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1 Перечень формируемых компетенций* 
Таблица – Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения образовательной программе
	№

п/п
	Код компетенции
	Формулировка компетенции
	Номер

этапа

(1– 8)

	1
	ПК-13
	способность к общению с потребителями туристского продукта, обеспечению процесса обслуживания с учетом требований потребителей и (или) туристов
	2


Компетенция считается сформированной на данном этапе (номер этапа таблица 1 ФОС) в случае, если полученные результаты обучения по дисциплине оценены положительно (диапазон критериев оценивания результатов обучения «зачтено», «удовлетворительно», «хорошо», «отлично»). В случае отсутствия положительной оценки компетенция на данном этапе считается несформированной.
2 Описание критериев оценивания планируемых результатов обучения
ПК-13: способность к общению с потребителями туристского продукта, обеспечению процесса обслуживания с учетом требований потребителей и (или) туристов
	Планируемые результаты обучения*

(показатели достижения заданного уровня планируемого результата обучения)
	Критерии оценивания результатов обучения

	Знает
	основы технологии производства блюд ресторанного ассортимента
	ответ полный и правильный на основании изученных теорий; материал изложен в определенной логической последовательности, литературным языком; ответ самостоятельный

	Умеет
	производить определенный ассортимент блюд ресторанной кухни с соблюдением санитарно-гигиенических правил и норм
	соответствие продемонстрированного умения требованиям задания и методических указаний к практическим занятиям и самостоятельной работе студента

	Владеет навыками и/или опытом деятельности
	владеть техникой кулинарного декора и подачи блюд
	соответствие продемонстрированного владения требованиям задания и методических указаний к практическим занятиям и самостоятельной работе студента



Таблица заполняется в соответствии с разделом 2 Рабочей программы дисциплины (модуля).

3 Перечень оценочных средств
	Контролируемые планируемые результаты обучения
	Контролируемые темы дисциплины
	Наименование оценочного средства и представление его в ФОС*

	
	
	текущий контроль
	промежуточная аттестация

	Знания: 
	основы технологии производства блюд ресторанного ассортимента
	Тема 1. Основные технологические принципы производства ресторанной продукции
	Контрольные вопросы 1-14 (п.5.1) 

Темы рефератов (п.5.4)
	Фонд тестовых заданий (п. 5.5)

	
	
	Тема 2. Нормативно-технологическая документация по кулинарии
	Контрольные вопросы 15-19 (п. 5.1)

Темы рефератов (п.5.4)
	Контрольная работа (п.5.3)

	
	
	Тема 3. Технология приготовления холодных блюд и закусок
	Контрольные вопросы 20-27 (п. 5.1)

Темы рефератов (п.5.4)
	Фонд тестовых заданий (п. 5.5)

	
	
	Тема 4. Технология приготовления супов
	Контрольные вопросы 28-40 (п.5.1)
	Фонд тестовых заданий (п. 5.5)

	
	
	Тема 5. Технология приготовления соусов
	Контрольные вопросы 41-53 (п.5.1)

Темы рефератов (п.5.4)
	Фонд тестовых заданий (п. 5.5)

	
	
	Тема 6. Технология приготовления вторых горячих блюд
	Контрольные вопросы 54-89 (п.5.1)

Темы рефератов (п.5.4)
	Фонд тестовых заданий (п. 5.5)

	
	
	Тема 7. Технология приготовления сладких блюд
	Контрольные вопросы 90-98 (п.5.1)

Темы рефератов (п.5.4)
	Фонд тестовых заданий (п. 5.5)

	
	
	Тема 8. Технология приготовления напитков
	Контрольные вопросы 99-104 (п.5.1)

Темы рефератов (п.5.4)
	Фонд тестовых заданий (п. 5.5)

	Умения: 
	производить определенный ассортимент блюд ресторанной кухни с соблюдением санитарно-гигиенических правил и норм
	Тема 1. Основные технологические принципы производства ресторанной продукции
	Комплект разноуровневых задач и заданий (п. 5.2)
	Фонд тестовых заданий (п. 5.5)

	
	
	Тема 2. Нормативно-технологическая документация по кулинарии
	Комплект разноуровневых задач и заданий (п. 5.2)
	Контрольная работа (п.5.3)

	
	
	Тема 3. Технология приготовления холодных блюд и закусок
	Комплект разноуровневых задач и заданий (п. 5.2)
	Фонд тестовых заданий (п. 5.5)

	
	
	Тема 4. Технология приготовления супов
	Комплект разноуровневых задач и заданий (п. 5.2)
	Фонд тестовых заданий (п. 5.5)

	
	
	Тема 5. Технология приготовления соусов
	Комплект разноуровневых задач и заданий (п. 5.2)
	Фонд тестовых заданий (п. 5.5)

	
	
	Тема 6. Технология приготовления вторых горячих блюд
	Комплект разноуровневых задач и заданий (п. 5.2)
	Фонд тестовых заданий (п. 5.5)

	
	
	Тема 7. Технология приготовления сладких блюд
	Комплект разноуровневых задач и заданий (п. 5.2)
	Фонд тестовых заданий (п. 5.5)

	
	
	Тема 8. Технология приготовления напитков
	Комплект разноуровневых задач и заданий (п. 5.2)
	Фонд тестовых заданий (п. 5.5)

	Навыки:
	владеть техникой кулинарного декора и подачи блюд
	Тема 1. Основные технологические принципы производства ресторанной продукции
	Комплект разноуровневых задач и заданий (п. 5.2)
	Фонд тестовых заданий (п. 5.5)

	
	
