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Задания и методические рекомендации по выполнению домашней контрольной работы разработаны на основе федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 22 апреля 2014 г. № 384.

ОБЩИЕ МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:
В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен обладать общими компетенциями:

ОК 1 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

ОК 2 Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

ОК 3 Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность

ОК 4 Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

ОК 5 Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности

ОК 6 Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

ОК 7  Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за результат выполнения заданий.

ОК 8  Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

ОК 9 Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен обладать профессиональными компетенциями:
ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов.

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий.

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении.
иметь практический опыт:

-разработки ассортимента сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий; 

-организации технологического процесса приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий;

-приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и использование различных технологий, оборудования и инвентаря;

-оформления и отделки сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

- контроля качества и безопасности готовой продукции;

-организации рабочего места по приготовлению сложных отделочных полуфабрикатов с использованием различных технологий, оборудования и инвентаря;

-оформления кондитерских изделий сложными отделочными полуфабрикатами;
уметь:

- органолептически оценивать качество продуктов, в том числе для сложных отделочных  полуфабрикатов;

-принимать организационные решения по процессам приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий; 

-выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий;

-выбирать вид теста и способы формовки сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов;

-определять режимы выпечки, реализации и хранения сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

-оценивать качество и безопасность готовой продукции различными методами;

-выбирать различные способы и приемы приготовления сложных отделочных полуфабрикатов;

-выбирать отделочные полуфабрикаты для оформления кондитерских изделий;

-определять режим хранения отделочных полуфабрикатов;
знать:

- ассортимент сложных хлебобулочных изделий, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;

-характеристики основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;

-требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;

-правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

-основные критерии качества теста, подготовленных полуфабрикатов и готовых сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

-методы приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных; отделочных полуфабрикатов;

-температурный режим и правила приготовления разных типов сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;

-варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;

-виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при приготовлении сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;

-технологию приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;

-органолептические способы определения степени готовности и качества сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;

-отделочные полуфабрикаты и украшения для отдельных хлебобулочных изделий и хлеба;

-технику и варианты оформления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложными отделочными полуфабрикатами;

-требования к безопасности хранения сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

-актуальные направления в приготовлении сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов

По итогам изучения профессионального модуля обучающиеся выполняют домашнюю контрольную работу.

Контрольная работа составлена в 14 вариантах, каждый из которых со​стоит из двух теоретических вопросов и одной практической задачи.

Вариант контрольной работы определяется в зависимости порядкового номера обучающегося в электронном журнале. Обучающийся должны быть внимательными при определении варианта. Работа, выполненная не по своему варианту, возвращается без проверки и оценки. Обучающийся  должен повторно выполнить контрольную работу в соответствии с вариантом.

Контрольная работа выполняется в тетради, страницы которой нумеруются. На каждой странице тетради следует оставлять поля шириной 4-5 см, а в конце тетради -свободные страницы для написания рецензии преподавателем .

В связи с достаточно активным использованием студентами персональных компьютеров разрешается выполнять контрольную работу в печатном виде, однако ее оформление также должно соответствовать существующим стандартам.

Работа выполняется в формате А4 стандартным 14-м шрифтом с полуторным интервалом. Вопросы и заголовки выделять курсивом и жирным шрифтом, заглавными буквами. Границы полей: левое - 3 см, правое -1,5 см, нижнее 2 см, верхнее - 1 см, нумерация страниц указывается посередине листа.
Работа должна быть выполнена аккуратно, четким, разборчивым почер​ком. Перед каждым ответом на вопрос следует писать номер задания и его пол​ную формулировку. Сокращения слов (кроме общепринятых) и подчеркивания в тексте не допускаются. Общий объем работы не должен превышать 24 стра​ницы рукописного или 12 страниц печатного текста.

В конце работы приводится перечень используемой литературы, где сна​чала указываются нормативные документы (законы, указы, постановления, приказы, инструкции и т.д.), затем в алфавитном порядке - учебная литература и справочные пособия с указанием фамилии и инициалов автора, наименования источника, места и года его издания; затем ставится дата выполнения работы и подпись студента.

На каждую контрольную работу преподаватель выставляет дифференцированную оценку. По получении проверенной контрольной работы обучающийся должен внима​тельно ознакомиться с исправлениями и замечаниями на полях, прочитать за​ключение преподавателя, сделать работу над ошибками и повторить недостаточно усвоенный материал в соответствии с рекомендациями преподавателя. После этого студент выполняет работу повторно и отсылает вместе с первой на проверку.

ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН
Раздел 1

Организация процесса приготовления  сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

Тема 1.1.
Организация работы предприятий, 

специализирующихся на приготовлении  сложных  хлебобулочных  и  мучных  кондитерских

изделий

Тема 1.2.

Технологическое оборудование для приготовления  сложных  хлебобулочных,  мучных  кондитерских изделий

Тема 1.3.

Виды, подготовка и взаимозаменяемость сырья для приготовления  сложных  хлебобулочных,  мучных  кондитерских изделий

Раздел 2

Технология приготовления сложных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба
Раздел 3

Технология  приготовления  сложных отделочных полуфабрикатов
Тема 3.1

Классификация отделочных полуфабрикатов 

и технологический процесс их приготовления

Раздел 4

Технология  приготовления  мелкоштучных мучных  кондитерских изделий сложных  мучных  кондитерских  изделий

Тема 4.1. 

Технология  приготовления  мелкоштучных изделий  из  пряничного,  вафельного и тюлипного теста.
Тема 4.2

Технология  приготовления  мелкоштучных изделий  из  песочного и сдобного пресного теста

Тема 4.3

Технология  приготовления  мелкоштучных изделий  из  бисквитного теста

Тема 4.4

Технология  приготовления  мелкоштучных изделий  из  заварного теста и теста на основе сухих смесей

Тема 4.5

Технология  приготовления  мелкоштучных изделий  из  слоеного пресного теста, пресного вытяжного теста (фило)

Тема 4.6

Технология  приготовления  мелкоштучных изделий  из  воздушного теста, крошкового полуфабриката

Тема 4.7

Технология  приготовления сложных тортов

Информационное обеспечение обучения.
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы.

Основные источники
1. ЭБС «ЛАНЬ» Апет, Т. К. Технология приготовления мучных изделий : учебное пособие / Т. К. Апет. — Минск : РИПО, 2019. — 351 с. — ISBN 978-985-503-908-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/131912
2. IPR BOOKS Бочкарева, Н. А. Техническое оснащение организаций питания : учебник для СПО / Н. А. Бочкарева. — Саратов, Москва : Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 378 c. — ISBN 978-5-4488-0828-9, 978-5-4497-0504-4. — Текст : электронный // Электронно-библиотечная система IPR BOOKS : [сайт]. — URL: http://www.iprbookshop.ru/94725.html
3. ЭБС «ЛАНЬ» Торопова, Н. Д. Организация производства на предприятии общественного питания : учебное пособие / Н. Д. Торопова. — 2-е изд., перераб. и доп. — Санкт-Петербург : Лань, 2019. — 348 с. — ISBN 978-5-8114-3691-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/119617

                                                            Дополнительные источники
1. ЭБС «ЛАНЬ» Рагель, С. И. Технология приготовления пищи : учебное пособие / С. И. Рагель. — Минск : РИПО, 2018. — 570 с. — ISBN 978-985-503-827-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/132011
Интернет-ресурс
1. http://www.pitportal.ru/Pitportal.ru – Все для общепита России

2. http://www.creative-chef.ru/Центр ресторанного партнерства «Креатив-шеф» Документы для общепита, электронные сборники рецептур, видео рецептов блюд

3. Павлов - Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий  https://alternativa-sar.ru/tehnologu/k/a-v-pavlov-sbornik-retseptur-muchnykh-konditerskikh-i-bulochnykh-izdelij

ЗАДАНИЯ КОНТРОЛЬНОЙ РАБОТЫ
Вариант №1

1.Как правильно нанести на поверхность тортов и пирожных помаду, белковый крем, желе, фрукты свежие и фрукты из сиропа?

2.Объясните правила замены  молока цельного  молоком обезжиренным сгущенным с сахаром.

3.Технология приготовления  крема белкового заварного и крема зефир.

4. Как влияет качество муки на изготовление выпеченных полуфабрикатов для мучных кондитерских изделий. Как правильно подобрать муку для изготовления разных видов выпеченных полуфабрикатов?

5. Технология приготовления сдобного теста с отсдобкой.

6. Устройство, принцип работы и правила обслуживания тестораскаточной машины МРТ-60.

