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Введение

Настоящие методические указания к  самостоятельной работе по изучению теоретического курса и выполнению контрольных заданий для студентов специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания составлены в соответствии с  рабочей программой дисциплины  Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов, утверждённой 01 сентября 2012 года.
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:
знать: 
ассортимент сложных холодных и горячих десертов;

основные критерии оценки качества готовых сложных холодных и горячих десертов;

органолептический метод определения степени готовности и качества сложных холодных и горячих десертов;

виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при приготовлении сложных холодных и горячих десертов;

методы приготовления сложных холодных и горячих десертов;

технологию приготовления сложных холодных десертов: фруктовых, ягодных и шоколадных салатов, муссов, кремов, суфле, парфе, террина, щербета, пая, тирамису, чизкейка, бланманже;

технологию приготовления сложных горячих десертов: суфле, пудингов, овощных кексов, гурьевской каши; снежков из шоколада, шоколадно-фруктового фондю, десертов фламбе;

правила охлаждения и замораживания основ для приготовления сложных холодных десертов;
варианты комбинирования различных способов приготовления холодных и горячих десертов;

варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных холодных и горячих десертов;

начинки, соусы и глазури для отдельных холодных и горячих десертов;

варианты оформления и технику декорирования сложных холодных и горячих десертов;

актуальные направления в приготовлении холодных и горячих десертов;

сервировка и подача сложных холодных и горячих десертов;

температурный режим охлаждения и замораживания основ для приготовления сложных холодных десертов;

температурный и санитарный режим приготовления и подачи разных типов сложных холодных и горячих десертов;

требования к безопасности хранения сложных холодных и горячих десертов;

основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления, используемых для приготовления сложных холодных и горячих десертов;

требования к безопасности хранения промышленных полуфабрикатов для приготовления сложных холодных и горячих десертов.

уметь: 
органолептически оценивать качество продуктов; 
использовать различные способы и приемы приготовления сложных холодных и горячих десертов;

проводить расчеты по формулам;

выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием;

выбирать варианты оформления сложных холодных и горячих десертов;
принимать решения по организации процессов приготовления сложных холодных и горячих десертов;

выбирать способы сервировки и подачи сложных холодных и горячих десертов;

оценивать качество и безопасность готовой продукции;

оформлять документацию.

Самостоятельная работа студента над курсом должна вестись регулярно в течение всего семестра с тем, чтобы к началу экзаменационной сессии материал курса был усвоен. После изучения курса следует проверить свои знания, отвечая на вопросы для самопроверки.

Во время сессии студент прослушивает лекции,  выполняет  практические и лабораторные работы, домашнюю контрольную работу.

 При выполнении контрольной работы не следует переписывать учебник. Работа должна свидетельствовать о самостоятельном изучении литературы. 

Домашняя контрольная работа выполняется в отдельной тетради школьного формата или на листах формата А4 через полуторный интервал шрифтом Times New Roman, кегль 14. Страницы должны быть пронумерованы и иметь поля не менее двух сантиметров для замечаний преподавателя. На обложке тетради должен быть приклеен титульный лист утвержденного образца (приложение А). Работа должна быть выполнена чернилами одного цвета, аккуратно и разборчиво, не сокращая слов. Каждый вопрос следует начинать с новой страницы. Необходимо сначала записать вопрос, а затем дать полный ответ. Обозначения величин в тексте и на рисунках (графиках) должны соответствовать друг другу. Текст условий задач переписывается полностью с выделением в отдельные строки: № задачи: «Дано», «Определить», «Решение», «Ответ». Единицы измерения обязательно проставляются после получения ответа.
При оформлении записей в тетради необходимо выполнять общие требования к культуре их ведения: необходимо соблюдать абзацы, всякую новую мысль следует начинать с новой строки; схемы, таблицы, рисунки следует выполнять карандашом с использованием чертежных инструментов. 