	Тема 2. Нормативно-технологическая документация по кулинарии
	Комплект разноуровневых задач и заданий (п. 5.2)
	Контрольная работа (п.5.3)

	
	
	Тема 3. Технология приготовления холодных блюд и закусок
	Комплект разноуровневых задач и заданий (п. 5.2)
	Фонд тестовых заданий (п. 5.5)

	
	
	Тема 4. Технология приготовления супов
	Комплект разноуровневых задач и заданий (п. 5.2)
	Фонд тестовых заданий (п. 5.5)

	
	
	Тема 5. Технология приготовления соусов
	Комплект разноуровневых задач и заданий (п. 5.2)
	Фонд тестовых заданий (п. 5.5)

	
	
	Тема 6. Технология приготовления вторых горячих блюд
	Комплект разноуровневых задач и заданий (п. 5.2)
	Фонд тестовых заданий (п. 5.5)

	
	
	Тема 7. Технология приготовления сладких блюд
	Комплект разноуровневых задач и заданий (п. 5.2)
	Фонд тестовых заданий (п. 5.5)

	
	
	Тема 8. Технология приготовления напитков
	Комплект разноуровневых задач и заданий (п. 5.2)
	Фонд тестовых заданий (п. 5.5)


4 Описание процедуры оценивания
Качество сформированности компетенций на данном этапе оценивается по результатам текущих и промежуточной аттестаций количественной оценкой, выраженной в баллах, максимальная сумма баллов по дисциплине равна 100 баллам.
Таблица 4.1 – Распределение баллов по видам учебной деятельности

	Вид учебной деятельности
	Оценочное средство

	
	Собеседование
	Контрольная работа
	Реферат
	Разноуровневые задачи и задания
	Тест 
	Итого

	Лекции
	16
	5
	
	
	
	21

	Практические занятия
	
	
	
	36
	
	36

	Самостоятельная работа
	
	
	10
	13
	
	23

	Промежуточная аттестация
	
	
	
	
	20
	20

	Итого
	
	
	
	
	
	100


Сумма баллов, набранных студентом по всем видам учебной деятельности в рамках дисциплины, переводится в оценку в соответствии с таблицей.
	Сумма баллов
по дисциплине
	Оценка по промежуточной аттестации
	Характеристика качества сформированности компетенции

	от 91 до 100
	 «отлично»
	Студент демонстрирует сформированность дисциплинарных компетенций, обнаруживает всестороннее, систематическое и глубокое знание учебного материала, усвоил основную литературу и знаком с дополнительной литературой, рекомендованной программой, умеет свободно выполнять практические задания, предусмотренные программой, свободно оперирует приобретенными знаниями, умениями, применяет их в ситуациях повышенной сложности.

	от 76 до 90
	 «хорошо»
	Студент демонстрирует сформированность дисциплинарных компетенций: основные знания, умения освоены, но допускаются незначительные ошибки, неточности, затруднения при аналитических операциях, переносе знаний и умений на новые, нестандартные ситуации. 

	от 61 до 75
	 «удовлетворительно»
	Студент демонстрирует сформированность дисциплинарных компетенций: в ходе контрольных мероприятий допускаются значительные ошибки, проявляется отсутствие отдельных знаний, умений, навыков по некоторым дисциплинарным компетенциям, студент испытывает значительные затруднения при оперировании знаниями и умениями при их переносе на новые ситуации.

	от 41 до 60
	«неудовлетворительно»
	У студента не сформированы дисциплинарные компетенции, проявляется недостаточность знаний, умений, навыков.

	от 0 до 40
	 «неудовлетворительно»
	Дисциплинарные компетенции не сформированы. Проявляется полное или практически полное отсутствие знаний, умений, навыков.


5 Примерные оценочные средства
5.1 Контрольные вопросы для подготовки к семинарским занятиям
Тема 1 «Основные технологические принципы производства ресторанной продукции»:
1. Что представляют собой блюда ресторанной кухни? 

2. Какова система критериев и оценок ресторанных блюд?

3. Назовите виды пищевого сырья, используемые в ресторане.

4. В чем особенность технологического процесса производства ресторанной продукции?

5. Дайте определение понятиям: сырье, полуфабрикат, готовая кулинарная продукция.

6. Что представляют собой холодная и тепловая обработка продуктов?

7. Назовите способы и приемы, относящиеся к первичной обра​ботке продуктов.

8. Назовите формы нарезки продуктов. Какого их влияние на качество и внешний вид готового блюда?

9. В чем особенность способов тепловой обработки продуктов: припускание, пассперование, жарка, тушение, запекание, брезирование, бланширование, фламбирование?

10. Как влияют способы обработки продуктов на качество готовых блюд?

11. Укажите отличия температурных режимов жарки продуктов различны​ми способами.

12. Назовите критерии готовности продуктов при варке, жарке, тушении и запекании.

13. Назовите способы и приемы обработки продуктов, сдерживающие потерю питательных веществ при производстве кулинарной продук​ции. 

14. Дайте определение и характеристику следующим кулинарным понятиям: панирование, карбование, каннелирование, отбивание, льезон, кляр.

Тема 2 «Нормативно-технологическая документация по кулинарии»:

15. Какая нормативная документация используется для приготов​ления блюд на предприятиях питания?

16. Что такое рецептура блюда? Какова ее структура, правила использования? 

17. Перечислите группы кулинарных блюд.

18. В чем отличие холодных блюд от закусок?

19. Каков порядок расположения холодных блюд и закусок в меню?