7. Каковы условия и сроки хранения тортов и пирожных в зависимости от отделочных полуфабрикатов?

Вариант №2
1.Как улучшить набухание клейковины и ее качество при изготовлении пресного слоеного теста?

2. Каковы особенности разделки и выпечки изделий из пресного слоеного теста? 

3.Технология  приготовления бисквита основного и бисквита буше.

4.Каковы особенности выпечки изделий из заварного, воздушного и пресного слоеного теста.

5.Назовите требования к качеству заварных пирожных, отделанных сахарной помадой.

6.Устройство, принцип работы и правила обслуживания тестораскаточной машины МРТ-60.

7. Каковы допустимые отклонения в массе тортов?

Вариант №3
1.Какие органолептические пробы сахарных сиропов вы знаете?

2.Технология приготовления сахарной помады. Чем отличается приготовление помады на инвертном сиропе и пищевых кислотах?

3. Объясните способ разрыхления пресного слоеного теста.

4. Что значит «приготовление дрожжевого сдобного  теста   с  отсдобкой

5.Назовите условия и сроки хранения разных кремов

6. Устройство, принцип работы и правила обслуживания печи кондитерской электрической ПКЭ-9

7. Назовите условия и сроки хранения разных кремов.

Вариант №4

1.Технология приготовления воздушного и воздушно- орехового теста и изделий из них. Как предотвратить возможные дефекты? 

2.Технология приготовления масляных кремов: основного, «Нового»,

3.Как правильно нанести на поверхность выпеченных полуфабрикатов сахарную помаду и шоколадную глазурь?

4. Технология приготовления пресного слоеного теста, изделий из него, возможные дефекты и способы их предупреждения

5.Назовите требования к качеству тортов и пирожных с фруктами и желе. Укажите сроки и условия их хранения.

6.Устройство, принцип работы и правила обслуживания тестомесильной машины ТММ-1М.

7. Назовите требования к качеству заварных пирожных, отделанных сахарной помадой

Вариант №5
1.Технология приготовления песочного теста. Как повлияет несоблюдение технологии на качество изделий из  песочного теста? Как формуют песочные корзиночки?

2.Технология приготовления пирогов открытых, полуоткрытых и закрытых. Как правильно изготовить украшения для пирогов и караваев из дрожжевого теста?

3 .Особенности технологии приготовления выемного и отсадочного песочного печенья.

4. Как подготовить к выпечке листы и формы для выпечки изделий из бисквита, песочного теста, заварного, пресного слоеного, воздушного теста?

5.Каковы допустимые отклонения в массе пирожных?

6. Устройство, принцип работы и правила обслуживания взбивальной машины МВ-35.

7. Назовите требования к качеству корзиночек, украшенных заварным белковым кремом

Вариант №6
1. Как узнать о готовности взбитой массы для бисквита, белков с сахаром, желтков с сахаром?

2.Технология приготовления желе на желатине и агаре.

3.  Дайте классификацию тортов в зависимости от способа приготовления выпеченного полуфабриката.

4. Какие отделочные полуфабрикаты требуют для себя «подушку»?

5.Каковы допустимые отклонения в массе тортов?

6. Устройство, принцип работы и правила обслуживания печи кондитерской электрической ПКЭ-9

7. Назовите требования к качеству пирожных с кремами суфле и Зефир.

Вариант №7
1.Назовите сахаристые отделочные полуфабрикаты для пирожных и тортов. Где используется каждый из них?

2.Перечислите способы разрыхления теста. Какие виды сырья способны образовывать пены при взбивании?

3.Технология приготовления белкового сырцового и заварного крема , чем отличается использование этих кремов?

4. В производстве каких мучных кондитерских изделий нельзя заменять цельное яйцо яичным порошком?

5.Назовите требования к качеству пирожных с кремами суфле и Зефир.

6. Устройство, принцип работы и правила обслуживания взбивальной машины МВ-60.

7. Каковы условия и сроки хранения тортов и пирожных в зависимости от отделочных полуфабрикатов?

Вариант №8
1. Правила замены цельного молока сгущенным с сахаром.

2. Как правильно внести орехи или изюм  в бисквитное тесто?

3.Технология приготовления бисквита основного и масляного бисквита?

4.Назовите органолептические пробы для сахарных сиропов

5.Назовите требования к качеству песочного печенья.

