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1. ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид профессиональной деятельности (ВД): организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента, и соответствующие ему профессиональные (ПК) и общие компетенции (ОК):
ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.
ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 
ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента.
ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
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 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.
ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.
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.
Дополнительно в контрольную работу вкладываются заполненные студентом карточки рецензента.

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 TimesNewRoman, 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 карты приготовления блюда (изделия)

1. Зная номер или название блюда по Сборнику рецептур, найдите его 
· по содержанию, для этого надо знать к какому разделу оно относиться и какой способ тепловой обработки используется при приготовлении блюда;
· или по номеру.
2. Запишите в технологической карте номер блюда по сборнику и название блюда.
3. Укажите колонку Сборника рецептур (если указаны три колонки и нет дополнительных указаний, то расчеты и запись следует выполнить для I колонки).
4. Укажите в технологической карте год издания Сборника рецептур.
5. Внимательно изучите рецептуру и технологию приготовления блюда.
6. Заполните шапку технологической карты, по образцам, приведенным ниже, в зависимости от выхода блюда. 

На одну порцию
	Продукты
	На 1 порцию
	На   ?порций

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Выход:
	—
	
	—
	



Или на 1000 г
	Продукты
	На 1000 г
	На… ?? ..г

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Выход:
	—
	
	—
	



7. Внимательно изучите строки таблицы.
8. Для продуктов, с возможностью замены (указано в Сборнике рецептур словом «или») самостоятельно определитесь с выбором и запишите только выбранные вами продукты.
9. Строки, выделенные в Сборнике Рецептур жирным шрифтом выделите либо сквозным подчеркиванием, либо другим цветом, либо маркером (текстовыделителем).
10. Если в рецептуре имеется ссылка на другую рецептуру (в первой колонке после наименования сырья стоит №, а в колонке брутто стоит прочерк), то обязательно произведите расчёт расхода сырья и для неё на отдельной технологической карте, или ниже слова «Выход» (в этой же технологической карте).
11. Изучите технологию приготовления, включая все ссылки на другие рецептуры и начало раздела к которому относиться блюдо.
12. Определитесь, какие вкусовые компоненты понадобятся Вам, для доведения блюда до вкуса обратите внимание, что в рецептуре не указано количество соли и специй. Часто эта информация указывается в предисловии к каждому разделу сборника рецептур.  
13. Продумайте, какие продукты Вы сможете использовать для оформления блюда или декорирования посуды. Не забудьте про зелень.
Образец технологической карты представлен в приложении В.

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




4. ВАРИАНТЫ КОНТРОЛЬНОЙ РАБОТЫ

	Вариант №1
1. Прозрачные супы: процесс приготовления, оценка качества и безопасности, условия и способы реализации. 
2. Характеристика современных кулинарных методов, используемых при приготовлении горячих соусов сложного ассортимента.
3.Разработка рецептуры сложного фирменного горячего блюда из семги.


	Вариант №2
1. Супы-пюре: процесс приготовления, оценка качества и безопасности, условия и способы реализации. 
2. Современные методы приготовление полуфабрикатов для соусов сложного ассортимента, правила подготовки вина, уксусов, вкусовых приправ, сливок.
3. Разработка рецептуры сложного фирменного горячего блюда из каре ягненка.  


	Вариант №3
1. Крем-супы: процесс приготовления, оценка качества и безопасности, условия и способы реализации.
2. Правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов на основе принципов сочетаемости, взаимозаменяемости, правила соусной композиции горячих соусов.
3. Разработка рецептуры сложного фирменного горячего блюда из овощей и грибов.


	Вариант №4
1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность горячих соусов сложного ассортимента. 
2.Актуальные сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для формирования гармоничного вкуса, аромата, требуемого цвета и высоких эстетических качеств супов.
3. Разработка рецептуры сложного фирменной горячей закуски из грибов.


	Вариант №5
1. Ассортимент, пищевая ценность горячих блюд из овощей, грибов сложного приготовления.
2.Актуальные варианты сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для формирования гармоничного вкуса, аромата, эстетических качеств блюд сложного ассортимента из домашней птицы, дичи, кролика.
3.Разработка рецептуры сложного фирменной горячей закуски из нерыбных продуктов моря.


	Вариант №6
1. Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий сложного ассортимента. 
2.Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении горячих блюд из мяса, мясных продуктов.
3. Разработка рецептуры сложного фирменного горячего блюда из круп.