Тема 3 «Технология приготовления холодных блюд и закусок»:

20. Назовите требования, предъявляемые к нарезке мясных гастрономических продуктов при приготовлении холодных блюд и закусок.

21. Какие декоративные элементы украшения применяются при сервировке блюд из рыбной гастрономии?

22. В чем особенность приготовления и подачи «салата-коктейля»?

23. Назовите способы производства салатов, применяемые в кулинарной практике.

24. Охарактеризуйте банкетные закуски. 

25. Какие требования предъявляются к сервировке и качеству холодных блюд и закусок?

26. Охарактеризуйте горячие закуски (кокот, кокиль, жульен).

Тема 4 «Технология приготовления супов»:
27. Назовите принципы классификации супов.

28. Дайте характеристику заправочным супам.

29. Какие требования предъявляются к качеству борща (цвет, вкус, конси​стенция, соотношение гарнира и жидкой части)?

30. Составьте технологическую схему приготовления щей из све​жей капусты.

31. Воспроизведите технологическую схему производства солянки сборной мясной.

32. В чем особенность производства суточных щей? 

33. Перечислите ряд последовательных операций по приготовлению рассольников. В чем отличие рассольника от других заправочных супов?

34. Дайте характеристику прозрачным супам.

35. Перечислите гарниры, которые подают к прозрачным супам.

36. Охарактеризуйте пюреобразные супы, каковы требования к качеству?

37. Составьте общую технологическую схему супа-пюре.

38. В чем заключается особенность подачи прозрачных и пюреобразных супов?

39. Перечислите стабилизаторы консистенции пюреобразных супов.

40. Охарактеризуйте холодные и сладкие супы.

Тема 5 «Технология приготовления соусов»:
41. Какова роль соусов в формировании ассортимента и вкуса
блюд?

42. Что такое: основные и производные соусы, классические и быстрые соусы?

43. Перечислите ряд последовательных операций в приготовлении соуса красного основного.

44. Что представляет собой пассерование муки?

45. Назовите температурные режимы пассерования муки для производства красного и белого соусов. 

46. Перечислите загустители, используемые при производстве соусов.

47. Перечислите ряд последовательных операций в приготовлении соуса белого основного.

48. Охарактеризуйте молочные и сметанные соусы.

49. Охарактеризуйте масляные соусы. В чем особенности их производства и подачи?

50. Дайте рекомендации к производству и использованию маринада.

51. В чем особенность производства соуса майонез? Каковы условия его хранения?

52. Назовите основные принципы подбора соусов к блюдам.

53. Каковы требования к качеству соусов?

Тема 6 «Технология приготовления вторых горячих блюд»:
54. Какого кули​нарное использование различного рыбного сырья?

55. В чем особенности кулинарного использования рыб с хрящевым и костным скелетом?

56. На какие полуфабрикаты можно разделить рыбную тушку?

57. Назовите отличительные особенности способов варки и припускания рыбы.

58. Каковы правила нарезки рыбы для варки, жарения?

59. Какие блюда готовят из рыбной котлетной массы?

60. Перечислите наиболее известные блюда в ассортименте рыбных блюд ресторанной кухни.

61. Как используют в ресторанной кухне морепродукты: краб, креветка, устрица, трепанг, кукумария, кальмар?

62. Какие гарниры и соусы можно порекомендовать к рыбным блюдам?

63. Дайте характеристику мясу и мясопродуктам как пищевому сырью.

64. Обоснуйте выбор спо​соба тепловой обработки мяса в зависимости от вида крупнокускового полуфабриката. 

65. Назовите правила жарки мяса крупным и порционным кус​ком.

66. Как определить готовность мяса при тепловой обработке?

67. Каковы правила нарезки мяса после варки и обжаривания крупным куском?

68. Назовите известные блюда европейской ресторанной кухни, которые готовят из вырезки говядины.

69. Перечислите классические гарниры и соусы для сервировки блюд из мяса и мясопродуктов.

70. Дайте характеристику следующим продуктам из мяса: ростбиф, бифштекс, филе, лангет, антрекот, шницель, ромштекс, гуляш, бефст​роганов, рагу, плов, шашлык, котлета натуральная.

71. В чем отличия технологии приготовления натурально-рубленной и котлетной масс из мяса?

72. Перечислите блюда из натурально-рубленной массы.

73. Перечислите блюда из котлетной массы.

74. Как используют птицу и дичь в ресторанной кухне? Перечислите знаменитые блюда.

75. Назовите категории яиц.

76. Перечислить способы тепловой обработки яиц.

77. Назвать время варки яиц «в мешочек», «всмятку», «в крутую»?

78. В чем разница между смешанным и фаршированным омлетом?

79. Почему не рекомендуется солить желток в глазунье?

80. Как подают натуральный творог?

81. Какие горячие блюда готовят из творога?

82. Каковы требования к качеству и срокам хранения блюд из яиц и творога?

83. Назовите формы нарезки овощей, используемые в ресторанной прак​тике.

84. Назовите размеры следующих форм нарезки кар​тофеля: ломтик, долька, брусочек, кубик крупный, средний, мелкий, соломка.

85. Охарактеризуйте крупяные кулинарные изделия, каковы требования к качеству? 

86. Охарактеризуйте мучных кулинарные изделия.

87. Назовите знаменитые русские национальные мучные кулинарные изделия.

88. Охарактеризуйте блюда из бобовых и макаронных изделий.

89. Каковы правила приготовления и особенности подачи «пасты»?

Тема 7 «Технология приготовления сладких блюд»:
90. Какова классификация сладких блюд? 

91. Назовите порядок операций при изготовлении желе и мусса.