Вариант контрольной работы выбирается в соответствии с фамилией студента и последней цифрой зачётной книжки. Например, фамилия студента Иванов, номер зачётной книжки № 234, следовательно,  Вы выполняете задания под буквой «И» четвёртого варианта.

1 МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ 
В этом разделе излагается основное содержание программы курса  Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов для специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания. 

РАЗДЕЛ 1 Организация подготовки сырья  и 
                 приготовление сложных холодных десертов

Тема 1.1 Организация процесса производства по приготовлению холодных десертов

Организация работы холодного цеха, организация работы места повара по приготовлению холодных  десертов.
Расчет сырья для приготовления холодных десертов.

Производственный инвентарь и оборудование для приготовления холодных десертов: охлаждаемые витрины, льдогенераторы, фрезеры.
Организация процесса приготовления сложных холодных десертов.

Сервировка и подача сложных холодных десертов.

Тема 1.2 Приготовление сложных холодных десертов

Значение в питании сладких блюд, ассортимент.  Классификация свежих плодов и ягод, градация качества и режим хранения. 
Подготовка продуктов:  подготовка желирующих веществ, взбивание яиц, яичных белков, взбивание в миксере и измельчение ножом фруктов и ягод, смешивание и одновременное взбивание фруктового пюре с различными ингредиентами, варка сахарного сиропа с наполнителями и без различной консистенции, варка основы на водяной бане, варка протертого пюре.
Технология приготовления компота: из консервированных фруктов, из свежих плодов и ягод, из быстрозамороженных фруктов и ягод.
Характеристика, технология приготовления, требования к качеству фруктово-ягодных, шоколадных салатов.
Технология приготовления: мусса двухслойного, самбука, крема, суфле, парфе,  щербета.

Особенности приготовления: террина, чизкейка классического, бланманже.
Технология приготовления основ и отделочных видов  теста для холодных десертов.
Правила охлаждения, замораживания основ для приготовления  холодных  десертов.

Варианты оформления, техника декорирования. Методы оценки качества готовых холодных десертов.

РАЗДЕЛ 2 Организация подготовки сырья   
                          и приготовление сложных горячих десертов
Тема 2.1 Организация процесса производства по приготовлению горячих  сладких блюд
Организация работы  линии горячего  цеха по приготовлению горячих сладких блюд.

Производственный инвентарь и оборудование для приготовления горячих десертов.

Организация процессов приготовления сложных горячих десертов, сервировка и подача.

Тема 2.2 Приготовление сложных горячих десертов

Технология приготовления бананов запеченных, яблок или ананасов, жаренных в кляре во фритюре.

Технология  приготовления: суфле, пудингов,  овощных кексов.

Технология приготовления: снежков, фондю, десертов  фламбе.

Технология приготовления: начинок, соусов, глазури для горячих десертов.

Украшения для десертов. Основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления: тесто «фило», поленты, тартинки, тарталетки, тесто «тюлип», масса из нугатина.

Требования к безопасности хранения промышленных полуфабрикатов.

Варианты оформления, техника декорирования  горячих десертов.

2 ПЕРЕЧЕНЬ ЛАБОРАТОРНО - ПРАКТИЧЕСКИХ ЗАНЯТИЙ
	№ занятия
	Тема занятия
	Вид занятия

	1
	Приготовление фирменных холодных десертов
	Лабораторная работа

	2
	Приготовление фирменных горячих десертов с использованием полуфабрикатов промышленного производства
	Лабораторная работа


3 КОНТРОЛЬНЫЕ ЗАДАНИЯ
Изучив все предложенные темы программы, студент считается                      подготовленным к выполнению контрольной работы. Задания, выполняемые студентами в процессе решения контрольной работы, ориентированы на достижение следующих задач обучения:
1) закрепление знаний, составляющих основное содержание теоретической части курса, посредством организации работы студента с дополнительной литературой;

2) формирование профессиональных практических навыков посредством работы студента с набором ситуационных задач.

