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ВВЕДЕНИЕ

Современное обучение ориентировано на развитие познавательного потенциала личности, повышение способности к обучению, овладение новыми системами знаний, развитие креативных способностей личности и расширение ее творческих возможностей. При этом огромная ответственность ложится на плечи преподавателя.
По специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело» предусмотрено шесть профессиональных модулей: ПМ.01 «Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента»; ПМ.02 «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания»; ПМ.03 «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания»; ПМ.04 «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания»; ПМ.05 «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания»;  ПМ. 06. «Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала». 
При подготовке специалистов среднего звена всегда возникают определенные сложности при усвоении студентами учебного материала, так как имеется большой объем достаточно сложного для восприятия контента. Читать и запоминать содержание темы довольно сложно, и в этой ситуации незаменимы кейс-технология и методика ментальных карт.
Суть кейс-метода состоит в том, что усвоение знаний и формирование умений являются результатом активной самостоятельной деятельности студентов по разрешению проблемы или ситуации, в процессе чего и происходит творческое овладение профессиональными знаниями, навыками и развитие мыслительных способностей.
По сути, ментальные карты представляют собой особую технику визуализации мышления. Иными словами, это схематичное изображение, на котором представлены основные мысли и ключевые слова.
Актуальность: каждый преподаватель должен иметь свой интересный и эффективный инструмент передачи знаний и умений, который способен мотивировать студентов на активный познавательный процесс.




















1. КЕЙС – ТЕХНОЛОГИЯ 

«Скажи мне, и я забуду. Покажи мне — я смогу запомнить. Позволь мне это сделать самому, и это станет моим навсегда». Древневосточная мудрость.

Кейсовая технология (метод) обучения – это обучение действием. Данная технология используется на уроке для закрепления ранее изученного учебного материала.
В кейс-технологии производится анализ реальной ситуации, описание которой одновременно отражает не только какую-либо практическую проблему, но и актуализирует определенный комплекс знаний, который необходимо усвоить при разрешении данной проблемы. Данные технологии помогают повысить интерес студентов к изучаемому предмету, развивают у них такие качества, как социальная активность, коммуникабельность, умение слушать и грамотно излагать свои мысли, изменяют мотивацию к обучению.
Опыт использования кейс-метода в практике обучения показал его высокую эффективность для:
− развития навыков структурирования информации и идентификации проблем;
− актуализации и критической оценки накопленного опыта в практике принятия решений;
− развития эффективных коммуникаций в процессе коллективного поиска и обоснования решения;
− разрушения стереотипов и штампов в технике и организации поиска эффективного решения;
− стимулирования инноваций за счет развития системного, концептуального знания. Суть метода заключается в том, что слушателям предлагается готовая ситуация, которая в той или иной степени имитирует реальную, жизненную. Чаще всего она излагается письменно в виде готовой «истории», причем финал остается «открытым». В качестве учебной задачи участникам предлагают ее проанализировать и предложить свое решение.
В некоторых учебных ситуациях более подходящим является использование так называемого «инцидента». Под «инцидентом» понимается наиболее простая конфликтная ситуация, возникающая в ходе реальной деятельности и требующая от руководителя оперативного решения. Слушателям без предварительной подготовки дается краткая информация о конкретном случае (инциденте), имевшем место в производственном процессе. Чтобы принять правильное решение, участники могут задать дополнительные вопросы преподавателю, наметить свой вариант объяснения ситуации и принять собственное решение. В последующем коллективном обсуждении выявляются ошибки в запросах информации, воссоздается действительная ситуация, определяется проблема и анализируются решения слушателей.
Каждый кейс представляет собой полный комплект учебно-методических материалов, разработанных на основе производственных ситуаций, формирующих у студентов навыки самостоятельного конструирования алгоритмов решения производственных задач.
Что дает использование кейс-технологии:
Преподавателю:
− доступ к базе современных учебно-методических материалов;
− организация гибкого учебного процесса;
− сокращение затрат времени на подготовку к урокам;
− непрерывное повышение квалификации, возможность реализации некоторых элементов учебного процесса во внеурочное время.
Студенту:
− работа с дополнительными материалами;
− постоянный доступ к базе консультаций;
− возможность самостоятельно готовиться к аттестации;
− общение с другими студентами в группе;
− освоение современных информационных технологий.
На уроках теоретического обучения при освоении модулей систематически применяю кейс-технологию. Кейс-технология — это та технология, в которой теория тесно связана с практикой. Организованные на моих занятиях ситуации в дальнейшем помогут студентам ориентироваться в различных производственных условиях, быть готовыми к самостоятельной работе.
1.1 План урока - закрепления с использованием кейс-ситуации

