контрольной работы 
	5

	4. Варианты контрольной работы
	8

	5. Библиографический список
	11

	Приложение
	






1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля

В результате освоения профессионального модуля студент должен быть готов  к выполнению основного вида профессиональной деятельности (ВПД) — выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих; и соответствующих дополнительных профессиональных компетенций (ДПК).
ДПК 7.1 Организовывать и проводить приготовление полуфабрикатов и блюд и гарниров массового спроса из круп, бобовых, макаронных изделий.
ДПК 7.2 Организовывать и проводить приготовление полуфабрикатов, кулинарных изделий и блюд массового спроса из яиц, творога, муки.
ДПК 7.3 Организовывать и проводить приготовление полуфабрикатов и блюд и гарниров массового спроса из традиционных овощей и грибов.
ДПК 7.4 Организовывать и проводить приготовление супов и соусов массового спроса.
ДПК 7.5 Организовывать и проводить приготовление полуфабрикатов и блюд массового спроса из рыбы и нерыбного водного сырья.
ДПК 7.6Организовывать и проводить приготовление полуфабрикатов и блюд массового спроса из мяса, субпродуктов, мясопродуктов и сельскохозяйственной птицы.
ДПК 7.7 Организовывать и проводить приготовление холодных блюд и закусок массового спроса.
ДПК 7.8 Организовывать и проводить приготовление сладких блюд и напитков массового спроса.
Освоение профессионального модуля направлено на развитие общих компетенций:
ОК 01.	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
ОК 02.	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.
ОК 03.	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
ОК 04.	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
ОК 07.	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
ОК 09.	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
ОК 10.	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.

















2. ТРЕБОВАНИЯ К СТРУКТУРЕ И СОДЕРЖАНИЮ КОНТРОЛЬНОЙ РАБОТЫ

Контрольная работа выполняется по варианту, соответствующему индивидуальному шифру зачетной книжки. При несовпадении варианта выполненной контрольной работы с последними двумя цифрами зачетной книжки работа не засчитывается.
Контрольная работа выполняется и сдается секретарю заочного отделения до начала учебно-экзаменационной сессии. После проверки контрольной работы студент дорабатывает вынесенные преподавателем замечания и защищает перед экзаменом.
Контрольная работа состоит из двух теоретических вопросов и третьего практического задания.
Структура контрольной работы включает в себя:
· титульный лист;
· содержание; 
· вопросы контрольной работы;
· библиографический список;
· приложения.
Титульный лист является первой страницей контрольной работы. Титульный лист заполняется с соблюдением следующих размеров полей: левое – 30 мм, верхнее и нижнее – 20 мм, правое – 10 мм, в соответствии с Приложением А. Титульный лист не нумеруется, но входит в общее количество листов контрольной работы.
Все структурные элементы (содержание, вопросы контрольной работы, библиографический список и т.д.) начинают с нового листа, располагают по центру, симметрично тексту без точки в конце. Печатаются прописными буквами, например «СОДЕРЖАНИЕ», не подчёркивая, не выделяя и не нумеруя. Текстовая часть располагается через один интервал после заголовка.
Содержание содержит перечень разделов контрольной работы с указанием номеров страниц, с которых начинаются разделы работы. Структурный элемент «Наименования», включенные в содержание, записывают строчными буквами, начиная с прописной буквы. Пример оформления содержания приведён в Приложении Б. 
Библиографический список располагается в конце основного текста работы, должен включать реально изученную и использованную в работе литературу.	
Приложение - это раздел, в который входит наглядный материал (технологическая схема приготовления полуфабриката.
Приложение располагают в конце текстового документа после библиографического списка, обозначают заглавной буквой русского алфавита «А»

3. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ КОНТРОЛЬНОЙ РАБОТЫ 

Объем контрольной работы составляет 6-15 страниц печатного текста. Контрольная работа распечатывается, прошивается и вкладывается в папку—скоросшиватель.

3.1 Требования к оформлению текстового документа
Текст контрольной работы должен быть набран с использованием компьютера на одной стороне листа белой бумаги формата А4 (210 х 297) мм. Размер левого поля - 30 мм, правого - 10 мм, верхнего и нижнего – по 20 мм. Шрифт Times New Roman, размер 14, выравнивание по ширине. Межстрочный интервал принимают одинарный, абзацный отступ – 12,5 мм.
В тексте документа не допускается применять сокращения слов, кроме установленных правилами русской орфографии, использовать в тексте без цифр знаки (больше, меньше, равно), применять индексы стандартов (ГОСТ, ОСТ, ТУ) без регистрационного номера. 
Текст документа должен иметь повествовательную форму изложения, например:  «применяют», «маркируют», «сортируют» и т.д.
Если в тексте документа приводят диапазон числовых значений физической величины, выраженных в одной и той же единице физической величины, то обозначение единицы физической величины указывается после последнего числового значения диапазона. 
Например: t 10 – 12°С, 5 – 6 мин.
Округление числовых значений величин до первого, второго, третьего и т.д. десятичного знака должно быть одинаковым.
Например: 1,23; 0,18; 2,00.