В соответствии с задачами обучения контрольная работа содержит два вида контрольных заданий, в совокупности позволяющих оценить степень соответствия знаний и навыков студента установленным требованиям:

Задание 1 – теоретические вопросы, отражающие требования к необходимому объему теоретических знаний в области микробиологии и санитарии.

Задание 2 - ситуационное задание, цель которого – практическое применение теоретических положений и нормативных документов.

3.1  ТЕОРЕТИЧЕСКИЕ ВОПРОСЫ К ВЫПОЛНЕНИЮ КОНТРОЛЬНОЙ РАБОТЫ  

1. Организация работы холодного цеха, организация работы места повара по приготовлению холодных  десертов.
2. Производственный инвентарь и оборудование для приготовления холодных десертов: охлаждаемые витрины, фризеры.
3. Производственный инвентарь и оборудование для приготовления холодных десертов: охлаждаемые витрины, льдогенераторы, сокоохладители.
4. Значение в питании сладких блюд, ассортимент.  Классификация свежих плодов и ягод, градация качества и режим хранения. 
5. Подготовка продуктов:  подготовка желирующих веществ.

6. Подготовка продуктов:  взбивание яиц, яичных белков, сливок, сметаны.

7. Подготовка продуктов:  приготовление фруктового пюре различными способами. 
8. Подготовка продуктов:  варка сахарного сиропа с наполнителями и без различной консистенции.

9. Технология приготовления компота: из консервированных фруктов, из свежих плодов и ягод, из быстрозамороженных фруктов и ягод.
10. Характеристика, технология приготовления, требования к качеству фруктово-ягодных, шоколадных салатов.
11. Технология приготовления: желе, мусса, самбука. Принципиальные отличия в технологии приготовления.

12. Технология приготовления: крема, суфле «Птичье молоко».

13. Технология приготовления: парфе,  щербета.

14. Особенности приготовления: террина, чизкейка классического.
15. Особенности приготовления: бланманже, панакоты.
16. Технология приготовления отделочных видов  теста для холодных десертов.
17. Варианты оформления, техника декорирования. Методы оценки качества готовых холодных десертов.

18. Организация работы  линии горячего  цеха по приготовлению горячих сладких блюд.

19. Технология приготовления бананов запеченных, яблок или ананасов, жаренных в кляре во фритюре.
20. Технология приготовления и ассортимент яблок запеченных.

21. Технология  приготовления и ассортимент горячих суфле.
22. Технология  приготовления и ассортимент кексов.

23. Технология  приготовления и ассортимент пудингов.

24. Технология  приготовления овощных кексов, пудингов.

25. Технология приготовления: снежков, фондю, 
26. Специализированное оборудование, технология приготовления десертов  фламбе.
27. Технология приготовления начинок, соусов для приготовления десертов.

28. Технология приготовления глазури для горячих десертов.

29. Украшения для десертов. Основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления: тесто «фило», тесто «тюлип».
30. Украшения для десертов. Основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления: полента, масса из нугатина.
3.2 СИТУАЦИОННЫЕ ЗАДАЧИ

1. Определить массу брутто вишни для блюда «Самбук вишнёвый» на 4 порции.  Если известно, что масса нетто вишни на 1 порцию составляет 130г. 
2. Определить массу брутто моркови с учётом сезонности для блюда «Кисель из моркови» на 35 порций в феврале.  Если известно, что масса нетто моркови на 1 порцию составляет 50г.
3. Определить массу брутто яблок для приготовления  28 порций блюда «Компот из яблок», если известно, что масса нетто яблок на 1 порцию составляет 27г. 
4. Определить массу брутто мандарин для  43 порций блюда «Желе из мандарин», если известно, что масса нетто мандарин на 1 порцию составляет 120г. 
5. Определить массу нетто слив консервированных для приготовления 38 порций блюда «желе из слив», если известно, что масса брутто слив консервированных на 1 порцию составляет 27г. 
6. На предприятие поступило 18кг груш. Определить количество порций блюда «Груши с сиропом», если известно, что масса нетто груш на 1 порцию составляет 130г. 