	Вариант №7
1. Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд из яиц, творога и сыра сложного ассортимента. 
2. Применение молекулярной кухни в процессе приготовления блюд из мяса.
3. Разработка рецептуры сложного фирменного горячего блюда из макаронных изделий.

	Вариант №8
1. Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий из муки сложного ассортимента.
2.Технология приготовления пищи «Су-вид». 
3. Разработка рецептуры сложного фирменного горячего блюда из птицы.


	Вариант №9
1. Процесс приготовления горячих блюд из рыбы сложного ассортимента.
2. Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении горячих блюд из мяса, мясных продуктов.
3. Разработка рецептуры сложного фирменного горячего блюда из дичи.


	Вариант №10
1. Процесс приготовления горячих закусок из рыбы сложного ассортимента.
2.Подбор соусов, гарниров к блюдам из мяса, мясопродуктов сложного ассортимента.
3. Разработка рецептуры сложного фирменного горячего блюда из муки.


	Вариант №11
1.Процесс приготовления блюд из нерыбного водного сырья сложного ассортимента.
2.Организация технологического процесса приготовления сложного горячего блюда с использованием технологии Foodpairing.
3.Разработка рецептуры сложного фирменного горячего блюда из мясопродуктов.


	Вариант №12
1.Процесс приготовления горячих блюд и закусок из нерыбного водного сырья сложного ассортимента.
2.Организация и техническое оснащение работ по приготовлению супов сложного ассортимента.
3.Разработка рецептуры сложного фирменного горячего блюда из муки.


	Вариант №13
1.Процесс приготовления горячих блюд из мяса сложного ассортимента.
2.Правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения полуфабрикатов для супов сложного ассортимента.
3. Разработка рецептуры сложного фирменного горячей закуски из птицы.


	Вариант №14
1.Горячие блюда из круп сложного ассортимента: процесс приготовления, оценка качества и безопасности, условия и способы реализации.
2.Способы оформления и подачи горячих фаршированных блюд из рыбы.
3. Разработка рецептуры сложного фирменного горячего блюда из кролика.


	Вариант №15
1.Процесс приготовления горячих блюд из птицы сложного ассортимента. 
2. Современные направления в приготовлении горячих блюд и гарниров из овощей и грибов сложного ассортимента.
3. Разработка рецептуры сложного фирменного горячего блюда из нерыбного водного сырья.  
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ПРИЛОЖЕНИЕ В
Образец оформления  технологической карты

Технологическая карта 

Наименование блюда: Борщ с капустой и картофелем 
Сборник рецептур 2017 год выпуска,    рецептура № 197

	Наименование продукта
	на 2 порции, г

	
	Брутто
	Нетто

	Свекла
	100
	80

	Капуста свежая
	50
	40

	Картофель
	52
	40

	Морковь
	25
	20

	Петрушка корень
	7
	5

	Лук репчатый
	24
	20

	Томатное пюре
	15
	15

	Кулинарный жир
	10
	10

	Сахар
	5
	5

	Уксус 3%-ный
	8
	8

	Бульон 
	400
	400

	Выход со сметаной:
	-
	500



Технология приготовления:
В кипящий бульон или воду закладывают нашинкованную свежую капусту, доводят до кипения, затем добавляют нарезанный брусочками картофель, варят 10-15 минут, кладут пассерованные овощи, тушеную или вареную свеклу и варят борщ до готовности.
За 5-10 минут до окончания процесса варки добавляют соль, сахар, специи.
Борщ можно готовить с мясом, которое закладывается в следующем количестве: масса
брутто – 27 г, масса нетто – 20 г.
При отпуске в тарелку можно положить прокипяченную сметану.

Требования к качеству:
Внешний вид: в жидкой части борща распределены овощи, сохранившие форму нарезки.
(свекла, капуста, морковь, лук – соломкой, картофель – брусочками).
Консистенция: свекла и овощи — мягкие, капуста свежая – упругая; соблюдается
соотношение жидкой и плотной части.
Цвет: малиново-красный, жир на поверхности — оранжевый.
Вкус: кисло-сладкий, умеренно соленый.


ПРИЛОЖЕНИЕ Г
Образец оформления  технологической схемы

Технологическая схема приготовления блюда
«Борщ из свежей капусты с картофелем»
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