92. Каковы правила производства раствора желатина для сладких блюд?

93. Какую посуду и приборы используют при подаче к столу натуральных яго​д и фруктов? 

94. Воспроизведите технологическую схему производства самбука.

95. Воспроизведите технологическую схему сметанного крема.

96. Каковы требования к качеству замороженных сладких блюд?

97. Перечислите сладкие блюда, входящие в группу горячих.

98. В чем особенности производства и подачи пудинга и суфле?
Тема 8 «Технология приготовления напитков»:
99. Классифицируйте напитки в ресторанной кухне. 

100. Какова характеристика и подача холодных напитков собственного производства (квас, морс)?

101. Охарактеризуйте горячие напитки.

102. Назовите правила заваривания и подачи чая.

103. Назовите национальные способы подачи кофе.

104. Какова технологию приготовления какао и шоколада, требования к качеству?

Краткие методические указания

Контрольные вопросы позволяют проверить знания студента по дисциплине (используются для проведения контрольных работ и при выступлении студента с устным докладом, для самостоятельной оценки качества освоения учебной дисциплины, при подготовке к экзамену).

При поиске ответов на вопросы рекомендована основная и дополнительная литература (список литературы представлен в рабочей программе дисциплины). 

Шкала оценки по каждой теме 

	№
	Баллы
	Описание

	5
	2
	Студент обнаружил глубокое знание учебного материала по предложенной тематике, использовал основную и дополнительную литературу, рекомендованную программой, свободно владеет профессиональной терминологией, легко оперирует приобретенными знаниями и умениями, применяет их в моделируемых производственных ситуациях.

	4
	1,5
	Студент обнаружил хорошие знания учебного материала по предложенной тематике, использовал основную и дополнительную литературу, рекомендованную программой,  в целом владеет профессиональной терминологией, оперирует приобретенными знаниями и умениями, применяет их в моделируемых производственных ситуациях.

	3
	1
	Студент в целом владеет знаниями учебного материала по предложенной тематике, использовал основную и не использовал  дополнительную литературу, рекомендованную программой, недостаточно владеет профессиональной терминологией,  слабо оперирует приобретенными знаниями и умениями, применяет их в моделируемых производственных ситуациях.

	2
	0,5
	Студент обнаружил удовлетворительные знаниями учебного материала по предложенной тематике, использовал основную и не использовал  дополнительную литературу, рекомендованную программой, слабо владеет профессиональной терминологией и  оперирует приобретенными знаниями и умениями.

	1
	0
	Студент обнаружил слабые знаниями учебного материала по предложенной тематике, использовал основную и не использовал  дополнительную литературу, рекомендованную программой, не  владеет профессиональной терминологией не  оперирует приобретенными знаниями и умениями в моделируемых производственных ситуациях.


5.2 Разноуровневые задачи и задания
Определение массы отходов при механической обработке сырья

1. Определите массу отходов при механической обработке 87 кг картофеля в апреле. 

2. Определите массу отходов при механической и тепловой обработке в ноябре 300 кг картофеля, жаренного брусочками.

3. Определите разницу в величине отходов при механической обработке в октябре и феврале 100 кг моркови. 

4. Определите разницу в величине отходов при механической обработке в сентябре и марте 70 кг свеклы. 

5. Определите массу отходов при обработке 27 кг хрена, сельдерея и укропа. 

6. Сколько килограммов крахмала-сырца можно получить в сентябре и мае из отходов 70 кг картофеля? (Примечание: из отходов картофеля получается 8-12% крахмала-сырца или 5-7% сухого крахмала.)

7. Сколько килограммов крахмала картофельного сухого можно получить в марте из отходов 500 кг картофеля?

8. Определите массу отходов при обработке 15 кг моркови молодой пучковой.

9. В марте в овощной цех для переработки поступили: картофель- 2,5 т, лук репчатый – 100 кг, морковь – 250 кг. Определите массу отходов при переработке картофеля и овощей. 

10. Определите массу отходов при механической обработке 90 кг говядины II категории.

11. Определите массу отходов при разделке 78 кг свинины мяс​ной и обрезной.

12. Определите массу отходов и выход пищевых костей при раз​делке 230 кг говядины 1 категории.

13. Определите массу отходов при разделке и обвалке 120 кг баранины 1 и II категорий (разделка корейки и грудинки на мякоть).

14. Определите разницу в величине отходов при обработке 80 кг свинины мясной для получения корейки и грудинки с реберной костью и без реберной кости.

15. Определите массу мяса для приготовления котлет рубленых при разделке 64 кг говядины II категории.

16. Определите массу отходов при разделке на мякоть 85 кг сви​нины обрезной.

17. В мясной цех поступило 260 кг свинины мясной. Определить выход корейки для приготовления котлет натуральных.

18. Определите выход поясничной и подлопаточной частей при разделке 3 т говядины II категории.

19. Определите массу отходов при разделке 78 кг телятины (ко​рейки, грудинки с костью).

20. Определите массу отходов при обработке 48кг судака неразделанного крупного размера на филе с кожей, без костей.

21. Определите разницу в величине отходов при обработке 130 кг лосося каспийского и луфаря неразделанного средних размеров на филе с кожей и реберными костями.

22. Определите массу отходов при обработке 65 кг карпа неразделанного среднего размера для отваривания напластованными кусками.

23. Определите массу отходов и потерь при обработке 70 кг севрюги и головой крупного размера на звено с кожей, без хрящей (ошпаренное).

24. Определите массу отходов и потерь при обработке 36 кг белуги с головой на порционные куски без кожи и хрящей.