3.2 Требования к оформлению таблиц
Номер таблицы состоит из номера раздела и порядкового номера таблицы, разделённых точкой. Над таблицей помещают слово (Таблица) с абзацного отступа, затем номер раздела и номер таблицы, через дефис – название таблицы.
Например:

	Таблица 1.1 – Рецептура блюда (изделия)

	Наименование сырья
	Расход сырья, г

	
	брутто
	нетто

	Масса готового блюда
	—
	250


Заголовки граф и строк таблицы пишут с прописной буквы, а подзаголовки со строчной буквы в единственном числе без точки в конце. При необходимости допускается перпендикулярное расположение заголовков граф.
При отсутствии отдельных данных в таблице следует ставить прочерк.
Таблица со всех сторон ограничивается линиями. Если в конце страницы таблица прерывается и её продолжение будет на следующей странице, то в первой части таблицы нижнюю горизонтальную линию не проводят и после продолжения таблицы графы её нумеруют арабскими цифрами, а вместо названия записывают (Продолжение таблицы). 
Текст в таблице печатают шрифтом TimesNewRoman – 12, через один межстрочный интервал. 
Например: 

Таблица 1.2 – Рецептура блюда (изделия) 
	
	
	

	1
	2
	3

	
Продолжение таблицы 1.2

	1
	2
	3

	
	
	



3.3 Требования к оформлению библиографического списка
Список используемой литературы содержит библиографические описания использованных источников (не менее 7).2-3 источника литературы должны быть современными – не старше 5 лет. Список литературы составляет часть письменной работы, отражающей самостоятельную творческую работу обучающегося. 
Общие принципы составления списка используемой литературы: 
1) список указывается в алфавитном порядке; 
2) фамилия и инициалы автора (авторов);
3) название печатного издания;
4) город и издательство; 
5) год издания;
6) количество страниц. 

Например: 
1. Ковалёв Н.И. Технология приготовления пищи. Учебник, - М.: Издательский центр «Деловая литература», 2010 – 552 с. 
При использовании статей указывается:
1) фамилия и инициалы автора (авторов);
2) название статьи;
3) название журнала или газеты;
4) год издания;
5) номер журнала, номер выпуска;
6) номер страниц, на которых напечатана статья. 
Например: 
Ильин А.С. Принцип кимоно // Гастроном. – 2012. - №10 (93) – с. 36 – 44.
При использовании информации из интернет-источников указывается адрес веб - страницы со ссылкой на данный документ.
Например: 
[сайт].URL: http://www.gastronom.ru/artikle_recipe

3.4 Требования к оформлению технологической схемы приготовления блюда
Технологическая схема блюда– это графический технологический документ, который отдельно или совместно с другими технологическими документами определяет технологический процесс или составную часть процесса при изготовлении блюла.
Элементы технологической схемы включают: сырье или продукты, используемые в процессе производства данного вида полуфабриката, а также отдельные операции технологического процесса и линии связи между ними.
При составлении технологической схемы следует выполнять следующие требования:
Все сырье или продукты, используемые в процессе производства данного полуфабриката должны быть расположены в верхней части схемы.
Для каждого сырья или продукта должны быть указаны основные характеристики: кондиция, термическое состояние, степень обработанности и т.п.
Отдельные операции технологического процесса указываются в технологической схеме глаголами неопределенной формы, в повелительном наклонении.
Линии связи, соединяющие элементы технологической схемы должны иметь наименьшее количество изломов, пересечение линий связи не допускается.
Технологическая схема приготовления полуфабриката заканчивается операцией «хранение полуфабриката», в которой  должны быть указаны срок и температура хранения полуфабриката.
Образец оформления технологической схемы блюда представлен в приложении В.


4. ВАРИАНТЫ КОНТРОЛЬНОЙ РАБОТЫ

	Вариант №1

	1.Классификация способов тепловой обработки.
2.Механическая кулинарная обработка корнеплодов, формы нарезки и их кулинарное использование.
3. Технологическая схема приготовления блюда «Гуляш из говядины с картофелем отварным».

