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Пояснительная записка

В соответствии с учебным планом студенты-заочники  изучают МДК 01.01 “Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции”

При изучении данного междисциплинарного курса студенты должны овладеть теоретическими знаниями, практическими умениями и навыками в полном объеме разделов программы.

В результате изучения междисциплинарного курса студенты должны

иметь практический опыт:

- разработки ассортимента полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;

- расчета массы мяса, рыбы и птицы для полуфабрикатов;

уметь:

- проводить расчеты по формулам;

- выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование для приготовления полуфабрикатов для сложных блюд;

- выбирать различные способы и приемы подготовки мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;

знать:

- ассортимент полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы, гусиной и утиной печени для сложных блюд;

- правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и от поставщиков, и методы определения их качества;

- виды рыб и требования к их качеству для приготовления сложных блюд;

- основные характеристики и пищевую ценность тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, утиной и гусиной печени;

- требования к качеству тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, обработанной домашней птицы, утиной и гусиной печени;

- требования к безопасности хранения тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, утиной и гусиной печени в охлажденном и мороженом виде;

- способы расчета количества необходимых дополнительных ингредиентов в зависимости от массы мяса, рыбы и домашней птицы;

- основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы и печени;

- методы обработки и подготовки мяса, рыбы и домашней птицы для приготовления сложных блюд;

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы;

- технологию приготовления начинок для фарширования мяса, рыбы и домашней птицы;

- варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из мяса, рыбы и домашней птицы;

- способы минимизации отходов при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы для приготовления сложных блюд;

- актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из рыбы, мяса, птицы;

- правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из рыбы, мяса, птицы;

- требования к безопасности хранения полуфабрикатов из рыбы, мяса, птицы в охлажденном и замороженном виде.

По окончании изучения междисциплинарного курса студенты выполняют одну контрольную работу.


Теоретический материал студенты изучают самостоятельно, а также в период лабораторно-экзаменационной сессии на обзорных и установочных занятиях под руководством преподавателя. В этот же период студенты выполняют практические работы, запланированные программой.


Контрольную работы студенты выполняют в сроки, установленные графиком. К выполнению контрольной работы студенты приступают после изучения теоретического материала по конспектам, учебникам, дополнительной литературе и другим информационным источникам.


Варианты контрольных работ состоят из трех теоретических вопросов и трех задач (производственных ситуаций).


Ответы на вопросы должны быть по существу, четкие, полные, ясные.

Перед каждым ответом нужно писать номер и полный текст вопроса, ответ на новый вопрос необходимо начинать со следующей страницы.


В конце работы приводится список информационных источников, затем следует подпись студента и дата выполнения работы. Для рецензии преподавателя оставляют два чистых листа.


Выполненная работа представляется в учебную часть учебного заведения в установленные графиком срока. Работа оценивается «зачтено», «условно зачтено» или «незачтено».


Студент, получивший контрольную работу с оценкой «зачтено», «условно зачтено», знакомится с рецензией и, с учетом замечаний преподавателя, дорабатывает отдельные вопросы с целью углубления своих знаний.


Незачтенная контрольная работа возвращается студенту с подробной рецензией для повторного выполнения. Работа выполняется студентом вновь и сдается вместе с незачтенной работой на проверку этому же преподавателю.


Контрольная работ, выполненная не по своему варианту, возвращается без проверки.


При возникновении проблем при выполнении контрольной работы следует обращаться за консультацией к преподавателю.
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Содержание программы

Раздел ПМ 1. Подготовка мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

Тема 1.1. Общие сведения о механической кулинарной обработке мяса

Морфологический и химический состав мяса. 

Пищевая ценность мяса. Строение тканей мяса.   Их влияние на пищевую ценность мяса и кулинарное использование. 

Классификация мяса, поступающего на ПОП

Признаки классификации. Классификационные группы и их характеристика. Признаки доброкачественности мяса. Условия и сроки хранения мяса

Общая схема механической кулинарной обработки мяса.

Организация рабочего места для механической кулинарной обработки мяса. Последовательность технологических операций. Сущность технологических операций. Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
Тема 1.2. Кулинарная разделка и обвалка говяжьей туши, и приготовление основных полуфабрикатов из говядины

Сущность разделки полутуш мяса

Назначение разделки и обвалки. Последовательность операций разделки. Организация рабочего места для разделки мяса. Технологический процесс разделки полутуш на четвертины. Технологический процесс разделки  задней четвертины на отруба.  Отруба задней четвертины. Технологический процесс разделки  передней четвертины на отруба. Отруба передней четвертины.

Обвалка отрубов, отделение частей

Правила обвалки. Требования, предъявляемые к зачистке. Технологический процесс обвалки. Части мяса и кости, выделенные после обвалки. 

Кулинарное назначение частей мяса говядины

Общие сведения о полуфабрикатах.

Классификация мясных полуфабрикатов. Приемы, используемые при приготовлении п/ф. Сущность приемов, используемых при приготовлении п/ф.

Приготовление крупнокусковых полуфабрикатов из говядины.

Ассортимент крупнокусковых п/ф из говядины. Характеристика крупнокусковых полуфабрикатов. Технология приготовления крупнокусковых п/ф. Требования к качеству крупнокусковых п/ф. Условия и сроки хранения крупнокусковых п/ф.

Приготовление  порционных полуфабрикатов из говядины.

Ассортимент  порционных п/ф из говядины. Характеристика  порционных полуфабрикатов. Технология приготовления порционных п/ф. Требования к качеству порционных п/ф. Условия и сроки хранения порционных п/ф.

Приготовление  мелкокусковых полуфабрикатов из говядины.

Ассортимент  мелкокусковых п/ф из говядины. Характеристика  мелкокусковых полуфабрикатов. Технология приготовления мелкокусковых п/ф. Требования к качеству мелкокусковых п/ф. Условия и сроки хранения мелкокусковых п/ф.

Тема 1.3. Кулинарная разделка и обвалка бараньей туши и приготовление основных полуфабрикатов из баранины

Разделка бараньей туши.

Технологический процесс разделки туш на четвертины. Технологический процесс разделки  задней четвертины на отруба. Отруба задней четвертины. Технологический процесс разделки  передней четвертины на отруба. Отруба передней четвертины.

Обвалка отрубов, отделение частей

Технологический процесс обвалки. Части мяса и кости, выделенные после обвалки.

Кулинарное назначение частей мяса баранины

Приготовление крупнокусковых полуфабрикатов из баранины.

Ассортимент крупнокусковых п/ф из баранины. Характеристика крупнокусковых полуфабрикатов. Технология приготовления крупнокусковых п/ф. Требования к качеству крупнокусковых п/ф. Условия и сроки хранения крупнокусковых п/ф.

Приготовление  порционных полуфабрикатов из баранины.

Ассортимент  порционных п/ф из баранины. Характеристика  порционных полуфабрикатов. Технология приготовления порционных п/ф. Требования к качеству порционных п/ф. Условия и сроки хранения порционных п/ф.

Приготовление  мелкокусковых полуфабрикатов из баранины.

Ассортимент  мелкокусковых п/ф из баранины. Характеристика  мелкокусковых полуфабрикатов. Технология приготовления мелкокусковых п/ф. Требования к качеству мелкокусковых п/ф. Условия и сроки хранения мелкокусковых п/ф. 