25. Определите массу отходов при механической обработки 14 кг тушек мороженого кальмара.

26. Определите массу отходов при обработке 115 кг нельмы неразделанной среднего размера.

27. Определите массу отходов при обработке 77кг судака крупного размера для приготовления котлетной массы.

28. Определите и сравните величину отходов при разделке 200 кг окуня морского потрошеного обезглавленного на филе: с кожей и реберными костями; с кожей, без костей; без кожи и костей.

Определение массы нетто

1. Определите массу нетто моркови в декабре и марте, если на предприятие поступило 200 кг сырья.

2. На предприятие поступило 70 кг редиса с ботвой. Определите массу нетто после его механической обработки. 

3. Определите массу нетто капусты квашенной, если масса брутто равна 110 кг.

4. Сколько килограммов зелени петрушки обработанной получится из 18 кг сырья?

5. Определите массу нетто картофеля молодого, если на предприятие поступило 350 кг сырья.

6. Сколько килограммов лука зеленого очищенного получится из 20 кг неочищенного?

7. В овощной цех поступило: картофеля – 2,3 т, свеклы – 0,8 т, моркови – 1,2 т, капусты белокочанной – 1,5 т, лука репчатого – 0, 3 т. Сколько тонн картофеля и овощей очищенных произведет цех в январе?

8. Сколько килограммов репы очищенной получится из 40 кг сырья?

9. Сколько килограммов чеснока очищенного получится из 15 кг неочищенного?

10. Определите массу нетто эскалопов из свинины мясной, если масса брутто сырья равна 173 г.

11.  Определите массу нетто одной порции гуляша из свинины, если масса брутто составляет 128 г.

12.  Определите массу нетто эскалопа из телятины, если масса брутто одной порции составляет 241 г.

13.  Определите массу нетто порции котлет натуральных с кос​точкой из баранины I категории при закладке брутто 158 г.

14.  Определите выход крупнокусковых полуфабрикатов для жар​ки из туши говядины массой 180 кг (говядина поступила II кате​гории).

15.  Определите массу тазобедренной части и лопатки у туши ба​ранины I категории массой 72 кг.

16.  Сколько килограммов котлет ного мяса получается при раз​делке туши свинины жирной массой 40 кг?

17.  Мясной цех перерабатывает в смену по.2,7 т говядины I кате​гории, свинины обрезной и козлятины — II категории. Определите выход крупнокусковых полуфабрикатов.

18.  Определите массу костей, сухожилий, хрящей, получае​мых при обвалке и жиловке туши говядины I категории массой 140 кг.

19. Определите массу нетто порционных кусков без кожи и хрящей после ошпаривания, полученных при разделке 70 кг белуги среднего размера с головой.

20. Определите массу нетто трески с кожей и реберными костями, если поступило 80 кг трески мелкой потрошеной обезглавленной.

21. Определите массу нетто филе с кожей, без костей при обработке 200 кг леща неразделанного крупного и мелкого. Сравните выход полуфабрикатов.

22. Определите массу нетто полуфабриката, подготовленного для жарки во фритюре, если имеется 130 кг осетра среднего размера с головой.

23. Определите массу мидий, разделанных на мякоть, при обработке 15 кг мидий черноморских живых.

24. Рыбный цех перерабатывает в смену сырье массой брутто: 250 кг окуня морского неразделанного, 170 кг скумбрии океанической неразделанного средних размеров, 400 кг хека серебристого неразделанного. Определите выход полуфабриката специальной разделки (тушки непластованной) из каждого вида рыбы.

25. Определите массу нетто ледяной рыбы, разделанной на порционные куски для жарки, при закладке на порцию 220г.

26. Определите массу нетто белуги средней, если требуется приготовить 20 порций белуги припущенной (порционные куски без кожи и хрящей) при закладке 351 г на порцию.

27. Определите массу нетто стерляди, разделанной на порционные куски с кожей для жарки в сухарях, если масса брутто составляет 30 кг.

Определение массы брутто

28. Определите массу брутто капусты белокочанной, если масса нетто равна 82 кг.

29. Сколько килограммов капусты цветной массой брутто необходимо взять, чтобы получить 44 порции полуфабрикатов для варки, массой по 150 г. на порцию?

30. Для выполнения производственной программы овощного цеха в ноябре и феврале требуется: картофеля очищенного – 1,4 т, моркови очищенной – 0,7 т, свеклы очищенной – 0,9 т, лука репчатого очищенного – 0,3 т. Определите массу брутто овощей.

31. Сколько килограммов моркови молодой пучковой необходимо для получения 17 кг очищенной?

32. Сколько килограммов картофеля молодого необходимо для получения 50 кг очищенного?

33. Сколько килограммов огурцов свежих грунтовых необходимо, чтобы получить 38 кг, подготовленных для салата?

34. Сколько килограммов овощей массой брутто необходимо, чтобы получить овощи очищенные: картофель – 430 кг (в январе, апреле); свеклу – 320 кг (в декабре, марте); морковь – 250 кг (в октябре, январе)?

35. Сколько килограммов моркови бланшированной быстрозамороженной необходимо для замены моркови столовой свежей при приготовлении 70 порций перца, фаршированного овощами и рисом (рецептура № 249 / I)?

36. Сколько килограммов лука репчатого сушенного необходимо для замены лука репчатого свежего при приготовлении 25 порций супа картофельного с крупой (рецептура № 136 / II)?

37. Определите массу полутуши говядины II категории, необхо​димую для приготовления 177 порций бефстроганов массой полу​фабриката 75 г.