7. На предприятие поступило 15кг свёклы. Определить количество порций блюда «Компот из свёклы» в марте, если известно, что масса нетто свёклы на 1 порцию составляет 110г. 
8. Определить количество молока сухого для приготовления 38 порций блюда «Кисель молочный», если известно, что на 1 порцию требуется 170г молока цельного.
9. Определить количество агароида, необходимого для приготовления 45 порций блюда «Яблоки в желе» если известно, что на 1 порцию требуется 3г желатина.
10. Определить количество крахмала картофельного для приготовления 22 порций блюда «Кисель молочный», если известно, что на 1 порцию требуется 10 г крахмала кукурузного.
11. Определить количество порций блюда «Желе из апельсинов» из 150г агароида, если известно, что на 1 порцию требуется 4,5г желатина.
12. Определить количество ванильной эссенции, необходимой для приготовления 85 порций блюда «Желе из молока», если известно, что на 1 порцию требуется 4,5 г ванилина.
13. Определите закладку массы брутто яблок на 15 порций для блюда «Салат фруктовый».  Известно, что масса нетто яблок на 1 порцию составляет 25г. 
14. Произведите расчет массы агароида, необходимого для приготовления 11 порций желе из апельсинов массой 150г (№599/I, 1994)
15. Определите закладку массы брутто апельсинов на 14 порций для блюда «Апельсиновая гранита».  Известно, что масса нетто апельсин на 1 порцию составляет 150г.
16. Сколько можно приготовить айсинга из 10 яиц, если для приготовления 100г айсинга требуется 12г белка?
17. Сколько песочного теста можно приготовить из 30г ванильного сахара, если для приготовления 100г теста требуется 0,02г ванилина?
18. Произведите расчет массы картофельного крахмала, необходимого для приготовления 15 порций молочного киселя массой 200г (№595, 1994)
19. Определите закладку массы брутто бананов на 12 порций для приготовления фондю.  Известно, что масса нетто бананов на 1 порцию составляет 40г.
20. Сколько молока сухого нужно для приготовления 30 порций яблок в тесте жареных (№621/l, 1994).
21. Рассчитайте массу брутто груш на 12 порций для блюда «Груши фламбе», если известно что масса нетто груш на 1 порцию составляет 80г.
22. Какое количество яблок необходимо для приготовления 1,2 кг начинки для теста фило, если известно что масса нетто яблок для приготовления 1 кг фарша составляет 1,012кг.
23. Определить массу брутто яблок для блюда «Самбук яблочный» на 26 порций, если известно, что масса нетто яблок на 1 порцию составляет 115г. 
24. Определить массу брутто вишни на 28 порций блюда «Компот из вишни», если известно, что масса нетто вишни на 1 порцию составляет 35г. 
25. Определить массу нетто персиков консервированных для 38 порций блюда «желе из персиков», если известно, что масса брутто персиков консервированных на 1 порцию составляет 45г. 
26. На предприятие общественного питания поступило 45кг слив. Сколько порций компота из слив можно приготовить, если масса нетто слив на 1 порцию составляет 25г? 
27. Сколько порций желе из мандаринов выходом 200г можно приготовить если на складе имеется 250г агара?
28. Сколько порций блюда «Суфле шоколадное» выходом 300г можно приготовить если на складе имеется 850г молока сухого?

29. Сколько порций блюда «Шашлычки фруктовые» можно приготовить из 5кг яблок, если масса нетто яблок на 1 порцию составляет 30г?
30. Определите количество агара, необходимого, для приготовления 55 порций блюда «Желе из молока» выходом 200г.
4 ВЫБОР ВАРИАНТА КОНТРОЛЬНОЙ РАБОТЫ
Номер варианта выбирается студентом по первой букве фамилии и последней цифре шифра зачётной книжки, вариант 10 соответствует цифре «0». Студент должен быть внимателен при определении варианта, так как работа, выполненная не по своему варианту, возвращается студенту без проверки.