I. Организационный момент (5мин)
1. Взаимное приветствие.
2. Проверка присутствующих (рапорт дежурного).
3. Проверка готовности к уроку.
4.  Организация внимания.
II. Актуализация опорных ЗУН и мотивация состояний.
1. Мотивация к занятию (5 мин.). 
2. Определение цели занятия (5 мин.). 
III. Первичное закрепление и текущее повторение
1. Контроль исходного уровня знаний (15 мин.).
2. Инструктаж по работе с кейсом. 
3. Самостоятельная работа с кейсом (90 мин.): 
− обсуждение кейса в группах; 
− анализ кейсов по подгруппам; 
− презентация решения. 
IV. Обобщающее повторение
1.Подведение итогов обсуждения, закрепление (30 мин.). 
2. Контроль итогового уровня знаний (15 мин.). 
V. Подведение итога урока, объявление и комментирование отметок.
1. Подведение итогов занятия с оценкой работы студентов (10 мин.). 
2. Задание на дом (5 мин.). 
1.2 Структура кейса
1. Контроль знаний по теме. 
2. Ситуация кейса. 
3. Вопросы или задания к кейсу. 
4. Комментарии к ситуации.
5. Приложение (теоретический материал). 
6. Контроль исходных знаний по теме. 

1.3 Методы работы с кейсом
− моделирование. Построение модели ситуации. Может быть использован системный анализ, системное представление и анализ ситуации.
− мыслительный. Способ получения знаний, эксперимент ситуации посредством ее мысленного преобразования.
− проблемный метод. Представление проблемы, лежащей в основе ситуации.
− метод описания. Создание и описание ситуации.
− игровые методы.
Мозговая атака.
− дискуссия. Результат работы с кейсом.
− освоение новой информации (углубленное изучение вопроса).
− освоение метода сбора данных.
− создание нового подхода к обучению.
− повышение уровня профессиональной компетентности студентов.
− освоение метода анализа (проблемного анализа).
− умение работать с текстом.
− соотнесение теоретических и практических знаний.
На уроках использую разные виды кейсов:
− печатный кейс, содержащий графики, таблицы, диаграммы и иллюстрации, что делает его более наглядным;
− мультимедиа-кейс;
 аудио- и видеокейс, содержащий отрывки из фильмов и практических занятий.




1.4 Организация работы с кейсом

1 Подготовительный этап. Появление опыта принятия решений, действий в новой ситуации. Основная задача: преподавателем создается оптимальная подборка материала для кейса:
1) подготавливается дополнительный и вспомогательный материал для кейса;
2) разрабатываются варианты решения проблемных ситуаций;
3) происходит подготовка студентов к новой форме работы.
2 Этап погружения в совместную деятельность.
Основная задача: формирование мотивации к совместной деятельности, проявление инициативы участников.
1) раздается текст (представляется видеофрагмент) студентам;
2) определяется основная проблема, лежащая в основе кейса.
3 Этап организации совместной деятельности.
Основная задача: организация деятельности по решению проблемы; деятельность может быть организована в малых группах или индивидуально.
1) студенты распределяются по группам и в отведенное время отвечают на вопросы.
2) студенты составляют индивидуальные ответы в единой позиции для презентации.
3) выбирается спикер, который будет презентовать решение.
4) оценивается содержательная сторона решения, техника презентации.
5) преподаватель организует и направляет общую дискуссию.
4 Этап анализа и рефлексии совместной деятельности
Основная задача — проявить образовательные и учебные результаты работы с кейсом:
1) анализируется эффективность организации занятия.
2) ставятся задачи для дальнейшей работы.
3) преподаватель завершает дискуссию, анализирует работу групп, подводит итоги.