Тема 1.4. Кулинарная разделка и обвалка свиной туши и приготовление основных полуфабрикатов из свинины

Разделка свиной туши.

Технологический процесс разделки туш на четвертины. Технологический процесс разделки  задней четвертины на отруба. Отруба задней четвертины. Технологический процесс разделки  передней четвертины на отруба. Отруба передней четвертины.

Обвалка отрубов, отделение частей

Технологический процесс обвалки. Части мяса и кости, выделенные после обвалки.

Кулинарное назначение частей мяса свинины

Приготовление крупнокусковых полуфабрикатов из свинины.

Ассортимент крупнокусковых п/ф из свинины. Характеристика крупнокусковых полуфабрикатов. Технология приготовления крупнокусковых п/ф. Требования к качеству крупнокусковых п/ф. Условия и сроки хранения крупнокусковых п/ф.

Приготовление  порционных полуфабрикатов из свинины.

Ассортимент  порционных п/ф из свинины. Характеристика  порционных полуфабрикатов. Технология приготовления порционных п/ф. Требования к качеству порционных п/ф. Условия и сроки хранения порционных п/ф.

Приготовление  мелкокусковых полуфабрикатов из свинины.

Ассортимент  мелкокусковых п/ф из свинины. Характеристика  мелкокусковых полуфабрикатов. Технология приготовления мелкокусковых п/ф. Требования к качеству мелкокусковых п/ф. Условия и сроки хранения мелкокусковых п/ф.

Тема 1.5. Приготовление рубленой, котлетной, кнельной масс и полуфабрикатов из них

Приготовление рубленой массы

Части мяса, используемые для приготовления рубленой массы. Компоненты рубленой массы. Технология приготовления рубленой массы. Требования к качеству рубленой массы. Условия и сроки хранения рубленой массы. Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

Приготовление полуфабрикатов из рубленой массы

Ассортимент полуфабрикатов из рубленой массы. Характеристика полуфабрикатов из рубленой массы (форма, вид панировки, масса полуфабриката, количество на порцию, вид тепловой обработки, отличительные особенности). Технология приготовления полуфабрикатов из рубленой массы. Требования к качеству полуфабрикатов из рубленой массы. Условия и сроки хранения полуфабрикатов из рубленой массы. 

Приготовление котлетной массы

Части мяса, используемые для приготовления котлетной массы. Компоненты котлетной массы. Технология приготовления котлетной массы. Требования к качеству котлетной массы. Условия и сроки хранения котлетной массы. Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

Приготовление полуфабрикатов из котлетной массы

Ассортимент полуфабрикатов из котлетной массы. Характеристика полуфабрикатов из котлетной массы (форма, вид панировки, масса полуфабриката, количество на порцию, вид тепловой обработки, отличительные особенности). Технология приготовления полуфабрикатов из котлетной массы. Требования к качеству полуфабрикатов из котлетной массы. Условия и сроки хранения полуфабрикатов из котлетной массы. 

Приготовление кнельной массы

Части мяса, используемые для приготовления кнельной массы. Компоненты кнельной массы. Технология приготовления кнельной массы. Требования к качеству кнельной массы. Условия и сроки хранения кнельной массы. Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

Приготовление полуфабрикатов из кнельной массы

Ассортимент полуфабрикатов из кнельной массы. Характеристика полуфабрикатов из кнельной массы (форма, вид панировки, масса полуфабриката, количество на порцию, вид тепловой обработки, отличительные особенности). Технология приготовления полуфабрикатов из кнельной массы. Требования к качеству полуфабрикатов из кнельной массы. Условия и сроки хранения полуфабрикатов из кнельной массы. 

Тема 1.6. Подготовка мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции 

Методы обработки и подготовки мяса для приготовления сложных блюд.

Сущность технологических операций мяса для приготовления сложных блюд. Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

Пряности и приправы для мяса.

Ассортимент пряностей и приправ для мяса. Варианты подбора пряностей и приправ для мяса. Правила подготовки пряностей и приправ для мяса.

Технология приготовления маринадов для мяса.

Ассортимент маринадов для мяса. Компоненты маринадов. Технология приготовления маринадов. Требования к качеству маринадов. Условия и сроки маринования.

Технология приготовления начинок для фарширования. 

Ассортимент начинок для фарширования мяса. Компоненты начинок. Технология приготовления начинок. Требования к качеству начинок. Условия и сроки реализации.

Приготовление полуфабрикатов из мяса для сложной кулинарной продукции.

Ассортимент п/ф для сложных блюд из мяса. Характеристика полуфабрикатов.. Требования к качеству крупнокусковых п/ф. Условия и сроки хранения крупнокусковых п/ф.

Тема 1.7. Обработка субпродуктов

Роль субпродуктов в питании человека. 

Пищевая ценность субпродуктов. Кулинарное использование субпродуктов.
Классификация субпродуктов, поступающих на ПОП

Признаки классификации. Классификационные группы и их характеристика. Признаки доброкачественности субпродуктов. Условия и сроки хранения субпродуктов. 

Механическая кулинарная обработка субпродуктов.

Технологический процесс обработки субпродуктов. Организация рабочего места для механической кулинарной обработки субпродуктов. Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

Практические занятия

Расчеты при механической кулинарной обработке мяса

Расчет количества отходов при механической кулинарной обработке мяса. Расчет выхода частей туши, массы нетто мяса при механической кулинарной обработке. Расчет массы брутто мяса при механической кулинарной обработке

Расчеты при механической кулинарной обработке субпродуктов

Расчет количества отходов при механической кулинарной обработке субпродуктов. Расчет массы нетто мяса при механической кулинарной обработке субпродуктов. Расчет массы брутто субпродуктов при механической кулинарной обработке

Расчет количества необходимых дополнительных ингредиентов в зависимости от массы мяса

Расчет производственной программы мясного цеха

Технологический расчет и подбор оборудования мясного цеха

Документальное оформление заказа на продукты со склада
Раздел ПМ 2. Подготовка рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

Тема 2.1. Общие сведения о механической кулинарной обработке рыбы

Морфологический и химический состав рыбы. 

Пищевая ценность рыбы. Строение тканей рыбы.   Их влияние на пищевую ценность рыбы и кулинарное использование. 

Классификация рыбы, поступающей на ПОП

Признаки классификации. Классификационные группы и их характеристика. Признаки доброкачественности рыбы. Условия и сроки хранения рыбы

Общая схема механической кулинарной обработки рыбы.

Организация рабочего места для механической кулинарной обработки рыбы. Последовательность технологических операций. Сущность технологических операций. Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

Способы оттаивания мороженой рыбы

Рекомендации по применению способов оттаивания. Технологический процесс оттаивания. Преимущества и недостатки способов оттаивания

Вымачивание соленой рыбы. Рекомендации по применению вымачивания соленой рыбы. Обработка рыбы перед вымачиванием.  Способы вымачивания соленой рыбы и их сущность.  Кулинарное использование вымоченной рыбы. 

Тема 2.2. Обработка рыбы с костным скелетом и рыбы с хрящевым скелетом

Обработка чешуйчатой рыбы. Ассортимент чешуйчатой рыбы. Особенности  чешуйчатой рыбы. Последовательность обработки рыбы. Способы разделки рыбы. Технологический процесс обработки рыбы. Кулинарное использование.

