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I. Паспорт комплекта контрольно-оценочных средств 

Назначение: Контрольно – оценочные средства предназначены для контроля образовательных достижений обучающихся,  осваивающих программу профессионального модуля:   ПМ. 01. «Приготовление  и подготовка  к реализации  полуфабрикатов для  блюд, кулинарных  изделий  разнообразного  ассортимента»  по профессии среднего профессионального образования   43.01.09. «Повар кондитер».
      К квалификационному экзамену по профессиональному модулю допускаются обучающиеся, успешно прошедшие промежуточную аттестацию по МДК. 01.01.»Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов» и  МДК. 01.02. «Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов»,  учебной и  производственной    практике в рамках данного профессионального модуля. 
     Результатом освоения профессионального модуля является готовность обучающегося к выполнению вида профессиональной деятельности (ВПД): и составляющих его профессиональных компетенций, а также общие компетенции,    формирующиеся в процессе освоения ППКРС в целом.

     Формой аттестации по профессиональному модулю является экзамен квалификационный. Экзамен квалификационный включает:

Практическое задание: приготовление,  и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий
     Объектом, оценивая, является приготовление   кулинарной  полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из овощей, рыбы и нерыбных морепродуктов, масса и   домашней птицы.
    Итогом экзамена является однозначное решение: «Вид профессиональной деятельности освоен / не освоен»
Профессиональные компетенции:
	ПК 1.1
	 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.



	ПК 1.2.
	Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи, кролика.



	ПК 1.3. 


	Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья.



	ПК 1.4
	Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, птицы, дичи.




Общие компетенции:
	ОК 1. 
	Выбирать способы   решения зада   профессионально    деятельности,

применительно к    различны    контекстам.

	ОК 2. 
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

	ОК 3. 
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

	ОК 4. 
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 5. 
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

	ОК 6. 
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.



	ОК 7.  
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

	ОК 8. 
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.

	ОК 9.
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 10


	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.

	ОК 11
	Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере


	Объекты оценивания

	Показатели
	Критерии

Форма аттестации

(в соответствии с учебным планом)

	ПК 1.1.  Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.


	- оценка сырья органолептическим способом в соответствии с товароведной характеристикой - подготовка полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы в соответствии с СанПиНами
	Текущий контроль: практическое задание, контрольные  задания.



	ПК 1.2.Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи, кролика.


	-обработка овощей рыбы, основных полуфабрикатов из рыбы, в соответствии с технологическими требованиями и установленным заданием;

-выполнение технологического процесса приготовления полуфабрикатов из  овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи, кролика.

с использованием необходимого оборудования в соответствии с технологической картой
	Текущий контроль: практическое задание,   контрольные  задания.

Рубежный контроль: дифференцированный   зачет.



	ПК 1.3.  Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья.


	выполнение технологического процесса приготовления  разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья с использованием необходимого оборудования в соответствии с технологической картой;


	Текущий контроль: практическое задание, бракераж.



	ПК 1.4.  Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, птицы, дичи.


	выполнение технологического процесса приготовления  разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий  из мяса, птицы, дичи, с использованием необходимого оборудования в соответствии с технологической картой;


	Текущий контроль: практическое задание, бракераж.

Рубежный контроль: дифференцированный   зачет


Формы промежуточной  аттестации по  освоении
ПМ 01.  «Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов
для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента»
	Элементы модуля, профессиональный модуль
	Формы промежуточной аттестации

	1
	2

	МДК 01.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения  кулинарных полуфабрикатов
	Комплексный экзамен

	МДК 01.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации    кулинарных полуфабрикатов
	

	УП
	Дифференцированный зачет

	ПМ
	Экзамен (квалификационный)


2. Комплект контрольно-оценочных средств

2.1.  Дифференцированный зачет для    МДК  01.01

1 уровень
 Выберите правильный ответ 





  
 
1. Помидоры, баклажаны, перец относятся к группе овощей: 

          
а) клубнеплоды;


б) корнеплоды;



в) плодовые;

г) пряные.

2. Ревень - это: 










а) тыквенные овощи;


б) плодовые овощи; 


в) десертные овощи в виде плоских листьев с черешками;

 г) десертные овощи в виде побегов. 

3. Сульфитирование картофеля - это: 






а) обработка кислотой;

б) обработка щёлочью;


в) обработка паром;

г) обработка бисульфитом натрия.

4. К какому виду грибов относятся: лисички, рыжики,

        
сыроежки, опята, грузди?

а) пластинчатые;






б) губчатые;

в) сумчатые;

г) трубчатые.

5. Какие грибы необходимо замачивать 3-4 часа? 


         
а) свежие;







б) маринованные;

в) солёные;

г) сушеные.

6. Нанесение продольных насечек на поверхности овощей 

            
при фигурной нарезке:

а) калибровка;






б) карбование ;


в) сортировка;

г) обтачивание овощей.

7. Последовательность операций при механической обработке

 
клубне- и корнеплодов:

а) сортировка, мытьё, очистка, мытьё, нарезка;

б) сортировка, калибровка, мытьё, очистка, дочистка, мытьё,

нарезка

в) мытьё, очистка, дочистка, нарезка;

г) мытьё, очистка, нарезка, сортировка.

8.Условия хранения сульфитированного очищенного картофеля:

  
а) 2-3 часа при T 4-8°C;

б) 12 часов при T 0°C;



в) 24 часа при T +2°C;

г) 48 часов при T +4+7°C.

9.Существуют следующие формы нарезки капусты:



   
а) брусочки, дольки;



б) крошка, кубики;



в) соломка, шашки;

г) дольки, кубики.

10. Какие овощи перед фаршированием бланшируют?



   
а) помидоры, баклажаны;


б) перец, кабачки, огурцы;


в) перец, кабачки, капуста для голубцов;

г) картофель, помидоры, огурцы.

2 уровень

11. Дополните: 











обработка артишоков: обрезают верхнюю колючую часть, … и … удаляют волокнистую часть, места среза смачивают лимонной кислотой, промывают.