38. Определите закладку говядины II категории массой брутто для приготовления 80 кг говядины отварной.

39. Определите закладку баранины 1 категории массой брутто, если необходимо приготовить 26 кг плова.

40. Определите закладку свинины мясной для приготовления 35 порций эскалопа массой полуфабриката 100 г.

41. Определите массу полутуши свинины жирной, если из ко​рейки нарезали 42 порции котлет натуральных (с косточкой) мас​сой полуфабриката 80 г.

42. Определите закладку баранины II категории массой брутто для приготовления 150 порций люля-кебаб (рецептура № 428/II).

43. Определите закладку говядины II категории массой брутто для приготовления 200 порций тефтелей (рецептура № 422/1).

44. Определите массу брутто почек говяжьих охлажденных для приготовления 47 порций почек по-русски (рецептура № 407/11), если масса нетто одной порции равна 156 г.

45. Определите массу брутто для приготовления 52 порций моз​гов запеченных (рецептура № 436), если масса одной порции равна 138 г.

46. Определите массу брутто щуки неразделанной крупной для получения 13 кг филе с кожей, без костей.

47. Сколько кг окуня морского потрошеного крупного размера с головой необходимо взять, чтобы заменить 20 кг окуня мелкого размера при разделке на тушку?

48. Определите массу брутто амура неразделанного среднего размера для получения 27 кг филе с кожей и реберными костями.

49. Определите массу брутто белорыбицы неразделанной среднего размера для получения 45 кг филе без кожи и костей.

50. Необходимо приготовить 17 кг жареного судака, разделанного на филе с кожей, без костей. Определите массу брутто рыбы, если поступил судак неразделанный крупный.

51. Определите массу брутто севрюги с головой крупного размера, обработанной в рыбном цехе при наличии 20 кг ошпаренных звеньев с кожей и хрящами; 10 кг припущенных звеньев с кожей, без хрящей; 7 кг порционных кусков без кожи и хрящей припущенных.

52. Рассчитать массу брутто налима морского потрошеного для приготовления 24 кг полуфабриката судака «Фри» (рецептура № 313/II).

53. Рассчитайте массу брутто налима морского потрошеного для приготовления 24 кг полуфабриката филе с кожей, без костей для блюда «Рыба по-русски» (рецептура № 307/II).
Определение потерь массы при тепловой обработке сырья и полуфабрикатов

54. Определите потери при тушении 24 кг капусты белокочанной сырой очищенной.

55. Определите потери при пассеровании 8 кг лука для супов.

56. Определите разницу в потерях массы 32 кг моркови очищенной при варке целиком и нарезанной кубиками для гарнира.

57. Определите разницу в потерях массы при жарке 45 кг тыквы натуральной и панированной в муке.

58. Сравните потери массы при тепловой обработке 70 кг картофеля очищенного, жаренного основным способом кубиками и жаренного во фритюре соломкой.

59. Сравните потери массы при тепловой обработке 25 кг капусты квашеной тушеной, жаренной для фарша.

Определение выхода готовых изделий

60. Определите выход кукурузы молочной спелости вареной, если поступило 240 кг сырья массой нетто.

61. Сколько килограммов перца сладкого пассированного получится из 47 кг свежего (нетто)?

62. Определите разницу в потере массы свеклы вареной в кожуре и очищенной, вареной целиком, если в цех поступило 117 кг свеклы свежей массой нетто. 

63. Определите выход готовой тыквы: припущенной и жаренной ломтиками, если в цех поступило 35 кг сырья (нетто). 

64. Определите выход готового изделия при тепловой обработке 140 кг картофеля очищенного: отварного, жаренного основным способом ломтиками, жаренного во фритюре соломкой. 

65. Сколько килограммов картофеля жаренного получится из 135 кг сырого (брутто) в марте при жарке из нарезанного кубиками?

66. Определите выход рыбы, жаренной без сухарей на рашпере, если имеется 55 кг белорыбицы неразделанной.

67. Определите выход севрюги отварной (ошпаренные звенья с кожей и хрящами), если имеется 16 кг севрюги с головой.

68. Определите выход креветок отварных, разделанных на мякоть, если имеется 14 кг креветок сыромороженых неразделанных целых.

Краткие методические указания

Для решения задач необходимо ознакомиться с презентацией к соответствующей теме, содержанием соответствующих разделов в основной и дополнительной литературе из перечня источников, приведенных в рабочей программе дисциплины.

Шкала оценки (одна задача)
	№
	Баллы
	Описание

	5
	4
	Студент продемонстрировал сформированность дисциплинарных компетенций, обнаружил всестороннее, глубокое знание учебного материала, свободно оперирует приобретенными знаниями, умениями, применил  их в ситуационной задаче  повышенной сложности и предложил единственно правильное решение.

	4
	3
	Студент продемонстрировал сформированность дисциплинарных компетенций на базовом уровне: основные знания, умения освоены но допускаются незначительные ошибки, неточности, затруднения при переносе знаний и умений нестандартные ситуации, предусмотренные в задаче. 

	3
	2
	Студент демонстрирует сформированность дисциплинарных компетенций на базовом уровне: в ходе решения задачи допустил  значительные ошибки, проявил  отсутствие отдельных знаний, умений, навыков по некоторым дисциплинарным компетенциям.

	2
	1
	Студент демонстрирует сформированность дисциплинарных компетенций на уровне ниже базового, проявляется недостаточность знаний, умений, навыков и предложил  непрофессиональное решение ситуационной задачи.

	1
	0
	Дисциплинарные компетенции не сформированы. Проявляется полное или практически полное отсутствие знаний, умений, навыков. Задача не решена.


