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В соответствии с учебным планом, студенты-заочники 1-2 курса по специальности 43.02.01.  «Организация обслуживания в общественном питании» изучают МДК «Организация и технология производства продукции общественного питания»

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

В результате изучения предмета студенты должны уметь:

· идентифицировать продовольственные товары, сырье, полуфабрикаты, продукцию общественного питания по ассортиментным характеристикам, оценивать их качество, устанавливать дефекты и определять градации качества; 

· контролировать условия и сроки хранения  для обеспечения сохраняемости продовольственных товаров и сырья, определять  и списывать товарные потери; 

· использовать нормативные и технологические документы;

· готовить и оформлять ограниченный ассортимент продукции общественного питания;

· производить технологические расчеты, необходимые для выполнения заказа;

· составлять и заключать договора на поставку товаров;

· проводить приемку продукции;

· контролировать соблюдение персоналом технологического процесса производства;

· определять вид, тип и класс организации общественного питания;

знать:

· основные понятия и нормативную базу товароведения;

· ассортимент продовольственных товаров, условия и сроки их хранения;

· этапы технологического цикла, способы кулинарной обработки, классификацию и ассортимент продукции общественного питания, правила оформления и отпуска, условия и сроки хранения продукции;

· классификацию организаций общественного питания, их структуру;

· порядок разработки и заключения договоров, приемки продукции по количеству и качеству;

· правила оперативного планирования работы организации;

· организацию и нормирование труда персонала: показатели использования рабочего времени, основные виды норм затрат труда и методы нормирования труда, графики выхода на работу

в цехах и организовывать рабочие места, проводить бракераж пищи.


Во время изучения  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.

Рекомендации по выполнению контрольной работы

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

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

Работа может быть:

· напечатана на листах А-4, 14 шрифт, полуторный интервал. 
Объем контрольной работы 15-20 страниц. На титульном листе указать фамилию, имя, отчество студента, шифр, номер группы, наименование дисциплины, номер контрольной работы, вариант.
     Перед каждым ответом нужно указывать номер и полный текст вопроса, ответ на новый вопрос необходимо начинать со следующей страницы.

     В конце работы приводится список использованной литературы (фамилия, инициалы автора, полное наименование учебника, брошюры, журнала, газеты, место издательства, издательство, год издания), затем следует подпись студента и дата выполнения работы.


После титульного листа оформляется лист «содержание» с указанием вопросов и № страниц.


Нумерацию страниц следует делать в правом нижнем углу страницы.


В конце работы необходимо поставить дату выполнения работы и подпись. 

     Выполненная работа предоставляется в учебную часть учебного заведения в установленные графиком сроки. Работа оценивается «зачтено» или «не зачтено».

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

     Контрольная работа, которая не зачтена возвращается студенту с подробной рецензией, содержащей рекомендации по устранению ошибок, для повторного выполнения. Работа выполняется студентом вновь и сдается вместе с не зачтенной работой на проверку этому же преподавателю.

     Контрольная работа, выполненная не по своему варианту возвращается без проверки и зачета.

     При возникновении проблем при выполнении контрольной работы следует обратиться за консультацией к преподавателю. 

Итоговым контролем по курсу является зачет.
Содержание программы
Тема 1. Производство кулинарной продукции и способы ее обработки
Введение 

Основные понятия

Технологический цикл производства кулинарной продукции

Основные этапы технологического цикла

Механические способы обработки
Гидромеханические способы обработки

Массообменные способы обработки

Химические, биохимические, микробиологические способы обработки

Термические способы обработки

Тепловая обработка продуктов

Изменение пищевых веществ при кулинарной обработке
Тема 2. Производство кулинарной продукции из овощей, плодов и грибов
Значение в питании овощей и грибов. Классификация

Технологический процесс обработки и нарезки овощей  грибов

Подготовка овощей для фарширования. Отходы овощей и их использование

Технология приготовления блюд и гарниров из вареных и припущенных овощей, подача, требования к качеству, условия и сроки хранения

Технология приготовления блюд и гарниров из жареных овощей и грибов, подача, требования к качеству, условия и сроки хранения

Технология приготовления блюд и гарниров из тушеных и запеченных овощей и грибов, подача, требования к качеству, условия и сроки хранения
Тема 3. Производство соусов и супов

Значение в питании. Классификация. 