Вариант контрольной работы определяется в соответствии с таблицей 1.

Таблица 1 – Выбор варианта контрольной работы

	Буква фамилии
	Последняя цифра зачётной книжки

	
	0
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	А Л Х
	1

30
Задача  № 30
	2

29

Задача  № 29
	3

28

Задача  №28
	4

27

Задача  № 27
	5

26

Задача  № 26
	6

25

Задача  № 25
	7

23

Задача  № 24
	8

22

Задача  № 23
	9

21

Задача  № 22
	10

20

Задача  № 21

	Б М Ц
	12
19

Задача  № 20
	14
18

Задача  № 19
	16
17 Задача  № 18
	18
16 Задача  № 17
	20

15 Задача  № 16
	22
14 Задача  № 15
	24
13 Задача  № 14
	26
12 Задача  № 13
	28
11 Задача  № 12
	30
10 Задача  № 11

	В Н Ч
	11

9 Задача  № 10
	12

8 Задача  № 9
	13

7 Задача  № 8
	14

6 Задача  № 7
	15

5 Задача  № 6
	16

4 Задача  № 5
	17

3 Задача  № 4
	18

2 Задача  № 3
	19

1 Задача  № 2
	20
1 Задача  № 1

	Г О Ш
	2

30 Задача  № 30
	3

29 Задача  № 29
	4

28 Задача  № 28
	5

27 Задача  № 27
	6

26 Задача  № 26
	7

25 Задача  № 25
	8

24 Задача  № 24
	9

23 Задача  № 23
	10

22 Задача  № 22
	11

21 Задача  № 21

	Д П Щ
	12

20

Задача  № 20
	13

19 Задача  № 19
	14

18 Задача  № 18
	15

17 Задача  № 17
	16

29

Задача  № 16
	17

28 Задача  № 15
	18

27 Задача  № 14
	19

28 Задача  № 13
	20

29 Задача  № 12
	21

30

Задача  № 11

	Е Р Э
	22

1

Задача  № 9
	23

2 Задача  № 8
	24

3 Задача  № 7
	25

4 Задача  № 6
	26

5

Задача  № 5
	27

6

Задача  № 4
	28

7

Задача  № 3
	29

8 Задача  № 2
	30

9 Задача  № 1
	2

10

Задача  № 10

	Ж С Ю
	3

11 Задача  № 1
	4 

12
Задача  № 2
	5

13

Задача  № 3
	6

14 Задача  № 4
	7

15 Задача  № 5
	8

16

Задача  № 6
	9

17 Задача  № 7
	10

18 Задача  № 8
	11

19

Задача  № 9
	12

20 Задача  № 10

	З Т Я
	13

21

Задача  № 11
	14

22 Задача  № 12
	15

23 Задача  № 13
	16

24 Задача  № 14
	17

25

Задача  № 15
	18

26 Задача  № 16
	19

27 Задача  № 17
	20

28 Задача  № 18
	21

29

Задача  № 19
	22

30 Задача  № 20

	И У
	23

1 Задача  № 21
	24

2

Задача  № 22
	25

3

Задача  № 23
	26

4 Задача  № 24
	27

5 Задача  № 25
	28

6 Задача  № 26
	29

7 Задача  № 27
	30

8 Задача  № 28
	1
9 Задача  № 29
	2
10 Задача  № 30

	К Ф
	3
12 Задача  № 2
	4
14

Задача  № 4
	5
16 Задача  № 6
	6
18 Задача  № 8
	7
20 Задача  № 10
	8
22

Задача  № 12
	9
24

Задача  № 14
	10
26 Задача  № 16
	11
28 Задача  № 18
	12
30

Задача  № 19
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