	Вариант №2

	1.Характеристика основного способа тепловой обработки «Жарка».
2. Процессы, происходящие при тепловой обработке мяса.
3. Технологическая схема приготовления блюда «Зразы картофельные с соусом грибным»

	Вариант №3

	1.Характеристика основного способа тепловой обработки «Варка».
2.Технологмический процесс приготовления полуфабрикатов из птицы.
3. Технологическая схема приготовления блюда «Рыба, запеченная с картофелем по-русски»

	Вариант №4

	1.Характеристика комбинированных способов тепловой обработки.
2. Технология приготовления блюда «Рыба отварная с соусом польским».
3.Технологическая схема приготовления супа «Рассольник ленинградский».

	Вариант №5

	1. Изменения пищевых веществ, происходящие в процессе тепловой обработки.
2.Механическая кулинарная обработка луковых овощей, формы нарезки и их кулинарное использование.
3. Технологическая схема приготовления соуса красного основного.

	Вариант №6

	1.Технологический процесс приготовления полуфабрикатов из рыбы.
2. Технология приготовления блюда «Рагу из овощей».
3.Схема технологического процесса приготовления блюда  «Гуляш» с картофельным пюре.


	Вариант №7

	1.Технологический процесс приготовления порционных полуфабрикатов из мяса.
2. Технология приготовления соуса красного основного.
3.Технологическая схема приготовления блюда «Шницель из капусты с соусом молочным» 

	Вариант №8

	1.Технологический процесс приготовления мелкокусковых полуфабрикатов из мяса.
2. Технология приготовления борща украинского с пампушками.
3.Технологическая схема приготовления блюда рыба жареная, по-ленинградски.  

	Вариант №9

	1.Технологический процесс приготовления полуфабрикатов из баранины и свинины.
2.Организация работы овощного  цеха на предприятии с полным производственным циклом.
3.Схема технологического процесса приготовления полуфабриката «Кнели из кур».


	Вариант №10

	1.Технологический процесс приготовления полуфабриката рыбы фаршированной: в целом виде, порционными кусками. 
2. Технология приготовления «Запеканка картофельная с мясом».
3.Технологическая схема приготовления соуса сметанного с луком.

	Вариант №11

	1.Технологический процесс приготовления крупнокусковых полуфабрикатов из мяса.
2. Изменение белков при кулинарной обработке продуктов: деструкция белков. Пенообразование.
3.Технологическая схема приготовления блюда «Тефтели из мяса с соусом красным с кореньями».

	Вариант №12

	1.Технологический процесс приготовления пресного теста и изделий из него.
2.Виды панировок, назначение и использование в кулинарии.
3.Схема технологического процесса приготовления блюда  «Биточки рисовые».

	Вариант №13

	1.Подготовка круп, бобовых и макаронных изделий к тепловой обработке. Полуфабрикаты из них.
2.Технология приготовления «Птица, тушенная в соусе с овощами».
3.Технологическая схема приготовления блюда «Картофельное пюре».

	Вариант №14

	1.Технологический процесс приготовления  мясных полуфабрикатов из рубленого мяса.
2.Технология приготовления «Зразы рыбные рубленые».
3.Технологическая схема приготовления блюда «Солянка домашняя».

	Вариант №15

	1.Изменение жиров при жарке.
2.Организация работы птице-гольевого цеха.
3.Технологическая схема приготовления блюда «Сырники из творога»
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ПРИЛОЖЕНИЕ А

Форма титульного листа контрольной работы
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КОНТРОЛЬНАЯ РАБОТА

по дисциплине: МДК 07.01. Технологические процессы приготовления кулинарной продукции массового спроса и ее отпуск
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Вариант № __________



Выполнил(а): студент(ка)
группы ______________
заочная форма обучения
___________________________
ФИО

Проверил преподаватель:
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ПРИЛОЖЕНИЕ Б
Образец оформления содержания

СОДЕРЖАНИЕ 
	
	с.

	1.Изменение жиров при жарке.
	

	2.Организация работы птице-гольевого цеха.
	

	3.Технологическая схема приготовления блюда «Сырники из творога»
	

	Библиографический список
	

	Приложение
	






ПРИЛОЖЕНИЕ В
Образец оформления технологической схемы
Схема технологического процесса приготовления фирменного блюда
«Свинина, завернутая в бекон, с апельсиновым соусом и гарниром из киноа»

свиная вырезка 
соль 
поваренная
черный молотый перец
бекон с/к
лук-шалот
оливковое масло 
киноа 
вода



просушить в ШЖЭ-1
мко
смешать 

нарезать на четвертинки на разделочной доске
промыть PM-1


натереть мясо с двух стороне на разделочной доске 

отварить Luxstahl

внахлест обмотать вокруг вырезки на разделочной доске




обжарить с двух сторон до золотистой корочки на сковороде Lux






продолжить жарку в духовом шкафу при 180гр 15-18 минут Rational SCC 61


переложить на разделочную доску и разрезать на кусочки 



выложить на подогретую тарелку


подача
t0 65-700C
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