Приготовления бульонов и отваров

Заправочные супы, виды, технология приготовления, подача, требования к качеству,  условия и сроки хранения

Молочные супы, супы-пюре, виды, технология приготовления, подача, требования к качеству, условия и сроки хранения

Прозрачные супы, холодные, сладкие, виды, технология приготовления, подача, требования к качеству, условия и сроки хранения

Классификация, ассортимент, характеристика соусов

Основные красный и белый соусы, их производные, приготовление, подача, требования к качеству, условия и сроки хранения

Разные соусы, приготовление, подача, требования к качеству, условия и сроки хранения
Тема 4. Производство кулинарной продукции  из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц и творога
Подготовка продуктов 

Технология приготовления каш, подача, требования к качеству, условия и сроки хранения

Технология приготовления блюд из каш, подача, требования к качеству, условия и сроки хранения

Технология приготовления блюд из бобовых, подача, требования к качеству, условия и сроки хранения

Технология приготовления блюд и гарниров из макаронных изделий, подача, требования к качеству, условия и сроки хранения

Технология приготовления блюд из яиц, подача, требования к качеству, условия и сроки хранения

Технология приготовления блюд из творога, подача, требования к качеству, условия и сроки хранения
Практическое занятие№1

Работа со Сборником рецептур: расчеты потерь, составление технологических карт.

Тема 5. Производство кулинарной продукции  из морепродуктов и рыбы

Механическая обработка рыбы
Оттаивание и вымачивание рыбы. Использование рыбных отходов
Приготовление рыбных полуфабрикатов

Панирование рыбных полуфабрикатов, виды, назначение панировки

Приготовление котлетной массы из рыбы и полуфабрикатов из нее

Приготовление и оформление блюд из отварной и припущенной рыбы, подача, требования к качеству, условия и сроки хранения

Приготовление и оформление блюд из жареной рыбы, подача, требования к качеству, условия и сроки хранения

Приготовление и оформление блюд из запеченной рыбы, подача, требования к качеству, условия и сроки хранения

Приготовление и оформление блюд из рыбной котлетной массы, подача, требования к качеству, условия и сроки хранения

Практическое занятие№2

Работа со Сборником рецептур
Тема 6. Производство холодных блюд и закусок
Обзорная лекция

Значение в питании, классификация

Приготовление бутербродов и гастрономических продуктов порциями, подача, использование, требование к качеству, режим и сроки хранения

Приготовление и оформление салатов, подача, требования к качеству, режим и сроки хранения

Приготовление и оформление холодных блюд и закусок из овощей и яиц, подача, требования к качеству, режим и сроки хранения

Приготовление и оформление холодных блюд и закусок из рыбы и мяса, подача, требования к качеству, режим и сроки хранения.

Практическое занятие№3
Работа со сборником рецептур 

Тема 7. Производство кулинарной продукции из мяса и мясных продуктов и птицы

Характеристика сырья

Технологический процесс обработки мяса и мясных продуктов

Кулинарный разруб говядины, виды полуфабрикатов, кулинарное назначение частей

Кулинарный разруб свинины и баранины, виды полуфабрикатов,  кулинарное назначение  частей
Приготовление рубленой и котлетной масс, полуфабрикаты из них
Приготовление и оформление блюд из отварного мяса и мясных продуктов, подача, требования к качеству, условия и сроки хранения    

Приготовление и оформление блюд из жареного мяса и мясных продуктов, подача, требования к качеству, условия и сроки хранения    

Приготовление и оформление блюд из тушеного мяса и мясных продуктов, подача, требования к качеству, условия и сроки хранения    

Приготовление и оформление блюд из запеченного мяса и мясных продуктов, подача, требования к качеству, условия и сроки хранения    
Приготовление и оформление блюд из рубленого мяса, подача, требования к качеству, условия и сроки хранения    
Технологический процесс обработки птицы

Приготовление полуфабрикатов из птицы

Приготовление и оформление блюд из птицы, подача, требования к качеству, условия и сроки хранения    

Приготовление и оформление блюд из рубленой птицы, подача, требования к качеству, условия и сроки хранения    

Практическое занятие№4

Работа со сборником рецептур

Тема 8.  Производство сладких блюд и напитков


Значение в питании, ассортимент

Технологический процесс приготовления натуральных фруктов и ягод, подача, требования к качеству, условия и сроки хранения

Приготовление и оформление холодных сладких блюд,  подача, требования к качеству, условия и сроки хранения

Приготовление и оформление желированных сладких блюд,  подача, требования к качеству, условия и сроки хранения
Приготовление и оформление горячих сладких блюд,  подача, требования к качеству, условия и сроки хранения
Приготовление чая, подача, требования к качеству, условия и сроки хранения
Приготовление кофе, какао, шоколада, подача, требования к качеству, условия и сроки хранения
Приготовление холодных напитков, подача, требования к качеству, условия и сроки хранения
Приготовление коктейлей, подача, требования к качеству, условия и сроки хранения

Практическое занятие№5

Работа со сборником рецептур.