12. Установите соответствие 






                          
	 Лук репчатый
	Формы нарезки
	 Картофель

	
	  а) брусочки

  б) соломка

  в) ломтики

  г) дольки

  д) кубики

  е) кольца
	


13. Вставьте пропущенный этап в технологическом процессе


              
 механической обработки овощей

Кабачки

мытье → … → очистка кожицы → … → нарезка → …

14. Установите соответствие: 







   
	Клубнеплоды
	Наименование овощей
	Корнеплоды

	
	1.Картофель

2.Батат

3.Свекла

4.Морковь

5.Топинамбур

6. Редис

7.Репа

8.Брюква

9.Сельдерей

10.Петрушка

11.Хрен

12.Пастернак
	


15. Установите соответствие: 








	Пряные
	Наименование овощей
	Листовые

	
	1.Салат

2.Укроп

3.Чабер

4.Шпинат

5.Майоран

6.Щавель

7.Лавровый лист

8.Пастернак

9.Базилик

10.Тмин
	


3 уровень

16. Дополните схему обработки репчатого лука 
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17. Восстановить цепочку подготовки белокочанной капусты для

 фарширования: 

1. Охлаждение

2. Удаление кочерыжки

3. Очистка от верхних листьев

4. Мытье

5. Подсоленная вода 15-20 минут

6. Варка до полуготовности

7. Разделка на листья

8. Формование голубцов

9. Отбивание утолщенной части листа

18. Установить соответствие между видами овощей и способами                  
тепловой обработки, применяемыми при подготовке овощей к фаршированию:

	Овощи
	Ответ
	Способ тепловой обработки

	кабачки
перец
помидоры
капуста
баклажаны
	
	1. Припускание

2. Не требует тепловой обработки

3. Варка на пару

4. Варка до полуготовности

5. Бланширование


19. Установите соответствие:






                  
	Пассерование
	Форма нарезки
	Тушение

	
	1.Соломка

2.Брусочки

3.Кубики

4.Кружочки

5.Ломтики

6.Дольки

7.Гребешки

8.Звездочки

9.Шестеренки

10.Шарики

11.Орешки
	


20 Установить соответствие: 






                     
	Вид грибов
	Ответ 
	  Операции



	подосиновики,
подберёзовики,
белые грибы,

шампиньоны
	
	1.Удалить плёнку → зачистка корня→

снятие кожицы со шляпки → мытьё с

добавлением лимонной кислоты

2.Перебрать → срезать корешки →

холодная вода на 30־40 минут → варка​​​

10–15 минут → промыть горячей водой

3.Очистка от листьев → удаление нижней части ножки, соскабливание загрязнённой кожицы → мытьё 3–4 раза 


21  Соотнести виды нарезки клубнеплодов и размеры:


                     
	Вид нарезки
	Ответ
	Размеры нарезки

	кружочки
ломтики
брусочки
соломка
средний кубик

	
	толщина

а) 0,1 - 0,2 см

б) 0,2 * 0,2 см сечение

в) 1 – 1,5 см. длина

г) 0,2 см толщина

д) 0,7 – 1 см поперечное 

сечение




Тема: Обработка рыбы и нерыбных продуктов моря

1 уровень

 Выберите правильный ответ








Температура проточной воды для вымачивания солёной рыбы      
а) 5° - 6°С;

б) 10° - 12°С;








 

в) 18° - 20°С;

г) 1°- 2°С.

1. Рыбу с содержанием жира от 2% до 5% относится к категории:


а) тощей;

б) средней жирности;









в) жирной;

г) особо жирной.

2. Наиболее ценным продуктом питания является рыба




а) живая;

б) охлаждённая;








 

в) мороженная;

г) солёная.

3.  Виды рыбы, которые относятся к лососевым:





а) осетр, горбуша, окунь;

б) горбуша, сёмга, форель;









в) сёмга, форель, севрюга;

г) треска, судак, сельдь.

4. Для жарки основным способом порционные куски рыбы



 нарезают под углом:  

а) 40°;

б) 60°;











в) 90°;

г) 30°. 

5. Для лучшего прикрепления панировки к продукту, его 



смачивают в специальной жидкости:

а) в молоке;

б) в смеси воды и молока;








в) в льезоне;

г) в сливках.

6. Обваливание продукта в муке или молотых сухарях 




называется:



а) бланшированием;

б) панированием; 








 

в) фаршированием;

г) маринованием.

7. В состав котлетной массы на 1 кг чистого филе рыбы входят:



а) хлеб пшеничный-250 г.; вода или молоко-100 г; соль-9 г; перец-1г;


б) хлеб пшеничный-250 г; вода или молоко-300-350г; соль-20 г; перец-1 г.;

в) хлеб пшеничный-300 г; молоко-350 г; соль-20 г; перец-1 г;


г) хлеб пшеничный 150 г; вода-250 г; соль-10 г; перец-1 г

8.  В фаршированном виде чаще всего приготавливают:




а) треску, пикшу, навагу;

б) осетра, лосось, сельдь;







 

в) щуку, судака, карпа;

г) щуку, налима, окуня
9. К головоногим моллюскам относятся: 







а) омары, лангусты;

б) раки, кальмары;

в) кальмары, осьминоги;

г) мидии, трепанги 
                                                                2 уровень
Дополните: 









 

10. При приготовлении котлетной массы добавляют 





пшеничный хлеб, который …

11.  Пшеничный черствый хлеб, без корок, нарезанный в виде



соломки, это … 

12. Для улучшения вкуса, аромата и размягчения консистенции 


при приготовлении полуфабрикатов применяют прием…
13. Установите соответствие:









	Полуфабрикаты
	Форма

	1. Зразы

2. Котлеты

3. Биточки

4. Рулет

5. Тельное

6. Фрикадельки

7. Тефтели
	а) батон

б)              б)овально-приплюснутая с заостренным концом

в) кирпичик

г) округло-приплюснутая

д) шар

е) полумесяца


14. Дополните таблицу (правильные варианты отметьте знаком «+»):


	Полуфабрикаты
	Варка (припус-кание)
	Жарка основ-ным спосо-бом
	Жарка во фритюре
	Запека-ние
	Тушение

	1. Зразы
	
	
	
	
	

	2. Котлеты
	
	
	
	
	

	3. Биточки
	
	
	
	
	

	4. Рулет
	
	
	
	
	

	5. Тельное
	
	
	
	
	

	6. Фрикадельки
	
	
	
	
	

	7. Тефтели
	
	
	
	
	


15. Дополните таблицу (правильные варианты отметьте знаком «+»):


	Полуфабрикаты
	Варка
	Припуска-ние
	Жарка основным способом
	Жарка во фритюре

	1. Рыба в целом виде
	
	
	
	

	2. Звенья пластоватой рыбы
	
	
	
	

	3.Порционные куски ( кругляши)
	
	
	
	

	4. Филе с кожей и костями
	
	
	
	

	5. Филе с кожей и без костей
	
	
	
	

	6. Чистое филе
	
	
	
	


3 уровень

16. Дополните схему обработки чешуйчатой рыбы с костным       

 скелетом:       

а) очистка чешуи;

б) …………….…;

в) из головы удаляют жабры и глаза;

г) ………………..;

д) промывание;

е) ………………..