Обработка бесчешуйчатой рыбы. Ассортимент бесчешуйчатой рыбы. Особенности  бесчешуйчатой рыбы. Последовательность обработки рыбы. Технологический процесс обработки рыбы. Кулинарное использование.

Обработка осетровой рыбы. Ассортимент осетровой рыбы. Особенности  осетровой рыбы. Последовательность обработки осетровой рыбы. Технологический процесс обработки рыбы. Кулинарное использование.

Тема 2.3. Приготовление основных полуфабрикатов из рыбы

Общие сведения о полуфабрикатах. Классификация полуфабрикатов из рыбы. Приемы, используемые при приготовлении п/ф. Сущность приемов, используемых при приготовлении п/ф.

Приготовление полуфабрикатов из рыбы для варки.

Ассортимент п/ф из рыбы для варки. Характеристика полуфабрикатов. Технология приготовления п/ф. Требования к качеству п/ф. Условия и сроки хранения п/ф.

Приготовление полуфабрикатов из рыбы для припускания.

Ассортимент п/ф из рыбы дляприпускания. Характеристика полуфабрикатов. Технология приготовления п/ф. Требования к качеству п/ф. Условия и сроки хранения п/ф.

Приготовление полуфабрикатов из рыбы для жарки основным способом.

Ассортимент п/ф из рыбы для жарки основным способом.. Характеристика полуфабрикатов. Технология приготовления п/ф. Требования к качеству п/ф. Условия и сроки хранения п/ф.

Приготовление полуфабрикатов из рыбы для жарки во фритюре.

Ассортимент п/ф из рыбы для жарки во фритюре. Характеристика полуфабрикатов. Технология приготовления п/ф. Требования к качеству п/ф. Условия и сроки хранения п/ф.

Тема 2.4. Приемы кулинарной обработки рыбы

Панирование. Сущность панирования. Значение панирования. Виды панировки. Технология приготовления. Требования к качеству. Способы панирования. Кулинарное использование.

Маринование. Ассортимент маринадов для рыбы. Компоненты маринадов. Технология приготовления маринадов. Требования к качеству маринадов. Условия и сроки маринования.

Тема 2.5. Приготовление котлетной и кнельной масс и полуфабрикатов из них

Приготовление котлетной массы. Виды рыб, используемые для приготовления котлетной массы. Компоненты котлетной массы. Технология приготовления котлетной массы. Требования к качеству котлетной массы. Условия и сроки хранения котлетной массы. Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

Приготовление полуфабрикатов из котлетной массы. Ассортимент полуфабрикатов из котлетной массы. Характеристика полуфабрикатов из котлетной массы (форма, вид панировки, масса полуфабриката, количество на порцию, вид тепловой обработки, отличительные особенности). Технология приготовления полуфабрикатов из котлетной массы. Требования к качеству полуфабрикатов из котлетной массы. Условия и сроки хранения полуфабрикатов из котлетной массы. 

Приготовление кнельной массы. Виды рыб, используемые для приготовления кнельной массы. Компоненты кнельной массы. Технология приготовления кнельной массы. Требования к качеству кнельной массы. Условия и сроки хранения кнельной массы. Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

Приготовление полуфабрикатов из кнельной массы. Ассортимент полуфабрикатов из кнельной массы. Характеристика полуфабрикатов из кнельной массы (форма, вид панировки, масса полуфабриката, количество на порцию, вид тепловой обработки, отличительные особенности). Технология приготовления полуфабрикатов из кнельной массы. Требования к качеству полуфабрикатов из кнельной массы. Условия и сроки хранения полуфабрикатов из кнельной массы.

Тема 2.6. Подготовка рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

Методы обработки и подготовки рыбы для приготовления сложных блюд. Сущность технологических операций рыбы для приготовления сложных блюд. Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

Пряности и приправы для рыбы. Ассортимент пряностей и приправ для рыбы. Варианты подбора пряностей и приправ для рыбы. Правила подготовки пряностей и приправ для рыбы.

Технология приготовления начинок для фарширования. Ассортимент начинок для фарширования рыбы. Компоненты начинок. Технология приготовления начинок. Требования к качеству начинок. Условия и сроки реализации

Приготовление полуфабрикатов из рыбы для сложной кулинарной продукции. Ассортимент п/ф для сложных блюд из рыбы. Способы подготовки рыбы к фаршированию. Характеристика полуфабрикатов. Требования к качеству п/ф. Условия и сроки хранения п/ф.

Тема 2.7. Общие сведения о механической кулинарной обработке нерыбных морепродуктов и приготовление из них полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

Морфологический и химический состав нерыбных морепродуктов. Пищевая ценность нерыбных морепродуктов. Строение тканей нерыбных морепродуктов. Их влияние на пищевую ценность нерыбных морепродуктов и кулинарное использование. 

Классификация нерыбных морепродуктов, поступающей на ПОП. Признаки классификации. Классификационные группы и их характеристика. Признаки доброкачественности нерыбных морепродуктов. Условия и сроки хранения нерыбных морепродуктов.

Обработка нерыбных морепродуктов. Технологический процесс обработки нерыбных морепродуктов. Кулинарное использование нерыбных морепродуктов.

Приготовление полуфабрикатов из нерыбных морепродуктов. Ассортимент п/ф из нерыбных морепродуктов. Характеристика полуфабрикатов нерыбных морепродуктов. Требования к качеству п/ф нерыбных морепродуктов. Условия и сроки хранения п/ф.

Приготовление кнельной массы. Компоненты кнельной массы. Технология приготовления кнельной массы. Требования к качеству кнельной массы. Условия и сроки хранения кнельной массы. Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

Приготовление полуфабрикатов из кнельной массы. Ассортимент полуфабрикатов из кнельной массы. Характеристика полуфабрикатов из кнельной массы (форма, вид панировки, масса полуфабриката, количество на порцию, вид тепловой обработки, отличительные особенности). Технология приготовления полуфабрикатов из кнельной массы. Требования к качеству полуфабрикатов из кнельной массы. Условия и сроки хранения полуфабрикатов из кнельной массы. 

Практические занятия

Расчеты при механической кулинарной обработке рыбы с костным скелетом. Расчет количества отходов при механической кулинарной обработке рыбы с костным скелетом. Определение массы сырья нетто или полуфабриката при механической кулинарной обработке рыбы с костным скелетом. Расчет массы брутто при механической кулинарной обработке рыбы с костным скелетом.

Расчеты при механической кулинарной обработке с хрящевым скелетом. Расчет количества отходов при механической кулинарной обработке рыбы с хрящевым скелетом. Определение массы сырья нетто или полуфабриката при механической кулинарной обработке рыбы с хрящевым скелетом. Расчет массы брутто при механической кулинарной обработке рыбы с хрящевым скелетом.

Расчет количества необходимых дополнительных ингредиентов в зависимости от массы рыбы

Расчет производственной программы рыбного цеха

Технологический расчет и подбор оборудования рыбного цеха

Документальное оформление заказа на продукты со склада
Раздел ПМ 3. Подготовка домашней птицы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

Тема 3.1. Общие сведения о механической кулинарной обработке сельскохозяйственной птицы

Роль мяса сельскохозяйственной птицы в питании человека. Пищевая ценность мяса сельскохозяйственной птицы. Кулинарное использование мяса сельскохозяйственной птицы.