Тема 9. Классификация предприятий общественного питания

Понятия и функции предприятий общественного питания
Рациональное размещение и классификация предприятий общественного питания
Услуги предприятий общественного питания
Характеристика структуры производства 

Характеристика типов предприятий общественного питания

Тема 10. Технологический процесс производства. Составление и заключение договоров на поставку

Значение и основные задачи рациональной организации труда

Основные направления рациональной организации труда

Сущность и задачи нормирования труда

Методы нормирования труда

Классификация затрат рабочего времени

Графики выхода на работу

Источники снабжения и поставщики 

Виды договоров

Правила заключения договоров

Практическое занятие№6
Составление договоров 

Тема 11. Приемка продукции по количеству и качеству

Требования к документации

Порядок и сроки приемки

Обнаружение недостачи

Сроки приезда поставщика

Приемка без поставщика

Документация и  требования к ней

Способы и методы проверки качества

Сроки приемки

Обнаружение несоответствия качества

Практическое занятие№7
Составление документации

Тема 12. Технологические расчеты для выполнения заказов  

Нормативная документация

Технико-технологические карты и другая документация
Практическое занятие№8
Произвести расчет пищевой и энергетической ценности блюда

Тема 13. Планирование работы организации

Оперативное планирование работы производство заготовочных предприятий

Оперативное планирование на предприятиях с полным циклом производства

Практическое занятие№69
Составление наряд-заказов

Самостоятельная работа при изучении раздела 2 ПМ. 01
1. Работа над конспектом лекции

2. Подготовка к практическим занятиям
3. Подготовка и выполнение домашней контрольной работы
4. Подготовка к зачету
Выбор варианта контрольной работы

   Номер варианта контрольной работы соответствует порядковому номеру студента в списке группы ( на период прохождения сессии ).

     Изложение материала по вопросам контрольной работы рекомендуется вести в виде сообщения в соответствии с содержанием тем и разделов программы, предварительно выписав вопросы варианта.

     Ответы на вопросы контрольной работы должны быть конкретными, достаточно полными по существу сформулированных в работе вопросов.

     В конце работы следует приводить список использованной литературы с указанием автора, названия работы, места издания, издательства, года издания, страниц, поставить дату выполнения и подписать работу,

     Если контрольная работа не зачтена, студент обязан её исправить и повторно сдать на проверку. Без выполненной  контрольной работы студент не допускается к экзамену по курсу.

     Для успешного усвоения курса необходимо самостоятельное систематическое изучение его в течение всего отведенного времени. 

ВАРИАНТ 1

1. Характеристика основных кулинарных терминов и определений курса.

2. Блюда из отварных овощей: классификация, особенности приготовления, требования к качеству по органолептическим показателям, подача. Условия и сроки реализации. 

3. Технологическая карта блюда «Картофельное пюре»
ВАРИАНТ 2

1. Технологический цикл производства кулинарной продукции.

2.  Блюда из запеченных овощей. Ассортимент. Особенности приготовления. Требования к качеству по органолептическим показателям. Подача. Условия и сроки реализации.

4.  Технологическая карта блюда «Голубцы овощные»
ВАРИАНТ 3

1. Механические способы обработки
2. Блюда из жареных овощей. Ассортимент. Особенности приготовления. Требования к качеству по органолептическим показателям. Подача. Условия и сроки реализации.

3. Технологическая карта блюда «Крокеты картофельные»
ВАРИАНТ 4

1. Нормативно – техническая документация, используемая в общественном питании.

2. Соусы белые. Особенности приготовления, ассортимент, требования к качеству по органолептическим показателям, подача. Сроки и условия реализации.

3. Технологическая карта блюда «Соус белый основной»
ВАРИАНТ 5

1. Классификация продукции общественного питания.

2. Супы: общая характеристика, значение в питании, классификация, ассортимент. Сроки и условия реализации.