17. Установить последовательность данных операций:

    

а) разделить рыбу на чистое филе;

б) добавить соль, перец;

в) пшеничный хлеб без корок замочить в воде или молоке;

г) пропустить чистое филе через мясорубку;

д) массу перемешать;

е) измельченное филе и набухший хлеб пропустить через мясорубку;

ж) выбивание массы.

18. Дополните таблицу (правильные варианты отметьте                      

знаком «+»):  

	Полуфабрикаты
	Вид панировки

	
	льезон
	белая
	красная
	мучная
	тесто кляр

	Котлеты
	
	
	
	
	

	Биточки
	
	
	
	
	

	Тефтели
	
	
	
	
	

	Зразы
	
	
	
	
	

	Рулет
	
	
	
	
	

	Тельное
	
	
	
	
	

	Рыба в тесте
	
	
	
	
	

	Рыба фри
	
	
	
	
	


Тема: «Обработка мяса, мясных продуктов, сельскохозяйственной птицы»

1 уровень

Выберите правильный ответ 






  

1. При обвалке свинины получают:








а) корейку, покромку, грудинку, окорок;

б) лопатку, грудинку, корейку, окорок, шею;

в) лопатку, грудинку, пашину, вырезку, шею;

г) шею, грудинку, корейку, окорок

2. Для жарки используют следующие части говядины:




а) лопаточная, пашина;

б) толстый край, вырезка;

в) боковая, наружные части задней части;

г) покромка, грудинка, шея

3. Крупнокусковые полуфабрикаты из говядины: 





а) ростбиф, ромштекс, говядина духовая;

б) тушеное мясо, шпигованное, ростбиф;

в) грудинка фаршированная, ростбиф, мясо шпигованное;

г) вырезка, антрекот, мясо тушеное

4. Порционные полуфабрикаты из свинины:






а) бифштекс, лангет, котлеты натуральные;

б) шницель, антрекот, котлета отбивная;

в) эскалоп, шницель, котлета натуральная;

г) эскалоп, антрекот, лангет, шницель

5. Тефтели имеют форму:









а) приплюснуто-округлую;

б) овально-приплюснутую;

в) шарики;

г) форма батона

6. Определите форму нарезки мяса для бефстроганов:




а) кубики 30-40г;

б) брусочки длинной 30-40 мм, массой 5-7г;

в) кусочки мякоти прямоугольной формы массой 10-15 г;

г) кубики 20-30 г

7. Как называется полуфабрикат из натурально-рубленой массы
2

в который шпиг нарезают мелкими кубиками?

а) фрикадельки;

б) шницель;

в) бифштекс;

г) люля-кебаб.

8. Основное назначение приема маринования мяса:



2

а) повышение сочности, улучшение вкусовых и ароматических качеств;

б) размягчение соединительной ткани, улучшение вкуса, аромата;

в) предохранение от потери влаги;

г) придание золотистой корочки при тепловой обработке.

9. Полуфабрикаты из натурально-рубленой массы: 



2

а) шницель, бифштекс, фрикадельки;

б) тельное, рулет, биточки;

в) фрикадельки, люля-кебаб, рулет;

г) тефтели, рулет, шницель.

10. Для приготовление котлет пожарских используется: 


2

а) кнельная масса из птицы;

б) котлетная масса из птицы;

в) натурально-рубленая масса из мяса;

г) котлетная масса из мяса.

2 уровень

Дополните:

11. При разрубе передней четверти говядины получают следующие 


 отруба…

12. Шашлык, поджарка, гуляш, рагу – это … полуфабрикаты из …


13. Мелкокусковые полуфабрикаты из говядины – это …




14. Из вырезки говядины нарезают порционные полуфабрикаты …


15.  Укажите части мяса, используемые для приготовления 



 полуфабрикатов из свинины:
	Полуфабрикаты
	Ответ
	Наименование частей

	1. Эскалоп

2. Щницель

3. Гуляш

4. Поджарка
	
	 А. Окорок

 Б. Корейка

 В. Лопаточная часть

 Г. Грудинка

 Д. Шейная часть


3 уровень

16. Дайте название порционным полуфабрикатам из говядины:


	Характеристика полуфабрикатов
	Ответ

	1. Нарезают под прямым углом из средней части вырезки по одному куску толщиной 4-5 см, не отбивают.
	


	2. Нарезают под углом 40-450 из тонкой части вырезки по 2 куска, толщиной 1-1,5 см, слегка отбивают.
	

	3. Нарезают из толстого и тонкого краев, толщина 1,5-2 см, отбивают.
	

	4. Нарезают под прямым углом из утолщенной части вырезки, толщиной 2-3 см, слегка отбивают.
	


17. Соотнесите полуфабрикаты согласно классификации: 




	А. Порционные
	Полуфабрикаты из говядины
	Б. Крупнокусковые

	
	1. Ростбиф
	

	
	2. Филе
	

	
	3. Тушеное мясо
	

	
	4. Лангет
	

	
	5. Антрекот
	

	
	6. Зразы отбивные
	

	
	7. Шпигованное мясо
	

	
	8. Говядина духовая
	

	
	9. Ромштекс
	

	
	10. Мясо отварное
	

	
	11. Бифштекс
	


18.  Составить технологическую схему приготовления котлетной    

 массы из мяса:


[image: image2]
19. Составить схему обработки мороженого мяса: 


    


[image: image3]
20. Определить и отметить знаком «+», из каких частей свинины  

 приготавливают перечисленные полуфабрикаты:
	Части туши
	Эскалоп
	Шницель
	Котлета натуральная
	Рагу
	Гуляш
	Котлеты отбивные
	Поджарка
	Свинина духовая
	Шашлык