Классификация сельскохозяйственной птицы, поступающей на ПОП. Признаки классификации и их сущность. Виды и категории сельскохозяйственной птицы. Признаки доброкачественности сельскохозяйственной птицы. Условия и сроки хранения сельскохозяйственной птицы.

Общая схема механической кулинарной обработки сельскохозяйственной птицы.

Организация рабочего места для механической кулинарной обработки сельскохозяйственной птицы. Последовательность технологических операций. Сущность технологических операций. Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

Тема 3.2. Приготовление основных полуфабрикатов из сельскохозяйственной птицы
Общие сведения о полуфабрикатах. Классификация полуфабрикатов из сельскохозяйственной птицы. Приемы, используемые при приготовлении п/ф из сельскохозяйственной птицы. Сущность приемов, используемых при приготовлении п/ф из сельскохозяйственной птицы.

Заправка сельскохозяйственной птицы. Сущность заправки сельскохозяйственной птицы. Способы заправки сельскохозяйственной птицы и их кулинарное использование. Технологический процесс заправки сельскохозяйственной птицы. Требования к качеству. Условия и сроки хранения.

Приготовление  порционных полуфабрикатов из филе сельскохозяйственной птицы. Технологический процесс снятия и  зачистки филе. Ассортимент п/ф из филе сельскохозяйственной птицы. Характеристика  порционных полуфабрикатов из филе сельскохозяйственной птицы. Технология приготовления порционных п/ф. Требования к качеству порционных п/ф из филе сельскохозяйственной птицы. Условия и сроки хранения порционных п/ф из филе сельскохозяйственной птицы..

Приготовление  мелкокусковых полуфабрикатов из сельскохозяйственной птицы.

Ассортимент  мелкокусковых п/ф из сельскохозяйственной птицы. Характеристика  мелкокусковых полуфабрикатов из сельскохозяйственной птицы. Технология приготовления мелкокусковых п/ф из сельскохозяйственной птицы. Требования к качеству мелкокусковых п/ф из сельскохозяйственной птицы. Условия и сроки хранения мелкокусковых п/ф из сельскохозяйственной птицы.

Тема 3.3. Приготовление котлетной массы из сельскохозяйственной птицы и полуфабрикатов из неё

Приготовление котлетной массы из мяса сельскохозяйственной птицы. Компоненты котлетной массы. Технология приготовления котлетной массы. Требования к качеству котлетной массы. Условия и сроки хранения котлетной массы. Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

Приготовление полуфабрикатов из котлетной массы из мяса сельскохозяйственной птицы. Ассортимент полуфабрикатов из котлетной массы. Характеристика полуфабрикатов из котлетной массы (форма, вид панировки, масса полуфабриката, количество на порцию, вид тепловой обработки, отличительные особенности). Технология приготовления полуфабрикатов из котлетной массы. Требования к качеству полуфабрикатов из котлетной массы. Условия и сроки хранения полуфабрикатов из котлетной массы. 

Тема 3.4. Приготовление кнельной массы и полуфабрикатов из неё

Приготовление кнельной массы. Части мяса сельскохозяйственной птицы, используемые для приготовления кнельной массы. Компоненты кнельной массы. Технология приготовления кнельной массы. Требования к качеству кнельной массы. Условия и сроки хранения кнельной массы. Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

Приготовление полуфабрикатов из кнельной массы. Ассортимент полуфабрикатов из кнельной массы. Характеристика полуфабрикатов из кнельной массы (форма, вид панировки, масса полуфабриката, количество на порцию, вид тепловой обработки, отличительные особенности). Технология приготовления полуфабрикатов из кнельной массы. Требования к качеству полуфабрикатов из кнельной массы. Условия и сроки хранения полуфабрикатов из кнельной массы.

Тема 3.5. Приготовление полуфабрикатов из сельскохозяйственной птицы для сложной кулинарной продукции

Методы обработки и подготовки из сельскохозяйственной птицы для приготовления сложных блюд. Сущность технологических операций из сельскохозяйственной птицы для приготовления сложных блюд. Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

Пряности и приправы для сельскохозяйственной птицы. Ассортимент пряностей и приправ для сельскохозяйственной птицы. Варианты подбора пряностей и приправ для сельскохозяйственной птицы. Правила подготовки пряностей и приправ для сельскохозяйственной птицы.

Технология приготовления начинок для фарширования сельскохозяйственной птицы. Ассортимент начинок для фарширования сельскохозяйственной птицы. Компоненты начинок. Технология приготовления начинок. Требования к качеству начинок. Условия и сроки реализации

Приготовление полуфабрикатов из сельскохозяйственной птицы для сложной кулинарной продукции. Ассортимент п/ф для сложных блюд из из сельскохозяйственной птицы. Способы подготовки сельскохозяйственной птицы к фаршированию. Характеристика полуфабрикатов. Требования к качеству п/ф. Условия и сроки хранения п/ф.

Тема 3.6. Обработка субпродуктов

Роль субпродуктов сельскохозяйственной птицы в питании человека. Пищевая ценность субпродуктов сельскохозяйственной птицы. Кулинарное использование субпродуктов сельскохозяйственной птицы. Признаки доброкачественности субпродуктов сельскохозяйственной птицы. Условия и сроки хранения субпродуктов сельскохозяйственной птицы.

Механическая кулинарная обработка субпродуктов сельскохозяйственной птицы.

Технологический процесс обработки субпродуктов сельскохозяйственной птицы. Организация рабочего места для механической кулинарной обработки субпродуктов сельскохозяйственной птицы. Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

Практические занятия

Расчеты при механической кулинарной обработке сельскохозяйственной птицы. Расчет массы субпродуктов, отходов и потерь при механической кулинарной обработке сельскохозяйственной птицы. Расчет массы сырья нетто, выхода мякоти и пищевых обработанных субпродуктов при механической кулинарной обработке сельскохозяйственной птицы. Расчет массы брутто при механической кулинарной обработке сельскохозяйственной птицы

Расчеты при механической кулинарной обработке субпродуктов сельскохозяйственной птицы. Расчет количества отходов при механической кулинарной обработке субпродуктов сельскохозяйственной птицы. Расчет массы нетто мяса при механической кулинарной обработке субпродуктов сельскохозяйственной птицы. Расчет массы брутто субпродуктов сельскохозяйственной птицы при механической кулинарной обработке

Расчет количества необходимых дополнительных ингредиентов в зависимости от массы мяса сельскохозяйственной птицы.

Расчет производственной программы птицегольевого цеха

Технологический расчет и подбор оборудования птицегольевого цеха

Документальное оформление заказа на продукты со склада.

Выбор варианта контрольной работы

Вариант контрольной работы определяется по таблице в зависимости от последней цифры шифра студента.

Будьте внимательны при выборе варианта контрольной работы!

Варианты контрольных работ

	Виды заданий
	Последняя цифра шифра (вариант контрольной работы)

	
	0
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	Вопросы
	1

12

21
	7

13

26
	2

11

22
	8

14

25
	3

15

24
	9

16

23
	4

17

26
	6

18

21
	10

19

22
	5

20

25

	Задачи (ситуации) 
	1

20

25
	2

19

26
	3

18

24
	4

17

27
	5

16

23
	6

11

28
	7

12

22
	8

13

29
	9

14

21
	10

15

30


Вопросы контрольной работы

1. Производство полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом. Технологическая схема разделки рыбы. Централизованное производство полуфабрикатов: требования к качеству, условия и сроки хранения.