5.3 Контрольная работа
Разработка технологических схем производства блюд по изучаемому ассортименту:
1. Салат из сырых овощей (рецептура № 24).

2. Салат из картофеля с редькой и яблоками (рецептура № 40).
3. Салат рыбный (рецептура № 47).
4. Винегрет овощной (рецептура № 60).
5. Галантин из рыбы (рецептура № 88).
6. Борщ с капустой и картофелем (рецептура № 110).
7. Борщ украинский (рецептура № 116).
8. Щи из свежей капусты (рецептура № 119).
9. Рассольник (рецептура № 127).
10. Суп из овощей (рецептура № 132).
11. Зразы картофельные (рецептура № 218).
12. Грибы в сметанном соусе (рецептура № 238).
13. Морковная запеканка с творогом (рецептура № 244).
14. Голубцы овощные (рецептура № 246).
15. Перец, фаршированный овощами и рисом (рецептура № 249).
16. Рыба по-русски (рецептура № 307).
17. Рыба, тушенная в томате с овощами (рецептура № 309).
18. Рыба, жаренная во фритюре (рецептура № 313).
19. Солянка из рыбы на сковороде (рецептура № 323).
20. Рулет из рыбы (рецептура № 334).
21. Бефстроганов (рецептура № 375).
22. Мясо тушеное (рецептура № 390).
23. Жаркое по-домашнему (рецептура № 394).
24. Плов (рецептура № 403).
25. Рагу овощное (рецептура № 487).
26. Краткие методические указания

Краткие методические указания

Для выполнения контрольной работы необходимо ознакомиться с презентацией к соответствующей теме, содержанием соответствующих разделов в основной и дополнительной литературе из перечня источников, приведенных в рабочей программе дисциплины.

Шкала оценки

	Оценка
	Баллы
	Описание

	5
	5
	Студент продемонстрировал сформированность дисциплинарных компетенций, обнаружил всестороннее, глубокое знание учебного материала, свободно оперирует приобретенными знаниями, умениями, применил  их в ситуационной задаче  повышенной сложности и предложил единственно правильное решение.

	4
	4
	Студент продемонстрировал сформированность дисциплинарных компетенций на базовом уровне: основные знания, умения освоены но допускаются незначительные ошибки, неточности, затруднения при переносе знаний и умений нестандартные ситуации, предусмотренные в задаче. 

	3
	3
	Студент демонстрирует сформированность дисциплинарных компетенций на базовом уровне: в ходе решения задачи допустил  значительные ошибки, проявил  отсутствие отдельных знаний, умений, навыков по некоторым дисциплинарным компетенциям.

	2
	2
	Студент демонстрирует сформированность дисциплинарных компетенций на уровне ниже базового, проявляется недостаточность знаний, умений, навыков и предложил  непрофессиональное решение ситуационной задачи.

	1
	1
	Дисциплинарные компетенции не сформированы. Проявляется полное или практически полное отсутствие знаний, умений, навыков. Задача не решена.


5.4 Темы рефератов
1. Экзотические продукты питания в мировой ресторанной культуре.

2. Теория и технология кулинарного декора блюд.

3. Кулинарное использование новых видов сырья.

4. Стиль «haute cuisine» в производстве ресторанной продукции.

5. Национальные традиции русской кухни в использовании пряностей и приправ.

6. Салаты-коктейли. Особенности технологии и ресторанный ассортимент.

7. Способы производства заливных блюд в ресторанной кухне.

8. Способы производства маринованных и фаршированных блюд в ресторанной кухне.

9. Технология напитков. Вариации сервировки.

10. Горячие закуски как визитная карточка ресторанного меню.

11. Фюме и консоме. Особенности технологий и кулинарное ис​пользование.

12. Легендарные соусы французской кухни.

13. Роль и значение соусов в ресторанной культуре питания.

14. Технология приготовления «быстрых» соусов.

15. Бефстроганов. История происхождения, особенности технологии, причины популярности.

16. Гусиная печень «фу-а-гра» – деликатесное блюдо ресторанной кухни.

17. Характеристика фондю. Антология рецептур.

18. Принципы и методы гарнирования блюд в отечественной и зарубежной кулинарной практике.

19. Суп – как основное обеденное блюдо ресторанной кухни.

20. Знаменитые супы европейской кухни.

21. Технология приготовления десертов из фруктов.

22. Технология приготовления десертов из мягкого сыра и творога.

23. Русские национальные горячие напитки.

24. Использование морепродуктов в ресторанных кухнях мира.

25. Принципы подбора вин к различным блюдам. Сочетание вина с блюдом.

26. Этические нормы и правила потребления различных блюд.

27. Характеристика ресторанных блюд из яиц и творога.

28. Национальные русские напитки.

29. Блюда французской кухни в ресторанном сервисе.

30. Блюда итальянской кухни в ресторанном сервисе.

31. Блюда немецкой кухни в ресторанном сервисе.

32. Блюда английской кухни в ресторанном сервисе.

33. Блюда русской национальной кухни в ресторанном сервисе.

34. Блюда Закавказья в ресторанном сервисе.

35. Блюда стран АТР в ресторанном сервисе.

Краткие методические указания

Студент самостоятельно выбирает вид туризма для темы реферата из списка

После выбора темы студент приступает к изучению информационного материала. Весь собранный материал обобщается и анализируется.

Объем реферата 10-12 стр. Работа выполняется на листах формат А4, шрифт Times New Roman, размер шрифта №12. Структура реферата: титульный лист, содержание, введение, основная часть, заключение, список использованных источников (не менее 10 источников). Защита реферата в виде публичного доклада на 5-7 минут с презентацией.