6.Устройство, принцип работы и правила обслуживания взбивальной машины МВ-35.

7. Назовите требования к качеству песочного печенья.

Вариант №9
1. Назовите химические разрыхлители. В чем их отличие?

2.Технология приготовления дрожжевого слоеного теста. Требования к сырью. Предупреждение возможных дефектов.

3.Что такое капкейк и попкейк? Как приготовить масляный бисквит, если в рецептуру входит молоко?

4.Какие  желирующиевеществаиспользуют в производстве мучных кондитерских изделий? Расскажите о технологии их использования

5. Какое количество пирожных отбирается для анализа на предприятии? Укажите допустимые отклонения массы пирожных.

6. Устройство, принцип работы и правила обслуживания настольной машины для раскатки теста НМРТ-80/500.

7. Какое количество пирожных отбирается для анализа на предприятии? Укажите допустимые отклонения массы пирожных.

Вариант №10
1.Как правильно внести в тесто химические разрыхлители?

2.Технология приготовления  масляногокремаГляссе. Каковы сроки хранения мучных кондитерских изделий с различными  кремами?

3.Технология приготовления кремов Зефир и крема Суфле. Каковы сроки хранения мучных кондитерских изделий с различными  кремами?

4.Технология приготовления бисквита круглого Буше и печенья Савоярди.

Их свойства и использование.

5.Назовите требования к качеству тортов, отделанных кремом ,назовите  допустимые отклонения массы тортов. 

6. Устройство, принцип работы и правила обслуживания тестораскаточной машины МРТ-60.

7. Назовите требования к качеству тортов, отделанных кремом ,назовите  допустимые отклонения массы тортов. 

Вариант №11
1.Технология приготовления бисквита основного и бисквита для рулета. Возможные дефекты и способы предупреждения.

2.Назовите способы разрыхления теста для дрожжевых и мучных кондитерских изделий. Приведите примеры

3.Технология приготовления сдобного теста с отсдобкой.

4.Технология приготовления бисквитных нарезных пирожных с желе и фруктами. 

5. Чем отличаются торты и пирожные? Назовите допустимые отклонения в массе пирожных.

6. Устройство, принцип работы и правила обслуживания ТММ-140.

7. Назовите требования к качеству тортов, отделанных кремом ,назовите  допустимые отклонения массы тортов. 

Вариант №12
1.Технология приготовления сдобного отсадочного печенья. Возможные дефекты и их предотвращение.

2.Технология приготовления  масляного крема Шарлотт. Каковы сроки хранения мучных кондитерских изделий с различными  кремами?

3.Технология приготовления песочных пирожных Корзиночка с разными отделочными полуфабрикатами.

4.Каковы особенности приготовления бисквита основного и бисквита для рулета?

5. Чем отличаются торты и пирожные? Назовите допустимые отклонения в массе тортов.

6.Устройство, принцип работы и правила обслуживания тестомесильной машины ТММ-1М.

7. Чем отличаются торты и пирожные? Назовите допустимые отклонения в массе тортов.

Вариант №13

1.Можно ли приготовить  масляный бисквит без химических разрыхлителей?

2.Технология приготовления заварных пирожных Трубочка с кремом (Эклер).

3.Каково назначение сиропа для промочки в бисквитных тортах?

4.Правила  глазирования  поверхности  торта шоколадом.

5.Назовите требования к качеству и допустимые отклонения в массе пирожных.

6.Устройство, принцип работы и правила обслуживания просеивательной машины МПМ-800.

7.Чем отличаются торты и пирожные? Назовите допустимые отклонения в массе пирожных.

Вариант №14
1. Как определить готовность  выпеченного пласта бисквита основного, как определить готовность выпеченного пласта бездрожжевого слоеного теста?  

2. Технология приготовления бисквитных тортов с кремом. Условия и сроки хранения, требования к качеству тортов и пирожных.

3. Объясните образование полости в выпеченном заварном полуфабрикате.

Каковы особенности выпечки изделий из заварного теста?

4.Технология  приготовления заварного теста  и изделий из него. Требования к качеству, возможные дефекты и способы из предупреждения

5.Назовите требования к качеству корзиночек, украшенных заварным белковым кремом.

6. Устройство, принцип работы и правила обслуживания печи кондитерской электрической ПКЭ-9

7. Каковы допустимые отклонения в массе пирожных?
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