Технологическая карта дисциплины
	Наименование дисциплины/курса
	Уровень/ступень образования
	Статус дисциплины в рабочем учебном плане (А, В, С)
	Количество зачётных единиц/кредитов

	МДК 03. Технология приготовления горячей сложной кулинарной продукции
	специальность
	профессиональный
	3

	Смежные дисциплины по учебному плану

	Предшествующие: МДК 07 «Кулинария», ОП. 01. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве, ОП.02. Физиология питания, ОП.03. Организация хранения и контроль запасов и сырья.

	Последующие: нет

	Раздел 1. Организация процесса приготовления и приготовление сложных горячих супов

	
	Форма работы
	Количество баллов 40 %

	
	
	min
	max

	Текущая работа
	Составление библиографического справочника  по дисциплине «МДК 03. Технология приготовления горячей сложной кулинарной продукции»
	3
	5

	
	Конспектирование
Темы Национальные супы
	3
	5

	
	Доклады  по теме: Заправочные супы
	3
	5

	
	Разработка компьютерной презентации по итогам раздела
	3
	5

	
	Аннотирование и /или рецензирование печатных материалов
	3
	5

	Промежуточный рейтинг-контроль
	Тестирование
	10
	10

	Итого
	
	25
	35

	Раздел 2. Организация процесса приготовления и приготовление сложных горячих соусов

	Текущая работа
	Составление глоссария по дисциплине «МДК 03. Технология приготовления горячей сложной кулинарной продукции»
	3
	5

	
	Конспектирование Темы Принципы и методы организации производства соусов в ресторане (соусная станция).
	3
	5

	
	Составление опорного конспекта по вопросам  преподавателя, тема: Национальные соусы
	3
	5

	
	Реферат (по выбору студента)
	3
	5

	Промежуточный рейтинг-контроль
	Итоговая контрольная работа
	10
	10

	Итого
	
	25
	35

	Раздел 3. Организация процесса приготовления и приготовление сложных горячих блюд из овощей, грибов и сыра

	Текущая работа
	Составление библиографического справочника  по дисциплине «МДК 03. Технология приготовления горячей сложной кулинарной продукции»
	3
	5

	
	Конспектирование
Темы Блюда из сатированных овощей
	3
	5

	
	Доклады  по темам: Сложные горячие блюда из овощей
	3
	5

	
	Разработка проекта (Блюда из грибов)
	3
	5

	
	Аннотирование и /или рецензирование печатных материалов
	3
	5

	Промежуточный рейтинг-контроль
	Тестирование
	10
	10

	Итого
	
	25
	35

	Раздел 4. Организация процесса приготовления и приготовление сложных горячих блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы

	Текущая работа
	Составление библиографического справочника  по дисциплине «МДК 03. Технология приготовления горячей сложной кулинарной продукции»
	3
	5

	
	Конспектирование
Темы Сложные горячие блюда из мяса 
	3
	5

	
	Доклады  по темам: Сложные горячие блюда из птицы и дичи
	3
	5

	
	Разработка курсового проекта (тема на выбор студента)
	3
	5

	
	Аннотирование и /или рецензирование печатных материалов
	3
	5

	Промежуточный рейтинг-контроль
	Тестирование
	10
	10

	Итого
	
	25
	35

	Итоговый модуль

	
	Дифференцированный зачёт
	15
	17

	Итого
	15
	17

	Общее количество баллов по дисциплине (по итогам изучения всех модулей, без учёта дополнительного модуля)
	115
	157


Критерии перевода баллов в отметки:
110-115 баллов  - удовлетворительно,
116 – 136 баллов – хорошо,
137 – 157 баллов – отлично.

Портфолио документов проектной деятельности студента 
	«Портрет»  
	Курсовая работа по «МДК 03. Технология приготовления горячей сложной кулинарной продукции» на тему Организация технологического процесса приготовления сложного горячего блюда из фаршированных овощей «Картофель, фаршированный по Белоруски».
[image: https://im1-tub-ru.yandex.net/i?id=267913b436adec35641ccabd10bf1bb7&n=33&h=215&w=296]

	«Коллектор»
	Для разработки курсового проекта использованы источники: Богушева В. И. «Технология приготовления пищи» - Ростов-на-Дону; Феникс, 2010 г.; Матюхина З. П. «Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии» - М Академия, 2008 г.; «Блюда из овощей» - Елена Бойко 210 г.;  RussianFood.com›recipes/bytype/?fid=15; liveinternet.ru›users/4231626/post370011095; retsept.net

	«Рабочие материалы»
	Разработаны технико-технологическая карта, технологическая схема, таблица энергетической ценности блюда, пошаговое фото приготовления блюда.