	Корейка
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Окорок
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Лопаточная часть
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Грудинка
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Шея
	
	
	
	
	
	
	
	
	


21. Определить и отметить знаком «Х», из каких частей говядины  

приготавливают полуфабрикаты:

	Части говядины
	Полуфабрикаты из говядины

	
	Ростбиф
	Шпигованное мясо
	Бифштекс
	Филе
	Лангет
	Антрекот
	Ромштекс
	Зразы отбивные
	Говядина духовая
	Азу
	Гуляш
	Бефстроганов

	Вырезка
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Толстый край, тонкий край
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Верхний кусок
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Внутренний кусок
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Боковой кусок
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наружный кусок
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Лопаточная часть
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Грудинка
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Покромка I категории
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


22. Составить схему первичной обработки домашней птицы, 
   
если она мороженая: 
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                        3.Форма комплекта экзаменационных материалов (очной части)

3.1  Решение ситуационных задач

Инструкция
Внимательно прочитайте задание. 

Оцените предложенную производственную ситуацию.

Ответьте на вопросы, указанные в задании.

Время выполнения задания – 30 минут.
Критерии оценивания решения ситуационной задачи – 
На «отлично» оценивается ответ, если обучающийся  свободно, с глубоким знанием материала,  правильно, последовательно  и полно выберет тактику действий,  и ответит на дополнительные вопросы по обработке овощей и приготовлению  блюд и гарниров. 

Оценка «хорошо» выставляется, если обучающийся достаточно убедительно, с несущественными ошибками в теоретической подготовке и достаточно освоенными умениями по существу правильно ответил на вопрос с дополнительными комментариями педагога или допустил небольшие погрешности в ответе. 

Оценка «удовлетворительно» выставляется, если обучающийся  недостаточно уверенно, с существенными ошибками в теоретической подготовке и слабо освоенными умениями ответил на вопросы ситуационной задачи. Только с помощью наводящих вопросов преподавателя справился с вопросами разрешения производственной ситуации, не уверенно отвечал на дополнительно заданные вопросы. С затруднениями, он все же сможет при необходимости решить подобную ситуационную задачу на практике. 

Оценка «неудовлетворительно» выставляется, если студент только имеет очень слабое представление о предмете и недостаточно, или вообще не освоил умения по разрешению производственной ситуации. Допустил существенные ошибки в ответе на большинство вопросов ситуационной задачи, неверно отвечал на дополнительно заданные ему вопросы, не может справиться с решением подобной ситуационной задачи на практике
Задание № 1
Вы работаете в мясном цехе. В цех поступила полутуша говядины.

1.   В какой последовательности вы будете производить разруб передней четвертины говядины.

2.   Какие части мяса этой п/ туши вы будете использовать для жарения и варки.

3.   Как определить качество мяса.

4   Организуйте рабочее место повара для обвалки мяса.

5   Из мяса вам необходимо приготовить котлетную массу. Какое количество котлетной массы можно приготовить из 5 кг мяса говядины весом брутто.

6.   Подберите оборудование и инвентарь для приготовления котлетной массы и п/ф из нее.

7.   Правила т/б при работе в мясном цехе.

Задание № 2
Вы работаете в мясном цехе. В цех поступила полутуша говядины.

1.   В какой последовательности вы будете производить разруб задней четвертины говядины.

2.   Какие части мяса этой п/ туши вы будете использовать для  тушения и для приготовления  котлетной массы.

3.   Как определить качество мяса.

4   Организуйте рабочее место повара для приготовления изделий из котлетной массы.

5   Из мяса вам необходимо приготовить котлетную массу. Какое количество рубленой массы можно приготовить из 12  кг мяса говядины весом брутто.

6.   Подберите оборудование и инвентарь для приготовления рубленой массы и п/ф из нее.

8.   Правила т/б при работе в мясном цехе.

Задание № 3
Вы работаете в мясном цехе. В цех поступила туша баранины.

1.   В какой последовательности вы будете производить разруб туши баранины.

2.   Какие части мяса этой п/ туши вы будете использовать для жарения и варки.

3.   Как определить качество мяса.

4.   Организуйте рабочее место повара для обвалки мяса.

5 .  Из мяса вам необходимо приготовить котлетную массу. Какое количество котлетной массы можно приготовить из 13 кг мяса говядины весом брутто.

6.   Подберите оборудование и инвентарь для приготовления котлетной массы и п/ф из нее.

7.   Правилат/б при работе в мясном цехе.
Задание № 4

Вы работаете в мясном цехе. В цех поступила туша свинины.

1.   В какой последовательности вы будете производить разруб туши.

2.   Какие части мяса этой п/ туши вы будете использовать для  тушения и для котлетной массы.

3.   Как определить качество мяса.

4.   Организуйте рабочее место повара для приготовления изделий из котлетной массы.

5 .  Из мяса вам необходимо приготовить котлетную массу. Какое количество рубленой массы можно приготовить из 18 кг мяса говядины весом брутто.

6.   Подберите оборудование и инвентарь для приготовления рубленой массы и п/ф из нее.

8.   Правилат/б при работе в мясном цехе.

Задание № 5

Вы работаете в мясном цехе. В цех поступила туша телятины.

1.   В какой последовательности вы будете производить разруб туши телятины.

2.   Какие части мяса этой п/ туши вы будете использовать для  тушения и для котлетной массы.

3.   Как определить качество мяса.

4   Организуйте рабочее место повара для приготовления изделий из котлетной массы.

5   Из мяса вам необходимо приготовить котлетную массу. Какое количество рубленой массы можно приготовить из 15  кг мяса говядины весом брутто.

6.   Подберите оборудование и инвентарь для приготовления рубленой массы и п/ф из нее.

8.   Правила т/б при работе в мясном цехе.

Задание № 6

Вы работаете в птицегольевом цехе. В цех поступила птица охлажденная.

1.   В какой последовательности вы будете производить обработку тушек птиц.

2.   Какие части птицы вы будете использовать для  тушения и для котлетной массы.

3.   Как определить качество мяса.

4   Организуйте рабочее место повара для приготовления изделий из котлетной массы.

5   Из мяса вам необходимо приготовить котлетную массу. Какое количество рубленой массы можно приготовить из 2 кг птицы весом брутто.

6.   Подберите оборудование и инвентарь для приготовления рубленой массы и п/ф из нее.

