Практическое занятие 5

МДК 05.01

Тема: Решение ситуационных задач на взаимозаменяемость сырья 

Цель: приобрести и закрепить навыки технологических расчетов

МТО: теоретический материал (конспект), карандаш, тетрадь, 
· сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для ПОП  режим доступа: 
https://zinref.ru/000_uchebniki/02700kulinaria/003_00_sbornik_retseptur_muchnykh_konditerskikh_izdeliy/000.htm
·  сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для ПОП режим доступа https://zinref.ru/000_uchebniki/02700kulinaria/000_Sbornik_retseptur_blyud_1980god/000.htm
Время проведения: 2 часа
Порядок выполнения практического занятия:
1. Изучение информационных материалов.
2. Выполнение практического задания.
3. Анализ работ
Ход работы                                      
Задание 1 ( 40 баллов). Теоретические основы.

Изучить приложение Сборника рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для ПОП «Указания к рецептурам» и  таблицу № 36  «Нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд».

Найти нормы взаимозаменяемости сырья: 

1) муки на крахмал при выработки бисквитного полуфабриката,

2)  химических разрыхлителей, 

3) ванильную эссенцию на ванилин, 

4) ванильную пудру на ванильную эссенцию, 
5) ванильную пудру на ванилин,
6) одноименных варенья, джема и конфитюра в рецептурах тортов и пирожных,

7) джемов с содержанием сухих веществ 72% на  68%,

8)  молока цельного на молоко коровье цельное сухое, 
9) молока цельного на сливки сухие,
10) молока цельного на молоко цельное сгущеное с сахаром, 
11) яйца на меланж

Задание 2 (4*20=80 баллов)

Работа с карточками-заданиями.

Карточка-задание 1

Рассчитайте количество меланжа для  заменены 10 шт яиц 2 категории.
Карточка-задание 2

Произведите заменену 100 г дрожжей пресованых на дрожжи сухие.
Карточка-задание 3

Рассчитайте закладку разрыхлителя на 1 кг полуфабриката песочного (основного) по рецептуре 8. Произведите заменену аммония углекислого на натрий двууглекислый.
Карточка-задание 4

Произведите заменену патоки на инвертный сироп при производстве 1 кг помады.
Подведение итогов, фиксирование результатов в журнале учебных занятий: оценивание приобретенных навыков по следующей системе:

Всего: 120 баллов:  

Задание 1 –20 баллов;

Задание 2 – 20 баллов;

Задание 3 – 80 баллов;

Снятие баллов: 1 балл за ошибки в оформлении и формулировках

5 баллов за несвоевременность сдачи работы;

5 баллов за неаккуратность в оформлении.

            Результат: 120-101 балл – «5»;
                      100-70 балл – «4»;

                      69-40 балл – «3».

                      39-10 балл – «2»

Сделать вывод. Домашнее задание: повторить материал 
Результат прислать на почту trigolova.elena@mail.ru  с подписью «группа, МДК. 05.01, ФИО, занятие № 47-50»