	«Достижения»
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фаршированный картофель.pptx


Изотова И.В.



«Картошка – хлебу присошка»

КГБ ПОУ «КТСТ»





Цель:

Углубить знания и закрепление умений по ПМ 03 Организация процесса приготовления и приготовление горячей сложной кулинарной продукции







Задачи:

Изучить биологические особенности картофеля.

Рассказать о широком применении картофеля в пищевых целях, технических целях и об использовании картофеля как кормового продукта.

Ознакомиться  с блюдами Русской кухни.

Приготовить блюдо из фаршированного картофеля.











Загадка


               Каждый день её едим
И спасибо говорим.
Очень вкусная еда
В каждом доме есть всегда.
Кто из вас, ребята, знает,
Что «вторым хлебом» называют?


               (картофель)





Происхождение  картофеля

Родина картофеля – Южная Америка – берега Чили и Перу, где он до сих пор встречается в диком виде.  

14 тыс. лет назад местное население ввело картофель в культуру.















Клубень картофеля – видоизмененный побег.

Верхушечная почка

Междоузлия

    Боковая почка

Побег 





заключение

В процессе разработки курсового проекта были получены следующие результаты:

1. Разработана рецептура блюда «Фаршированный картофель».

2. Отработан технологический процесс приготовления блюда 

3. Калорийность блюда при расчёте ценности составило ___ Ккал за 200 гр.

	В заключение, стоит отметить, что знания, приобретённые мной и их систематизация в экзаменационной работе полезны на бытовом уровне в повседневной жизни каждому человеку.







Значение картофеля.

Вначале картофель использовали только в пищу, потом его стали применять и в качестве корма для домашнего скота, а с ростом   крахмалопаточной и винокуренной (спиртовой) промышленности он стал основным сырьем для переработки на крахмал, патоку и спирт. 

Так Россия стала «второй родиной» картофеля. 







Значение картофеля.

В настоящее время картофель – одна из важнейших сельскохозяйственных культур на земном шаре. Картофель – ценный продукт питания. 

Клубни его содержат в среднем 67 – 82 % воды и 18 - 33 % сухого вещества, в том числе             12 – 26 % крахмала, 0,5 – 1 % сахаров,                    0,8 – 2 % белка, около 1 % минеральных соединений.







Значение картофеля.

     Сейчас, пожалуй, уже нет более всенародно любимого «русского» овоща, чем картофель.    В современной русской кухне существуют многие тысячи самых разнообразных блюд, использующих картофель:

«Фаршированный картофель»

  Картофельное пюре – «Кот»

  Картофельное пюре – «Паутинка»

«Картофель, запеченный в горшочке»

«Картошка-гармошка» 

«Драники»

«Зразы»

«Картофельная запеканка с фаршем»

«Вареный картофель с зеленью»

 «Картофельная запеканка с грибами»

«Розы» из картофеля во фритюре»  и другие







Фаршированный картофель











5. На картофель кладем фарш. Количество – приблизительно как на фото, т.е. не надо заваливать картошку фаршем так, что ее не будет видно.



6. Теперь опять слой каротфеля, опять паприка и чуточка соли (можно и не солить, в сыре соли достаточно). Опять слой фарша.











7. Последний слой фарша делаем поплотнее.



8. Пора засыпать сыром. Сыра сыпем много. Очень много. Так, чтобы не видеть ничего под сыром.



Все, этап «закладки» завершен. Получилось так – лук, картофель, фарш, картофель, фарш, сыр. Главное – это именно такая последовательность и слой лука только внизу, а слой фарша – последний перед сыром.

9. Теперь загружаем все это дело в духовку, разогретую до 160-170 градусов и запекаем около часа. (температуру выше поднимать не следует, иначе сыр сгорит, а картофель останется сырым). Никакой воды-масла-бульона лить не надо, т.к. жидкости будет более чем достаточно из лука-фарша-сыра.
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Рецепт приготовления:   1. Картофель и лук чистим. Сыр трем на крупной терке. Лук нарезаем достаточно мелко, а  картофель к ружочками, около сантиметра толщиной. Имейте ввиду, что картофель лучше  покупать желтый (предпочтительнее белому).     2. Лук обжариваем в растительном масле до золотистого цвета.     3. Фарш тоже обжариваем, и посыпаем молотой паприкой. Приправы можно не жалеть .     4. Теперь берем подходящий по размеру  противень с высокими краями и начинаем  выкладывать наши компоненты. Сначала  вываливаем на дно весь обжаренный лук,  чтобы получилась луковая подушка в  полсантиметра  –   сантиметр толщиной. На  нее аккуратно кладем слой   картофеля,  посыпаем слегка паприкой и чуть - чуть  солим.      
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