8.   Правилат/б при работе в птицегольевом цехе.

Задание № 7

Вы работаете в  мясном  цехе. В цех поступила дичь замороженная.

1.   В какой последовательности вы будете производить обработку тушек дичи.

2.   Какие части птицы вы будете использовать для  тушения и жарки.

3.   Как определить качество мяса.

4   Организуйте рабочее место повара для приготовления изделий из дичи.

5   Из мяса вам необходимо приготовить котлетную массу. Какое количество рубленой массы можно приготовить из 6 кг фазана весом брутто.

6.   Подберите оборудование и инвентарь для приготовления рубленой массы и п/ф из нее.

8.   Правила т/б при работе в  мясном  цехе.

Задание № 8
На предприятие общественного питания поступили томаты в вакуумной упаковке. В упаковке есть раздавленные томаты. Как вы поступите в данном случае? Как раздавленные томаты можно использовать в кулинарии?
Задание № 9
На предприятие общественного питания поступил сульфитированный картофель. Как вы  подготовите  к тепловой обработке? С какой целью производится сульфитация картофеля?
Задание № 10.
        При очистке картофеля в картофелеочистительной машине часть картофеля была очищена от кожуры, а у другой части вместе с кожурой была счищена значительная часть мякоти. Как не допустить этой ошибки? Нужна ли обработка картофеля после механической очистки?
Задание № 11
        Вам предстоит отварить зеленый горошек или стручковую фасоль. Какие условия вы будете соблюдать при варке этих овощей? Что произойдет при несоблюдении этих условий? Ответ обоснуйте.
Задание № 12
        На предприятие общественного питания поступили замороженные овощи (быстрой заморозки). Вам предстоит приготовить из этих овощей отварное блюдо. Как вы поступите, чтобы при варке максимально сохранить пищевую ценность овощей?
Задание № 13
Вы работаете в мясном – рыбном  цехе. В цех поступила  горбуша

1.   В какой последовательности вы будете производить первичную обработку.

2.   Какие части  рыбы вы будете использовать для жарения и варки.

3.   Как определить качество  рыбы

4   Организуйте рабочее место повара 

5   Из  рыбы вам необходимо приготовить котлетную массу. Какое количество котлетной массы можно приготовить из 18  кг  рыбы  весом брутто.

6.   Подберите оборудование и инвентарь для приготовления котлетной массы и п/ф из нее.

7.   Правила  т/б при работе в цехе.

Задание № 14.
        При очистке  свеклы  в картофелеочистительной машине часть картофеля была очищена от кожуры, а у другой части вместе с кожурой была счищена значительная часть мякоти. Как не допустить этой ошибки? Нужна ли обработка  свеклы  после механической очистки?
Задание № 15
Вы работаете в  мясном цехе. В цех поступила  цыплята  замороженная 

1.   В какой последовательности вы будете производить обработку тушек птиц.

2.   Какие части птицы вы будете использовать для  тушения и для котлетной массы.

3.   Как определить качество мяса.

4   Организуйте рабочее место повара для приготовления изделий из котлетной массы.

5   Из мяса вам необходимо приготовить котлетную массу. Какое количество рубленой массы можно приготовить из  10  кг птицы весом брутто.

6.   Подберите оборудование и инвентарь для приготовления рубленой массы и п/ф из нее.

8.   Правила т/б при работе в цехе.
Задание № 16
Вы работаете в птицегольевом цехе. В цех поступила дичь замороженная.

1.   В какой последовательности вы будете производить обработку тушек дичи.

2.   Какие части птицы вы будете использовать для  тушения и жарки.

3.   Как определить качество мяса.

4   Организуйте рабочее место повара для приготовления изделий из дичи.

5   Из мяса вам необходимо приготовить котлетную массу. Какое количество рубленой массы можно приготовить из  15  кг фазана весом брутто.

6.   Подберите оборудование и инвентарь для приготовления рубленой массы и п/ф из нее.

8.   Правила т/б при работе в  мясном  цехе.

Задание № 17
На предприятие общественного питания поступили  клубника в вакуумной упаковке. В упаковке есть раздавленные.  Как вы поступите в данном случае? Как раздавленные ягоды  можно использовать в кулинарии?
Задание № 18
 С какой целью производят сульфитацию  картофеля.. Как вы  подготовите  к тепловой обработке? С какой целью производится сульфитация картофеля?
Задание № 19.
        При очистке  моркови  в картофелеочистительной машине часть  была очищена от кожуры, а у другой части вместе с кожурой была счищена значительная часть мякоти. Как не допустить этой ошибки? Нужна ли обработка  морковь  после механической очистки?
Задание №20
        Вам предстоит отварить  фасоль или горох. Какие условия вы будете соблюдать при варке этих овощей? Что произойдет при несоблюдении этих условий? Ответ обоснуйте.
Задание № 21
        На предприятие общественного питания поступили замороженные   ягоды (быстрой заморозки). Вам предстоит приготовить из этих ягод  желе.. Как вы поступите, чтобы при варке максимально сохранить пищевую ценность овощей?
Задание № 22
Вы работаете в мясном цехе. В цех поступила туша  телятина
1.   В какой последовательности вы будете производить разруб туши 
2.   Какие части мяса этой п/ туши вы будете использовать для жарения и варки.

3.   Как определить качество мяса.

4   Организуйте рабочее место повара для обвалки мяса.

5   Из мяса вам необходимо приготовить котлетную массу. Какое количество котлетной массы можно приготовить из  15  кг мяса  весом брутто.

6.   Подберите оборудование и инвентарь для приготовления котлетной массы и п/ф из нее.

7.   Правила  т/б при работе в мясном цехе.
Задание № 23
Вы работаете в мясном цехе. В цех поступила туша свинины мясная
1.   В какой последовательности вы будете производить разруб туши.

2.   Какие части мяса этой п/ туши вы будете использовать для  тушения и для котлетной массы.

3.   Как определить качество мяса.

4   Организуйте рабочее место повара для приготовления изделий из котлетной массы.

5   Из мяса вам необходимо приготовить котлетную массу. Какое количество рубленой массы можно приготовить из 22   кг мяса г весом брутто.

6.   Подберите оборудование и инвентарь для приготовления рубленой массы и п/ф из нее.

8.   Правила т/б при работе в мясном цехе.