2. Производство полуфабрикатов из рыбы с хрящевым скелетом. Технологическая схема разделки рыбы. Централизованное производство полуфабрикатов: технологическая схема, требования к качеству, условия и сроки хранения.

3. Производство рубленых полуфабрикатов из рыбы. Технологическая схема котлетной и кнельной масс, их рецептура; ассортимент полуфабрикатов, их характеристика. Требования к качеству, условия и сроки хранения.

4. Пищевая ценность мяса беспозвоночных. Производство полуфабрикатов из нерыбных морепродуктов: ассортимент полуфабрикатов, их характеристика. Требования к качеству, условия и сроки хранения

5. Производство полуфабрикатов из говядины (крупнокусковых, порционных, мелкокусковых). Особенности централизованного производства полуфабрикатов: технологическая схема, требования к качеству, условия и сроки хранения.

6. Производство полуфабрикатов из баранины и свинины (крупнокусковых, порционных, мелкокусковых). Особенности централизованного производства полуфабрикатов: технологическая схема, требования к качеству, условия и сроки хранения.

7. Производство полуфабрикатов из рубленого мяса. Структура фарша. Особенности централизованного производства полуфабрикатов: технологическая схема, требования к качеству, условия и сроки хранения.

8. Производство полуфабрикатов из субпродуктов. Характеристика сырья. Технологическая схема обработки отдельных видов субпродуктов и костей.

9. Производство полуфабрикатов из сельскохозяйственной птицы, пернатой дичи и кролика. Характеристика сырья. Особенности централизованного производства полуфабрикатов: технологическая схема, требования к качеству, условия и сроки хранения. Обработка субпродуктов.

10. Производство рубленых полуфабрикатов из птицы и дичи. Технологическая схема котлетной и кнельной масс, их рецептура; ассортимент полуфабрикатов, их характеристика. Требования к качеству, условия и сроки хранения.

11.Пряности и приправы для рыбы. Ассортимент пряностей и приправ для рыбы. Варианты подбора пряностей и приправ для рыбы. Правила подготовки пряностей и приправ для рыбы.

12. Пряности и приправы для домашней птицы. Ассортимент пряностей и приправ для домашней птицы. Варианты подбора пряностей и приправ для домашней птицы. Правила подготовки пряностей и приправ для домашней птицы.

13. Пряности и приправы для мяса. Ассортимент пряностей и приправ для мяса. Варианты подбора пряностей и приправ для мяса. Правила подготовки пряностей и приправ для мяса.

14. Пряности и приправы для дичи. Ассортимент пряностей и приправ для дичи. Варианты подбора пряностей и приправ для дичи. Правила подготовки пряностей и приправ для дичи.

15. Пряности и приправы для нерыбных морепродуктов. Ассортимент пряностей и приправ для нерыбных морепродуктов. Варианты подбора пряностей и приправ для нерыбных морепродуктов. Правила подготовки пряностей и приправ для нерыбных морепродуктов.

16. Технология приготовления начинок для фарширования домашней птицы. Ассортимент начинок для фарширования домашней птицы. Компоненты начинок. Технология приготовления начинок. Требования к качеству начинок. Условия и сроки реализации

17. Технология приготовления начинок для фарширования нерыбных морепродуктов. Ассортимент начинок для фарширования нерыбных морепродуктов. Компоненты начинок. Технология приготовления начинок. Требования к качеству начинок. Условия и сроки реализации

18. Технология приготовления начинок для фарширования дичи. Ассортимент начинок для фарширования дичи. Компоненты начинок. Технология приготовления начинок. Требования к качеству начинок. Условия и сроки реализации

19. Технология приготовления начинок для фарширования рыбы. Ассортимент начинок для фарширования рыбы. Компоненты начинок. Технология приготовления начинок. Требования к качеству начинок. Условия и сроки реализации

20. Технология приготовления начинок для фарширования мяса. Ассортимент начинок для фарширования мяса. Компоненты начинок. Технология приготовления начинок. Требования к качеству начинок. Условия и сроки реализации

21. Машины и механизмы для измельчения мяса. Виды, устройство, принцип действия, правила эксплуатации и техники безопасности.

22. Машины и механизмы для рыхления мяса. Виды, устройство, принцип действия, правила эксплуатации и техники безопасности.

23. Машины и механизмы для формовки рубленых полуфабрикатов из мяса. Виды, устройство, принцип действия, правила эксплуатации и техники безопасности.

24. Машины и механизмы для обработки рыбы и приготовления полуфабрикатов из рыбы. Виды, устройство, принцип действия, правила эксплуатации и техники безопасности.

25. Машины и механизмы для измельчения сухарей и специй. Виды, устройство, принцип действия, правила эксплуатации и техники безопасности.

26. Машины и механизмы для нарезки мясных полуфабрикатов. Виды, устройство, принцип действия, правила эксплуатации и техники безопасности.

Задачи для контрольной работы

1. Определить разницу в количестве общих и пищевых отходов при обработке 170 кг аргентины неразделанной среднего размера для получения тушки обезглавленной, филе с кожей и реберными костями.

2. Определить разницу в количестве общих и пищевых отходов при обработке 150 кг клыкача неразделанного среднего размера для получения тушки обезглавленной, филе с кожей и реберными костями.

3. Определите массу нетто филе трески с кожей и реберными костями, если поступило 200 кг трески мелкой потрошеной обезглавленной.

4. Определите массу нетто полуфабриката, подготовленного для жарки во фритюре, если на производство поступило 70 кг осетра с головой среднего размера.

5. Какое количество мидий, разделанных на мякоть, получится при обработке 56 кг мидий черноморских живых?

6. Какое количество щуки неразделанной крупного размера массой брутто необходимо для получения 34 кг филе с кожей без костей?

7. Какое количество отходов получается при разделке 80 кг хека тихоокеанского потрошеного обезглавленного среднего размера на филе без кожи и костей?

8. При инвентаризации на предприятии обнаружено в наличии: севрюги с головой необработанной – 20 кг, ошпаренных звеньев с кожей и хрящами – 10 кг, припущенных звеньев с кожей без хрящей – 5 кг, порционных кусков без кожи и хрящей, припущенных – 8 кг. Определить массу брутто севрюги с головой среднего размера, поступившей на предприятие.

9. Какое количество окуня морского потрошеного с головой, крупного необходимо взять, чтобы заменить 40 кг мелкого при разделке на тушку?

10. Сколько килограммов филе без кожи и костей можно получить при обработке 80 кг: налима речного среднего размера, судака крупного, трески неразделанной мелкой?

11. Какое количество полуфабриката бефстроганов можно приготовить, если на производство поступила туша говядины II категории массой 140 кг?

12. Какое количество полуфабриката рагу можно приготовить из 60 кг баранины I и II категории.

13. Какое количество полуфабриката люля-кебаб можно приготовить из туши баранины II категории массой 55 кг?