Шкала оценки

	Оценка
	Баллы
	Описание

	5
	10
	Студент  при защите работы демонстрирует сформированность дисциплинарных компетенций на уровне, обозначенном темой реферата;  обнаруживает всестороннее, систематическое и глубокое знание материала, использовал современную  основную, дополнительную литературу и другие информационные источники в достаточном объеме, свободно владеет профессиональной терминологией в области представленных исследований; отлично отвечает на все поставленные вопросы. 

	4
	8
	Студент  при защите работы в целом  демонстрирует сформированность дисциплинарных компетенций на уровне, обозначенном темой реферата;  обнаруживает систематическое и глубокое знание материала, использовал современную  основную, дополнительную литературу и другие информационные источники в достаточном объеме, хорошо владеет профессиональной терминологией в области представленных исследований; хорошо отвечает на все поставленные вопросы.

	3
	6
	Студент  при защите работы демонстрирует удовлетворительный уровень дисциплинарных компетенций, обозначенных  темой реферата;  обнаруживает определенное  знание материала, использовал  основную, дополнительную литературу и другие информационные источники в недостаточном объеме, слабо владеет профессиональной терминологией в области представленных исследований; нетвердо отвечает на все поставленные вопросы.

	2
	4
	Студент  при защите работы демонстрирует удовлетворительный уровень дисциплинарных компетенций, обозначенных  темой реферата;  не использовал  дополнительную литературу и другие информационные источники; слабо владеет профессиональной терминологией в области представленных исследований; плохо отвечает на все поставленные вопросы.

	1
	2
	Студент  при защите работы демонстрирует неудовлетворительный уровень дисциплинарных компетенций, обозначенных  темой реферата; плохо владеет профессиональной терминологией в области представленных исследований; не отвечает на все поставленные вопросы.


5.5 Тест

Тема 1: Основные технологические принципы производства ресторанной продукции
1. Нарезка сырого картофеля на кубики превращает его в

1)кулинарное изделие



2)блюдо




3) полуфабрикат




4)гарнир

2. Покрытие пищевого продукта обволакивающими смесями перед тепловой обработкой называют

1)пассерованием



2)панированием




3)припусканием



4)карбованием

3. Смесь взбитых яиц, молока, желатина, крахмала для обработки поверхности продукта перед тепловой обработкой – это

1)кляр





2)крутон




3)льезон



4)фритюр

4. Припускание – это

1)обработка продуктов горячим паром до состояния кулинарной готовности

2)кратковременная обработка продукта горячим паром

3)разновидность варки продукта при минимальном соотношении объёмов жидкости и продукта или в собственном соку

4)приготовление пищевого продукта до кулинарной готовности путём полного его погружения в кипящую жидкость

5. Среди перечисленных видов к холодной обработке продуктов относят

1)бланширование



2)фламбирование



3)каннелирование



4)пассерование

6. Комбинированным способом тепловой обработки продуктов является

1)припускание




2)тушение




3)пассерование




4)карбование

7. Минимальное соотношение жира и продукта при жаренье во фритюре

1)1:1





2)2:1





3)3:1




4)4:1

8. Кулинарный приём в ресторанной практике; переводится как «обжечь пламенем». Это

1)каннелирование



2)фламбирование



3)карбование



4)бланширование

9. Повар ресторана непосредственно на рабочем месте использует

1)сборник рецептур






2)технологическую карту



3)технико-технологическую карту




4)техническое условие

10. В рецептуре на приготовление блюда не указывается

1)вес нетто



2)вес брутто



3)ёмкость для подачи



4)выход блюда

Тема 4: Технология приготовления супов 
1. Количество групп, выделяемых в классификации супов

1)2





2)3




3)4




4)5

2. В основе классификации супов на группы лежит

1)консистенция



2)температура подачи



3)характер жидкой основы


4)особенность сервировки

3. Заправочные супы относят к группе супов

1)на квасе




2)на молоке



3)на бульонах



4)на фруктовых отварах

4. Количество подгрупп заправочных супов

1)3





2)4




3)5




4)6

5. Если суп подаётся горячим, то температура его подачи

1)50-60ºС




2)60-65ºС



3)65-70ºС



4)70-75ºС

6. Если суп подаётся холодным, то температура его подачи:

1)10ºС





2)8ºС




3)14ºС




4)18ºС

7. Рыбные пищевые отходы используют для варки бульонов с целью

1)осветления бульона







2)насыщения вкуса

3)рационального использования пищевого сырья




4)концентрации коллагена

8. Обязательной составной частью гарнира борща является

1)капуста




2)томат-паста



3)картофель




4)свёкла

9. В среднем для производства классического борща требуется … компонентов.

1)10





2)15




3)20





4)30

10. Если борщ готовится с использованием сала шпик, болгарского перца и свежих томатов, то он носит название

1)московский




2)украинский



3)сибирский




4)флотский

Краткие методические указания

Для ответа на вопросы теста необходимо ознакомиться с презентацией к соответствующей теме, содержанием соответствующих разделов в основной и дополнительной литературе из перечня источников, приведенных в рабочей программе дисциплины.
Шкала оценки

	Оценка
	Баллы
	Описание

	5
	19–20
	Выполнено более 90 % заданий

	4
	16–18
	Выполнено от 70 до 89 % заданий

	3
	13–15
	Выполнено от 50 до 69 % заданий

	2
	9–12
	Выполнено от 30 до 49% заданий