Задание № 24
Вы работаете в  рыбном цехе. В цех поступила  рыба окунь
1.   В какой последовательности вы будете производить обработку .рыбы.
2.    Как определить качество  рыбы.

3.   Организуйте рабочее место повара для приготовления изделий из котлетной массы.

5 .  Из  рыбы вам необходимо приготовить котлетную массу. Какое количество рубленой массы можно приготовить из 10  кг  рыбы  весом брутто (окунь)
6.   Подберите оборудование и инвентарь для приготовления рубленой массы и п/ф из нее.

8.   Правила т/б при работе в цехе.

Задание № 25
     Вы работаете в  цехе. В цех поступила  щука замороженная.
1.   В какой последовательности вы будете производить обработку  щуки для фаршированная.
2.    Как определить качество  рыбы.
3.   Организуйте рабочее место повара для   приготовления щуки.фаршированной.
4..   Подберите оборудование и инвентарь для приготовления рубленой массы.
5.   Правила т/б при работе в  цехе.

2.3. Экзамен квалификационный - практический
Задания квалификационному экзамену ориентированы на проверку освоения вида

профессиональной
деятельности
(ВПД)
Приготовление
и
подготовка
к
реализации

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента в целом –

выполнение практических заданий по приготовлению полуфабрикатов для блюд, кулинарных

изделий разнообразного ассортимента.

Итогом экзамена является однозначное решение: «вид профессиональной деятельности освоен с

оценкой/не освоен».

При принятии решения об итоговой оценке по профессиональному модулю учитывается

роль оцениваемых показателей для выполнения вида профессиональной деятельности, освоение

которого проверяется. При отрицательном заключении хотя бы по одному показателю оценки

результата
освоения
профессиональных
компетенций
принимается
решение
«вид

профессиональной деятельности не освоен». При наличии противоречивых оценок по одному и

тому же показателю при выполнении разных видов работ, решение принимается в пользу

обучающегося

Инструкция

Каждый обучаемый получает индивидуальное практическое задание. Время выполнения задания - 3 час.

Оборудование:

весоизмерительное, картофелечистка, универсальная овощерезка, рыбоочиститель, мясорубка,

фаршемешалка, холодильные шкафы;

Инструменты, инвентарь: ручные овощечистки,рыбочистка, ножи поварской тройки, ножи -

коренчатый, карбовочный, для удаления глазков.

Материально-техническое оснащение: сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для

предприятий общественного питания

Внимательно прочитайте задание.

Правила проведения квалификационного экзамена:

Получить задание у экзаменатора

1.Организовать рабочее место.

2.. Выбрать оборудование, инвентарь и посуду для приготовления полуфабрикатов, обосновать

сделанный выбор.

3. Выполнить технологические операции по подготовке сырья.

4. Составить технологическую карту, рассчитать сырье.

5.
Выполнить
приготовление
полуфабриката
с
соблюдением
последовательности

технологических операций, температурного режима и санитарных требований.

6.
Дать
органолептическую оценку качества готового полуфабриката в соответствии с

требованиями проведения бракеража.
2.3.1. Задания для экзамена квалификационного

Количество вариантов экзаменационных заданий для экзаменующегося– 1, содержит 3 задания. 1 задание направлено на проверку ПК 1.1-1.4; ОК 01-07, 09

2 задание направлено на проверку ПК 1.1-1.4; ОК 01-07,09

3 задание направлено на проверку ПК 1.1- 1.4; ОК 01- 07, 09, 10

Задание №1
полуфабрикат «Кабачки, фаршированные  с овощами»
1. Составить технологическую карту приготовления полуфабриката

Рассчитать количество моркови, лука репчатого, масла растительного для приготовления 10 порций полуфабриката (по 2 колонке Сборника Рецептур)

2.Организовать рабочее место. 3.Приготовить полуфабрикат

Задание №2
полуфабрикат « Котлеты морковные».
1. Составить технологическую карту приготовления полуфабриката.

Рассчитать количество крупы манной для приготовления 20 порций полуфабриката (по 2 колонке Сборника Рецептур, с 1января)

2.Организовать рабочее место . 3.Приготовить полуфабрикат

Задание №3
полуфабрикат «Баклажаны, фаршированные овощами». 
1. Составить технологическую карту приготовления полуфабриката.

Рассчитать количество лука репчатого для приготовления 12 порций полуфабриката (по 2 колонке Сборника Рецептур).

2. Организовать рабочее место .

3.Произвести обработку овощей, приготовить полуфабрикат.

Задание №4 полуфабрикат «Шницель из капусты ». 
1. Составить технологическую карту приготовления полуфабриката
. Рассчитать количество яиц, сухарей для приготовления 15порций полуфабриката (по 2 колонке Сборника Рецептур)

2. Организовать рабочее место .

3.Произвести обработку капусты, приготовить полуфабрикат.

Задание № 5
полуфабрикат  «Зразы картофельные»
1. Составить технологическую карту приготовления полуфабриката.

Рассчитать массу фарша для приготовления 18 порций полуфабриката (по 2 колонке Сборника Рецептур)


2.Организовать рабочее место .

3.Произвести обработку овощей, приготовить полуфабрикат.

Задание №6 полуфабрикат «Картофельные ватрушки с фаршем». 
1. Составить технологическую карту приготовления полуфабриката «Картофельные ватрушки с фаршем». Рассчитать количество картофеля для приготовления 30 порций полуфабриката

(по 2 колонке Сборника Рецептур, ноябрь) 2. Организовать рабочее место .

3.Произвести обработку овощей, приготовить полуфабрикат.

Задание №7
 полуфабрикат « Морковная запеканка с творогом ».
1. Составить технологическую карту приготовления полуфабриката « Морковная запеканка с творогом ». Рассчитать количество моркови, крупы манной, творога для приготовления 15 порций полуфабриката (по 2 колонке Сборника Рецептур, октябрь)

2. Организовать рабочее место .

3.Произвести обработку моркови, творога, : нарезать морковь тонкой соломкой, приготовить полуфабрикат.

Задание №8
полуфабрикат «Судак или щука, фаршированные (целиком)».
1. Составить технологическую карту приготовления полуфабриката «Судак или щука, фаршированные (целиком)».

Рассчитать количество фарша(лук репчатый, яйца, петрушка(зелень), маргарин) для приготовления 18 порций полуфабриката (по 2 колонке Сборника Рецептур).