14. Какое количество полуфабриката котлет рубленых можно приготовить из 120 кг говядины I и II категории.

15. Сколько свинины обрезной массой брутто потребуется для приготовления 100 порций полуфабриката тефтелей?

16. Какое количество полуфабриката печени по-строгановски можно приготовить из 23 кг печени охлажденной массой брутто?

17. Сравните потери при механической обработке 27 кг почек говяжьих охлажденных и замороженных.

18. Какое количество полуфабриката массой нетто получится при размораживании 33 кг вырезки, замороженной блоками?

19. Какое количество полуфабриката эскалоп натуральный можно приготовить из туши мясной, обрезной и жирной свинины массой 110 кг?

20. Какое количество полуфабриката котлета отбивная можно приготовить из баранины II категории, если вес туши баранины 64 кг?

21. Определить массу нетто тушек птицы, подготовленных к тепловой обработке, если поступило 120 кг кур потрошеных II категории, 200 кг уток полупотрошеных I категории, 170 кг индеек полупотрошеных II категории упитанности.

22. При инвентаризации на предприятии учтено: кур необработанных – 50 кг; тушек кур, подготовленных к кулинарной обработке – 30 кг, мякоти кур с кожей – 10 кг. Определить массу брутто кур полупотрошеных I категории, полученных предприятием.

23. Определить, сколько технических отходов, пищевых субпродуктов в сумме и каждого вида в отдельности получится при обработке 20 кг утки полупотрошеной II категории.

24. Цех по выпуску полуфабрикатов из птицы обрабатывает в смену:

кур полупотрошеных I категории – 300 кг, уток потрошеных I категории –120 кг. Определить массу нетто (или количество штук) полуфабрикатов, если ассортимент выпускаемой продукции включает: филе натуральное куриное, рагу из курицы, котлеты, рубленые из курицы (75 г); тушки уток, подготовленные к кулинарной обработке.

25. Определите массу нетто полуфабриката кролика для жаренья целиком, если получено 40 кг тушек кролика I категории.

26. Сколько кур потрошеных I категории необходимо взять, чтобы получить 82 порции котлет рубленных весом 100 г в готовом виде?

27. Определить выход тушек при обработке 29 кг индеек потрошеных 1-й категории.

28. Определить массу брутто кур полупотрошеных 2-й категории для получения 

32 кг мякоти с кожей.

29. Определить массу брутто индеек потрошеных 2-й категории для получения 

71 кг обработанных тушек.

30. Определить количество внутреннего жира, полученного при обработке 47 кг кур полупотрошеных 1-й категории.
Билеты к экзаменам.
Задание № 1
1. Ассортимент крупнокусковых  полуфабрикатов из говядины для сложных блюд. Организация технического процесса  подготовки говядины, механическая обработка мяса, основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов, подбор пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов крупнокусковых из говядины.

2.   Организация рабочего места, подбор оборудования, инвентаря,   контроль качества безопасности подготовленной говядины в охлажденном и замороженном виде, правила оформления заказа на продукты со склада и от поставщиков, методы определения их качества.

3. Задача: Определить количество отходов и потерь при холодной обработке 180 кг  говядины 1 категории.

Задание 2

1. Ассортимент  порционных полуфабрикатов из говядины для сложных блюд.  Организация технологического процесса подготовки говядины, механическая обработка мяса, основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов, подбор пряностей и приправ при приготовлении порционных полуфабрикатов из говядины.

2. Организация рабочего места, подбор оборудования, инвентаря,  контроль качества безопасности подготовленной говядины в охлажденном и замороженном виде, правила оформления заказа на продукты со склада и от поставщиков, методы определения их качества. 

3. Задача: Определить количество отходов и потерь при обработке 60 кг говядины 2 категории.

Задание 3

1. Ассортимент  мелкокусковых полуфабрикатов из говядины для сложных блюд. Организация технологического процесса подготовки говядины, механическая обработка мяса, основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов, подбор пряностей и приправ при приготовлении мелкокусковых полуфабрикатов из говядины.

2.  Организация рабочего места, подбор оборудования, инвентаря, контроль качества безопасности подготовленной говядины в охлажденном и замороженном виде,  способы минимизации отходов при подготовке говядины.

3. Задача: Определите вес сырья для приготовления 15 порций азу из мяса 1 и 2 категории с выходом 80 г.

Задание 4

1. Ассортимент  крупнокусковых полуфабрикатов из  туш мелкого скота для варки, жарки и тушения. Обработка и подготовка туш мелкого скота для варки, жарки и тушения для сложных блюд, используя различные методы. Основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из туш  мелкого скота для варки, жарки и тушения для приготовления сложных блюд.

2. Организация технологического процесса подготовки  туш мелкого скота,   подбор пряностей и приправ при приготовлении, правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и от поставщиков.

3. Задача: Определите количество отходов и потерь при разделке 100 кг свинины обрезной ( корейки и грудинки без реберной кости).
Задание № 5

1. Ассортимент порционных полуфабрикатов из туш мелкого скота . Обработка и подготовка туш мелкого скота для сложных блюд, используя различные методы. Основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из туш мелкого скота.
2.  Организация технологического процесса подготовки туш мелкого скота, организация рабочего места, подбор оборудования и инвентаря. Способы минимизации отходов при подготовке туш мелкого скота для приготовления сложных блюд. Подбор пряностей и приправ для приготовления полуфабрикатов.
3. Задача:  Определить количество порций  « эскалопа» при наличии  свинины обрезной 2 категории ( колонка 2 ).
Задание 6

1. Ассортимент мелкокусковых п/ф из  туш мелкого скота для сложных блюд, организация технологического процесса подготовки туш мелкого скота, подбор оборудования, инвентаря, контроль качества и безопасности туш мелкого скота, правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и от поставщиков, методы определения их качества.
2. Обработка и подготовка туш мелкого скота, приготовление мелкокусковых полуфабрикатов для сложных блюд, подбор пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов.
3. Задача :Определить расход  сырья массой брутто для приготовления 50 порций « рагу из баранины» при поступлении баранины 2 категории в ресторане.
Задание 7

1. Ассортимент  полуфабрикатов из рубленой массы без хлеба и с хлебом. Организация технологического процесса  приготовления и приготовление   полуфабрикатов из рубленой массы без хлеба и с хлебом для сложных блюд Подбор пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из рубленой массы.
2.  Подбор оборудования, инвентаря, контроль  качества безопасности полуфабрикатов из рубленой массы без хлеба и с хлебом, правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и от поставщиков, методы определения качества полуфабрикатов для сложных блюд.
3. Задача: Определите выход котлетного мяса, при наличии туши говядины 1 категории, весом брутто 60 кг.

Задание 8

1. Ассортимент  полуфабрикатов из субпродуктов, организация  технологического   процесса приготовления  полуфабрикатов, использование различных методов при приготовлении полуфабрикатов из субпродуктов. Основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из субпродуктов, подбор пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов.
2. Подбор оборудования и инвентаря, контроль качества и безопасности полуфабрикатов из субпродуктов, правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и от поставщиков.
3. Задача: Определить  массу обработанных почек, если поступили почки говяжьи мороженые в количестве 18 кг.