3. Технологическая карта блюда «Суп молочный с рисом»
ВАРИАНТ 6

1. Характеристика основных способов  тепловой кулинарной обработки ( варка и жарка ), их разновидности. Влияние  на органолептические показатели и пищевую ценность готовых кулинарных изделий.

2. Заправочные супы: особенности приготовления, классификация, требования к качеству по органолептическим показателям, подача. Сроки и условия реализации.

3.  Технологическая карта блюда «Борщ украинский»
ВАРИАНТ 7

1. Характеристика комбинированных способов тепловой кулинарной обработки; влияние их на органолептические показатели и пищевую ценность готовых изделий.

2. Пюреобразные  и прозрачные супы: особенности приготовления, ассортимент, требования к качеству по органолептическим показателям, подача. Сроки и условия реализации.

3. Технологическая карта блюда «Борщ московский»
ВАРИАНТ 8

1. Механическая (первичная) кулинарная обработка; назначение, характеристика основных приемов. Влияние на органолептические показатели и пищевую ценность готовых изделий.

2. Блюда из фаршированных овощей. Ассортимент. Особенности приготовления. Требования к качеству по органолептическим показателям. Подача. Условия и сроки реализации.

3. Технологическая карта блюда «Перец фаршированный»
ВАРИАНТ 9

1. Органолептическая оценка готовых кулинарных изделий. Характеристика основных  органолептических  показателей качества отдельных групп блюд.  

2. Холодные супы: особенности приготовления, ассортимент, требования к качеству по органолептическим показателям, подача. Сроки и условия реализации.

3. Технологическая карта блюда «Окрошка»
ВАРИАНТ 10

1. Способы  тепловой кулинарной обработки; их характеристика и влияние на органолептические показатели готовых кулинарных изделий.

2. Блюда из тушеных овощей, технология приготовления, ассортимент, требования к качеству по органолептическим показателям, подача. Сроки и условия реализации.

3. Технологическая карта блюда «Рагу»
ВАРИАНТ 11

1. Изменение пищевых веществ при кулинарной обработке
2. Блюда из припущенных овощей, технология приготовления, ассортимент, требования к качеству по органолептическим показателям, подача. Сроки и условия реализации.

3. Технологическая карта блюда «Овощи припущенные в молочном соусе»
ВАРИАНТ 12

1. Значение в питании овощей.
 2. Соусы красные. Ассортимент, особенности приготовления.

           Требования к качеству по органолептическим показателям. Рекомендуемые гарнир и соусы, подача. Сроки и условия реализации.

3. Технологическая карта блюда «Соус красный основной»
ВАРИАНТ 13

1. Значение супов в питании
2. Соусы холодные. Ассортимент, особенности приготовления. Требования к качеству по органолептическим показателям, подача. Сроки и условия реализации.

3. Технологическая карта блюда «Соус майонез»
ВАРИАНТ 14

1. Виды бульонов для супов и их технологическая характеристика.
2. Соусы молочные. Ассортимент, особенности приготовления. Требования к качеству по органолептическим показателям, подача. Сроки и условия реализации.

3. Технологическая карта блюда «Соус молочный сладкий»
ВАРИАНТ 15

1. Правила оформления и отпуск блюд из отварных овощей

2. Соусы сметанные. Ассортимент, особенности приготовления. Требования к качеству по органолептическим показателям, подача. Сроки и условия реализации.

3. Технологическая карта блюда «Соус сметанный»
ВАРИАНТ 16

1. Правила оформления и отпуск блюд из жаренных овощей

2. Соусы яично-масляные. Ассортимент, особенности приготовления. Требования к качеству по органолептическим показателям, подача. Сроки и условия реализации.

3. Технологическая карта блюда «Соус польский»
ВАРИАНТ 17

1. Правила оформления и отпуск блюд из запеченных овощей

2. Соусы сладкие. Ассортимент, особенности приготовления. Требования к качеству по органолептическим показателям, подача. Сроки и условия реализации.

3. Технологическая карта блюда «Соус абрикосовый»
ВАРИАНТ 18

1.  Правила оформления и отпуск заправочных супов

2. Масляные смеси. Ассортимент, особенности приготовления. Требования к качеству по органолептическим показателям, подача. Сроки и условия реализации.

3. Технологическая карта блюда «Соус сухарный»
ВАРИАНТ 19

1. Правила оформления и отпуск блюд из прозрачных супов.

2. Щи. Ассортимент, особенности приготовления. Требования к качеству по органолептическим показателям, подача. Сроки и условия реализации.

3. Технологическая карта блюда «Щи уральские»
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