2. Организовать рабочее место .

3.Произвести обработку рыбы, приготовить полуфабрикат.

Задание №9
 полуфабрикат «Тефтели рыбные ». 1. Составить технологическую карту приготовления полуфабриката «Тефтели рыбные ». Рассчитать количество хлеба пшеничного, молока для приготовления 40 порций полуфабриката (по 2 колонке Сборника Рецептур).

2. Организовать рабочее место .

3. Произвести обработку рыбы, приготовить полуфабрикат.

Задание №10 полуфабрикат «Тельное из рыбы».
1. Составить технологическую карту приготовления полуфабриката.

Рассчитать количество судака для приготовления 20 порций полуфабриката (по 2 колонке Сборника Рецептур).

2. Организовать рабочее место .

3.Произвести обработку рыбы, приготовить котлетную массу, полуфабрикат.

Задание №11
 полуфабрикат «Зразы рыбные рубленые»
1. Составить технологическую карту приготовления полуфабриката.

Рассчитать количество фарша для приготовления 30 порций полуфабриката (по 2 колонке Сборника Рецептур).

2. Организовать рабочее место .

3. Произвести обработку рыбы, приготовить полуфабрикат.

Задание №12
 полуфабрикат «Рулет из рыбы». 
1. Составить технологическую карту приготовления полуфабриката.

Рассчитать количество фарша (шампиньоны свежие, лук репчатый, яйца, кулинарный жир)
для приготовления 10 порций полуфабриката (по 2 колонке Сборника Рецептур).

2. Организовать рабочее место .

3. Произвести обработку рыбы, приготовить полуфабрикат.

Задание №13 полуфабрикат «Шницель рыбный натуральный». 
1. Составить технологическую схему приготовления полуфабриката.

Рассчитать количество льезона (молоко, яйца) для приготовления 25 порций полуфабриката (по 2 колонке Сборника Рецептур).

2. Организовать рабочее место .

3. Произвести обработку рыбы, приготовить полуфабрикат.

Задание №14
полуфабрикат «Бифштекс рубленый».
1. Составить технологическую карту приготовления полуфабриката.

Рассчитать количество шпика, соли для приготовления 28 порций полуфабриката (по 2 колонке Сборника Рецептур).
2. Организовать рабочее место .

3. Произвести обработку мяса, приготовить полуфабрикат.

Задание №15 полуфабрикат «Люля- кебаб». 1. Составить технологическую карту приготовления полуфабриката.
Рассчитать количество, баранины (котлетное мясо), лука репчатого для приготовления 30 порций полуфабриката (по 2 колонке Сборника Рецептур).

2. Организовать рабочее место .

3. Произвести обработку сырья, приготовить полуфабрикат.

Задание №16
 полуфабрикат «Котлеты отбивные».
1. Составить технологическую карту приготовления полуфабриката.

Рассчитать количество свинины (корейка) для приготовления 20 порций полуфабриката (по 2 колонке Сборника Рецептур).

2. Организовать рабочее место .

3. Произвести обработку мяса, приготовить полуфабрикат.

Задание №17
 полуфабрикат «Ромштекс».
1. Составить технологическую карту приготовления полуфабриката.

Рассчитать количество яиц, сухарей панировочных для приготовления 25 порций полуфабриката (по 2 колонке Сборника Рецептур).

2. Организовать рабочее место .

3. Произвести обработку мяса, приготовить полуфабрикат.

Задание №18 полуфабрикат «Печень жареная с жиром или луком »
1. Составить технологическую карту приготовления полуфабриката.

Рассчитать количество печени говяжьей, муки пшеничной для приготовления 15порций полуфабриката (по 2 колонке Сборника Рецептур).

2. Организовать рабочее место .

3. Произвести обработку печени, приготовить полуфабрикат.

Задание №19
полуфабрикат «Бефстроганов». 
1. Составить технологическую карту приготовления полуфабриката.
Рассчитать количество говядины, сметаны для приготовления 17 порций полуфабриката (по 2 колонке Сборника Рецептур).

2. Организовать рабочее место .

3. Произвести обработку мяса, приготовить полуфабрикат.

Задание №20
 полуфабрикат «Рулет с луком и яйцом». 
1. Составить технологическую карту приготовления полуфабриката.

Рассчитать количество фарша (лук репчатый, яйца, петрушка (зелень), маргарин) для приготовления 15 порций полуфабриката (по 2 колонке Сборника Рецептур).

2. Организовать рабочее место .

3. Произвести обработку мяса, сырья для фарша, приготовить котлетную массу, полуфабрикат.

Задание №21 полуфабрикат «Биточки паровые». 
1. Составить технологическую карту приготовления полуфабриката. Рассчитать количество говядины(котлетное мясо), хлеба пшеничного, молока для приготовления 12 порций полуфабриката (по 2 колонке Сборника Рецептур).

2. Организовать рабочее место .

3. Произвести обработку мяса, приготовить полуфабрикат.

Задание №22 полуфабрикат «Кнели из говядины». 
1. Составить технологическую карту приготовления полуфабриката.

Рассчитать количество говядины, яиц (белков) для приготовления 18 порций полуфабриката (по 2 колонке Сборника Рецептур).

2. Организовать рабочее место .

3. Произвести обработку мяса, приготовить полуфабрикат.

Задание №23 полуфабрикат «Биточки рубленые из птицы, фаршированные 

шампиньонами»
1. Составить технологическую карту приготовления полуфабриката.

Рассчитать количество шампиньонов, сухарей для приготовления 25 порций полуфабриката (по 2 колонке Сборника Рецептур).
2. Организовать рабочее место .                                                                                                                3. Произвести обработку птицы, приготовить.

Задание №24
полуфабрикат «Котлеты по-киевски»
1. Составить технологическую карту приготовления полуфабриката.

Рассчитать количество филе куриного, масла сливочного, яиц для приготовления 35 порций полуфабриката (по 2 колонке Сборника Рецептур).

2. Организовать рабочее место .

3. Произвести обработку филе птицы, приготовить полуфабрикат.

Задание №25  полуфабрикат «Котлеты рубленые из кролика».
1. Составить технологическую карту приготовления полуфабриката.

Рассчитать количество кролика, хлеба пшеничного для приготовления 30 порций полуфабриката (по 2 колонке Сборника Рецептур).