Задание 9
1. Ассортимент полуфабрикатов  из птицы   целыми тушками, порционных и мелкокусковых, нормы выхода полуфабрикатов, требования к качеству и режим  хранения. Механическая  кулинарная обработка домашней птицы, гусиной и утиной печени, методы определения их качества, варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из домашней птицы.
2. Организация рабочего места при приготовлении полуфабрикатов из домашней птицы, виды технологического оборудования и его безопасное использование при подготовке домашней  птицы. Приготовление полуфабрикатов из птицы: целыми тушками, из  филе ( порционные), мелкокусковые, нормы выхода полуфабрикатов.
3. Задача: Определить массу брутто кур полупотрашеных 1-й  категории для получения 68 кг мякоти без кожи. 

Задание 10

1. Ассортимент полуфабрикатов из котлетной и кнельной массы из домашней птицы, технологический процесс приготовления котлетной и кнельной массы из домашней птицы, совместимость и взаимозаменяемость сырья при приготовлении котлетной и кнельной массы, режим хранения.
2. Организация рабочего места при приготовлении полуфабрикатов из котлетной и кнельной массы из домашней птицы, виды технологического оборудования и его безопасное использование. Способы минимизации отходов при подготовке полуфабрикатов из котлетной и кнельной массы из домашней птицы для приготовления сложных блюд.
3. Задача: Определите количество субпродуктов, отходов и потерь при обработке 50 кг кур полупотрошенных 1-й категории.
Задание 11

1. Ассортимент и приготовление полуфабрикатов из рыбы для варки, припускания, технологический процесс обработки рыбы с костным скелетом. Основные критерии оценки качества подготовленных  полуфабрикатов из рыбы, методы обработки и подготовки рыбы для приготовления сложных блюд.
2. Организация технологического процесса, оборудование, инвентарь, контроль качества и безопасности подготовленной рыбы. Органолептическая оценка качества продуктов и готовых полуфабрикатов, правила правила оформления заказа  на продукты со склада и приема продуктов со склада и от поставщиков.

3. Задача: Определить количество  15 кг минтая неразделанного, среднего, способ разделки – филе с кожей без реберных костей.
Задание 12

1.  Ассортимент и приготовление  полуфабрикатов из рыбы для жарки, тушения, запекания. Технологический процесс  обработки рыбы осетровых пород. Виды рыб и требование к их качеству для приготовления сложных блюд, способы расчета необходимых дополнительных ингридиентов в зависимости от массы рыбы. Основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из рыбы.
2. Виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при подготовке рыбы.
3. Задача: Определить вес нетто после ошпаривания при разделке на порционные куски с кожей  без хрящей 50 кг белуги с головой.

Задание 13

1. Приготовление полуфабрикатов фаршированной рыбы (целиком, порционными кусками ), требование к качеству, режим хранения и реализации. Технология приготовления начинок для  фарширования рыбы, варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из рыб.
2. Организация технологического процесса подготовки рыбы для сложных блюд, используя различные методы, оборудование и инвентарь, контроль качества и безопасности подготовленной рыбы.
3. Задача: Определить, сколько судака неразделанного, мелкого весом брутто нужно для получения 40 кг  обработанного, разделка – кругляши (куски с кожей и костями из непластованной рыбы).

Задание 14

1.  Технология приготовления котлетной массы из рыбы, приготовление полуфабрикатов из котлетной, состав массы, нормы вложения продуктов, требование к качеству, режим хранения и реализации. Основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из рыбной котлетной массы.
2. Виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при подготовке полуфабрикатов, организация рабочего места при приготовлении полуфабрикатов. Правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и от поставщиков, методы определения их качества.

3. Задача: Сколько потребуется окуня морского потрошеного с головой  для приготовления котлет, если при разделке его на чистое филе получится 30 кг.

Задание 15

1. Ассортимен  мелкокусковых полуфабрикатов из свинины. Организация  технологического процесса подготовки свинины для сложных блюд, используя различные методы. Контроль качества и безопасности туш мелкого скота, правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и от поставщиков.
2. Виды технологического и производственного инвентаря и его безопасное использование при подготовке  мелкокусковых полуфабрикатов, организация рабочего места при приготовлении полуфабрикатов.

3. Задача :Определить массу брутто свинины обрезной, если при разделке выход мякоти составил 150 кг.

Задание 16

 1. Ассортимент и  приготовление крупнокусковых  полуфабрикатов из говядины, организация технического процесса  подготовки говядины для приготовления сложных блюд. Способы расчета количества  необходимых дополнительных ингридиентов в зависимости от массы мяса, основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из говядины, варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении  крупнокусковых полуфабрикатов из говядины.
2. Организация рабочего места при приготовлении полуфабрикатов, оборудование и инвентарь его безопасное использование при подготовке полуфабрикатов. Актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из говядины для варки, жарки и тушения, правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов.

3. Задача: Определить количество отходов и потерь, при обработке 70 кг говядины 2-й категории.

Задание 17

1. Ассортимент и приготовление порционных полуфабрикатов из говядины, организация технологического процесса подготовки говядины. Расчет массы  для изготовления полуфабрикатов, способы расчета количества необходимых дополнительных ингридиентов в зависимости от массы мяса, основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов, варианты подбора пряностей и приправ.
2. Подбор оборудования и инвентаря, организация рабочего места, контроль качества и безопасности подготовленных порционных полуфабрикатов из говядины, методы определения их качества.
3. Задача: Определите количество порций  «Антрекота» при наличии 60 кг говядины 1-й категории ( 1 колонка)

Задание 18

1. Ассортимент и приготовление  мелкокусковых  полуфабрикатов из говядины,  расчет массы для изготовления полуфабрикатов, организация технологического процесса подготовки говядины для сложных блюд.
2.  Обработка и подготовка говядины для сложных блюд, используя различные методы, оборудование, инвентарь, контроль качества и безопасности подготовленной говядины в охлажденном и замороженном виде, правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и от поставщиков, методы определения их качества.
3. Задача: Определите вес сырья для приготовления 45 порций гуляша из мяса 1-й и 2-й  категории с выходом79 гр. В студенческой столовой.

Задание 19
1. Ассортимент  и приготовление  крупнокусковых полуфабрикатов из баранины и свинины  для варки, жарки и тушения, расчет массы для изготовления полуфабрикатов, организация технологического процесса подготовки туш мелкого скота для сложных блюд.
2. Обработка и подготовка туш мелкого скота, используя различные методы, оборудование и инвентарь, контроль качества и безопасности,  подбор пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов, способы минимизации отходов при приготовлении полуфабрикатов из туш мелкого скота для приготовления сложных блюд.
3. Задача: Определить количество отходов при разделке 140 кг свинины мясной ( корейки и грудинки без реберных костей ).

  Задание 20

1. Ассортимент  и приготовление  порционных  полуфабрикатов из баранины и свинины. Актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов, правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из свинины и баранины.
2. Организация технологического процесса подготовки  туш, оборудование, инвентарь, контроль качества и безопасности туш мелкого скота,  подбор  пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов для сложных блюд, правила оформления продуктов со склада и приема продуктов со склада и от поставщиков, методы определения их качества.
3. Задача: В ресторан поступила свинина мясная 2-й категории  80 кг, определить количество порций « котлеты отбивные».