2. Организовать рабочее место .

3. Произвести обработку кролика, приготовить полуфабрикат. 
4. Структура контрольно-оценочных материалов для экзамена (квалификационного)


Задания к экзамену сформированы 2 способами:

1. Задания, ориентированные на проверку освоения вида деятельности (всего модуля) в целом – выполнение практических заданий по приготовлению  полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного  ассортимента.

2. Задания, проверяющие освоение группы компетенций внутри ПМ –  выполнение   тестовых заданий.
Итогом экзамена является однозначное решение: «вид профессиональной деятельности освоен/не освоен».

При принятии решения об итоговой оценке по профессиональному модулю учитывается роль оцениваемых показателей для выполнения вида профессиональной деятельности, освоение которого проверяется. При отрицательном заключении хотя бы по одному показателю оценки результата освоения профессиональных компетенций принимается решение «вид профессиональной деятельности не освоен». При наличии противоречивых оценок по одному и тому же показателю при выполнении разных видов работ, решение принимается в пользу обучающегося.

Литература для обучающихся:

Основные источники:

Ресурсы электронной библиотеки

www znanium/ com сетевой доступ

1.Кулинария: Учебное пособие / И.Г. Мальчикова, Е.О. Мурадова, Н.Н. Рамзаева и др. - М.:

Альфа-М: ИНФРА-М, 2018. - 368 с.

2.Васюкова, А. Т. Переработка рыбы и морепродуктов [Электронный ресурс] : Учебное пособие / А. Т. Васюкова. М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2019. - 104 с

3.Разработка технологий рыбных полуфабрикатов и готовой кулинарной продукции из них для школьного питания [Электронный ресурс] : монография / Л. Г. Ермош, Т. Н. Сафронова, О. М. Евтухова и др. - Красноярск: Сиб. федер. ун-т, 2018. - 186 с

4.Технология продуктов общественного питания: Учебное пособие / В.А. Домарецкий. - М.:

Форум, 2018 - 400 с.: 60x90 1/16. - (Профессиональное образование)

Дополнительные источники:

1.Способы повышения пищевой ценности мясных кулинарных изделий/ Сафронова Т.Н., ЕрмошЛ.Г., ЕвтуховаО.М. и др. - Краснояр.: СФУ, 2018. - 160 с.

2 .Васюкова, А.Т. Технология продукции общественного питания [Электронный ресурс]:

Учебник для бакалавров / А.Т. Васюкова, А.А. Славянский, Д.А. Куликов. — М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2017. — 496 с.

3.Технология продукции общественного питания: Учебник для бакалавров/А.С.Ратушный - М.:Дашков и К, 2016. - 336 с

4.Сборник рецептур блюд зарубежной кухни [Электронный ресурс] / Под ред. проф. А. Т. Васюковой. - 3-е изд. - М.: Дашков и К, 2017. - 816 с

5.Технология продукции общественного питания: Учебник / А.С. Ратушный, Б.А. Баранов, Т.В.Шленская и др.; под ред. А.С. Ратушного. - М.: Форум, НИЦ ИНФРА-М, 2018. - 240 с
6.Васюкова, А. Т. Справочник повара [Электронный ресурс] : Учебное пособие / А. Т. Васюкова.М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2017. - 496с

7.Технология продуктов общественного питания: Сборник задач: Учебное пособие / А.С. Джабоева, М.Ю. Тамова. М.: Магистр: НИЦ Инфра-М, 2017. - 256с

8.Технология продукции общественного питания: Лабораторный практикум / Под ред. Л.П. Липатовой. М.: Форум, 2017. - 392 с

9.Технология продукции общественного питания: Лабораторный практикум / Липатова Л. П. - 2-еизд., испр. и доп. - М.: Форум, НИЦ ИНФРА-М, 2016. - 376 с

10.Технология мяса и мясопродуктов с основами животноводства и экспертизы качества: учебное пособие в 5 частях.: Части I и II [Электронный ресурс] / Ли Г.Т. - М.:ИЦ РИОР, НИЦ ИНФРА-М,2017 г.

11.Другов, Ю. С. Контроль безопасности и качества продуктов питания и товаров детского

ассортимента [Электронный ресурс] : практическое руководство / Ю. С. Другов, А. А. Родин. - Эл. изд. - М. : БИНОМ. Лаборатория знаний, 2012. - 440 с

12.Микробиология, физиология питания, санитария: Учебное пособие / Е.А. Рубина, В.Ф.

Малыгина. М.: Форум: НИЦ Инфра-М, 2013. - 240 с.: 60x90 1/16. - (Профессиональное образование)

13.Санитарные правила для организаций общественного питания. М.: ИНФРА-М, 2009. - 42 с.: 84x108 1/32. - (Торговля и общественное питание)

Омаров, Р.С. Основы рационального питания [Электронный ресурс] : учебное пособие / Р.С.

Омаров, О.В. Сычева. – Ставрополь: АГРУС Ставропольского гос. аграрного ун-та, 2014. – 80 
14. Производственная санитария и гигиена труда: Учебное пособие / Б.М. Азизов, И.В. Чепегин. -  М.: НИЦ ИНФРА-М, 2015. - 432 с

Интернет-ресурсы

www znanium/ com

http://good-pitanie.at.ua Значение пищи в жизни человека

http://updiet.info/pravilnoe-i-zdorovoe-pitanie Правильное питание

http://www.roman.by/r-88879.html Задачи и принципы лечебного питания

http://www.twirpx.com/files/food/catering лекции по технологии ПОП

http://www.gurmanika.ru Приготовление полуфабриката из мяса

http://zolverealestateblogs Блюда из птицы

http://www.bestreferat.ru Приготовление блюд из отварного мяса и рыбы, их значение в лечебно-

профилактическом питании человека

http://www.dist-cons.ru Переработка рыбы и рыбопродуктов

http://pkpolo.ru/p Рыба и продукты моря

http://receptguru.ru Навигация по разделу

http://www.mydiet.ru Домашняя птица и дичь

http://varimparim.ru/prigitov_produktov/obrabotka_ptizy Обработка домашней птицы

http://www.znaytovar.ru/gost/1/GOST_R_5118798.html Нормативные документы

http://www.znaytovar.ru/new1031.html Мясны
сортировка
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Птица мороженная












