Задание 21 

1. Ассортимент и приготовление мелкокусковых  полуфабрикатов из баранины и свинины. Обработка и подготовка туш для жарки и тушения для сложных блюд, способы расчета количества необходимых дополнительных ингридиентов в зависимости от массы мяса, основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов, варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов.
2.  Организация рабочего места при приготовлении полуфабрикатов, подбор оборудования, инвентаря, способы минимизации отходов при приготовлении полуфабрикатов для сложных блюд.
3. Задача: Определить количество порций рагу из 35 кг баранины  1-й категории  ( колонка 1).
Задание 22

1. Ассортимент и приготовление полуфабрикатов из рубленой  массы без хлеба и с хлебом, организация технологического процесса приготовления полуфабрикатов для сложных  блюд. Использование различных методов при приготовлении полуфабрикатов, варианты подбора пряностей и приправ, основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов.
2. Организация рабочего места при приготовлении полуфабрикатов из рубленой массы без хлеба и с хлебом. Подбор оборудования, инвентаря, способы минимизации отходов при подготовке полуфабрикатов для сложных блюд.
3. Задача. Определить количество котлет рубленых с выходом 50 г получится из передней части говядины 2-й категории весом 40 кг.

Задание 23

1. Ассортимент и приготовление полуфабрикатов из субпродуктов, расчет массы для изготовления полуфабрикатов, организация технологического процесса приготовления полуфабрикатов. Основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из субпродуктов.
2. Использование различных методов при приготовлении полуфабрикатов из субпродуктов, подбор оборудования и инвентаря, контроль качества и безопасности полуфабрикатов из субпродуктов, правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и от поставщиков, методы определения их качества.
3. Задача :  Определить массу обработанных почек, если поступили почки говяжьи мороженые в количестве 9 кг.

Задание 24

1. Ассортимент  и приготовление полуфабрикатов из птицы целыми тушками, порционных и мелкокусковых, нормы выхода полуфабрикатов, требование к качеству и режим хранения. Механическая обработка домашней птицы, гусиной и утиной печени, основные критерии  оценки качества подготовленных полуфабрикатов из домашней птицы и печени, варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов для сложных блюд.
2. Организация рабочего места при приготовлении полуфабрикатов из домашней птицы, виды  технологического оборудования и его безопасное использование при подготовке птицы, способы минимизации отходов при подготовке полуфабрикатов из домашней птицы для приготовления сложных блюд.
3. Задача. Определить  количество субпродуктов, отходов и потерь при обработке70 кг кур полупотрашенных 1-й категории.

Задание 25

1. Ассортимент  и приготовление полуфабрикатов из котлетной и кнельной массы из домашней птицы. Технологический процесс приготовления, совместимость и взаимозаменяемость сырья при приготовлении котлетной и кнельной массы, режим хранения. Оценка качества сырья, обработка птицы с соблюдением технологического процесса, приготовление полуфабрикатов из котлетной и кнельной массы  для сложных блюд.
2. Организация рабочего места, виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование. Оформление заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и от поставщиков.
3. Задача. Определить массу брутто кур потрошенных 1-й категории для  получения 46 кг мякоти  без кожи.

Задание 26

1. Приготовление полуфабрикатов из рыбы для варки, припускания,  организация технологического процесса подготовки  рыбы с костным скелетом для сложных блюд, используя различные методы, контроль качества и безопасности подготовленной рыбы. Органолептическая оценка качества продуктов и готовых полуфабрикатов из рыбы.
2. Виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при подготовке рыбы, основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из рыбы.
3. Задача: Определить массу нетто и количество отходов при обработке 60 кг камбалы дальневосточной неразделанной.

Задание 27 

1. Приготовление  полуфабрикатов из рыбы для жарки, тушения, запекания, технологический процесс  обработки рыбы осетровых пород, виды рыб и требования к их качеству для приготовления сложных блюд, способы расчета количества необходимых дополнительных ингридиентов в зависимости от массы рыбы. Основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из рыбы.
2. Виды технологического оборудования и инвентаря и его безопасное использование при подготовке рыбы, организация рабочего места при приготовлении полуфабрикатов из рыбы, способы минимизации отходов при подготовке полуфабрикатов из рыбы для жарки, тушения и запекания.
3. Задача: Определить количество порций рыбы жареной во фритюре, если разделывается 50 кг севрюги с головой.

Задание 28

1. Приготовление полуфабрикатов фаршированной рыбы ( целиком, порционными кусками), требование к качеству, режим хранения и реализации, технология приготовления начинок для фарширования рыбы ,варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из рыб, способы минимизации отходов при подготовке рыбы для приготовления сложных блюд.
2.  Организация рабочего места, подбор оборудования, инвентаря  его безопасное использование при подготовке полуфабрикатов из рыбы для сложных блюд. 
3. Задача: Определить массу горбуши потрошеной с головой при разделке на чистое филе, если масса брутто 0,23 кг.

Задание 29

1. Технологический процесс  приготовления  котлетной  массы из рыбы, приготовление полуфабрикатов из котлетной массы, состав массы, нормы вложения продуктов, требование к качеству, режим хранения и реализации, Основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из рыбы.
2. Виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование  при подготовке рыбы. Правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и от поставщиков.
3. Задача: Сколько потребуется окуня потрошенного с головой для приготовления котлет, если при разделке на чистое филе получится 49 кг.

Задание 30

1. Ассортимент и приготовление мелкокусковых  полуфабрикатов из туш мелкого скота для жарки и тушения, организация  технологического процесса подготовки туш мелкого скота для сложных блюд. Обработка и подготовка туш, используя различные методы, варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов, основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов. 
2. Организация рабочего места при приготовлении мелкокусковых  полуфабрикатов из туш мелкого скота, подбор оборудования, инвентаря, его безопасное использование при подготовке полуфабрикатов. Способы минимизации отходов при приготовлении мелкокусковых  полуфабрикатов.
3. Задача: Определить расход сырья  массой брутто  для приготовления 15 порций «шашлыка из баранины» при поступлении баранины 1-й категории.
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4.  Богушева, В. И. Технология приготовления пищи: учебно-методическое пособие / В. И. Богушева. — Ростов н/Д : Феникс, 2009. — 374 с.,: илл. — (Среднее профессиональное образование)
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9. В.П. Золин «Технологическое оборудование предприятий общественного питания». Москва «Академия» 2006 (Доп. МОРФ для СПО в кач-ве учеб. пособ.) 

II. Справочники:
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4. Справочник технолога общественного питания. М.:»Колос», 2009
III. Интернет-ресурсы:

1. http://www.say7.info/cook/kitchen/47-Pervyie-bljuda/ - Что приготовить
2. http://www.good-cook.ru/vtoroe/ - Хорошая кухня

Дополнительные источники:
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7. Г.Г.Дубцов, М.Ю. Сиданов, Л.С. Кузнецов «Ассортимент и качество кулинарной продукции и кондитерских изделий». М. Академия. 2009. (Доп. МОРФ в кач-ве учеб. пособ.)  

II. Отечественные журналы:

1. Журнал «Питание и общество», - М.: «Печатный двор Куранты», 2013-2014;

2. Журнал «Ресторанные ведомости», - М.: Издательский дом «Ресторанные ведомости»
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