1.5 Методические рекомендации студентам по подготовке к занятию с использованием кейсов
 Подготовка к обсуждению в аудитории.  В ходе подготовки к занятию необходимо тщательно изучить ситуацию, проанализировать предлагаемый материал и сделать для себя предварительные выводы. Задача студентов — самостоятельно провести обстоятельный анализ ситуации. Вот примерная схема подготовки к обсуждению ситуации на семинаре:
1) просмотрите материал ситуации, не углубляясь в детали.
2) прочтите ситуацию внимательно, на этот раз обращая внимание на все факты и обстоятельства.
3) ознакомьтесь с материалами, представленными на рисунках и в таблицах.
4) определите стратегические задачи и проблемы.
5) примените концепции, методики и подходы дисциплины, которые вы изучили.
6) подкрепляйте свою точку зрения и мнение фактами и аргументами.
При работе в подгруппе (команде) каждому участнику рекомендуется придерживаться следующих правил:
− активно принимать участие в высказывании идей и в обсуждении;
− терпимо относиться к мнениям других участников;
− не прерывать говорящего, давать ему возможность полностью высказаться;
− не повторяться вслух;
− не манипулировать неточными или неверными сведениями для того, чтобы приняли вашу точку зрения;
− помнить, что каждый участник имеет равные права;
− не навязывать своего мнения другим;
− четко формулировать свое окончательное мнение (устно или письменно).
Представление результатов работы по темам:
Для представления результатов рекомендуется подготовить на одной странице резюме в виде выводов (текст, графики, таблицы).
Выступление руководителя должно быть в пределах 10 минут, а предварительно на доске записываются основные результаты работы.
Остальные подгруппы выступают слушателями и оппонентами докладчика, а затем оценивают доклад руководителя подгруппы.
Обсуждение темы заканчивается подведением итогов преподавателем.

1.6 Методические рекомендации преподавателям по организации работы с кейсом:
1) состав группы должен быть однородным, т. е. у студентов должен быть примерно одинаковый уровень знаний. 
2) группа разбивается на отдельные подгруппы. Формирование подгрупп студенты осуществляют самостоятельно, на добровольной основе. В состав подгруппы должно входить от 4 до 6 человек. Предпочтение отдается четному числу участников. 
3) каждая подгруппа должна выбрать своего ответственного, который бы координировал ее работу. 
4) работать над кейсом в условиях строгой дисциплины нельзя, так как во многом это процесс творческий. В каждой подгруппе нужно создавать условия самодисциплины и самоорганизации. Одна из задач преподавателя заключается в обучении студентов культуре общения и ведения дискуссии.
 5) размещение студентов в подгруппе должно быть таким, чтобы у каждого обучающегося был потенциальный собеседник.
 6) преподаватель должен подходить к подгруппам, слушать ход обсуждения, иногда воодушевлять обучающихся, но ни в коем случае не делать никаких комментариев относительно правильности решения. Преподаватель выполняет здесь лишь две функции: регулирующую и корректирующую ситуацию.
7) после общего обсуждения преподаватель возвращается к традиционной роли и подводит итоги занятия. Для этого следует вернуться к теоретическому материалу и напомнить его студентам, нужно указать название темы или раздела, которые были закреплены с помощью данного кейса. Далее следует сказать, что было предпринято в реальной ситуации, указав при этом, что решения, принимаемые в практической ситуации, не всегда бывают наиболее оптимальными. 
8) в решениях, представленных студентами, необходимо отметить сильные и слабые стороны. Причем по кейсу может быть принято несколько решений, если они обоснованы.
 9) при использовании кейс-метода лучше не выставлять оценки по балльной системе — достаточно отметить степень участия студентов в работе. Для выявления уровня подготовленности каждого обучающегося дополнительно к кейсу используется метод тестирования по завершении изучения темы.

























2.  МЕТОДИКА МЕНТАЛЬНОЙ КАРТЫ

«Я слышу — и я забываю. 
Я вижу — и я запоминаю. 
Я делаю — и я понимаю».
Китайская пословица

Ментальная карта или интеллект-карта — удобная, эффективная техника визуализации мышления в форме альтернативной записи. Создание ментальной карты — это один из самых распространенных способов сортировки и развития информационного потока. Такая карта помогает в организации и упорядочении мыслей и идей. С помощью ментальных карт можно решать различные проблемы наиболее эффективно. Ментальная карта развивает логическое мышление, творческий подход и память. Студент легко запоминает технологический процесс. 
Ментальные карты — это интересно и современно. Метод ментальных карт созвучен содержанию ФГОС и деятельностному подходу в обучении. Использование его в системе обязательно даст результаты. Самостоятельно составлять карты очень увлекательно: куда-то приведут ассоциации, и какая получится картина в целом? А главное — производя действия с материалом, запоминаешь лучше, да и связи в ассоциациях прочнее! Опыт показывает, что ментальные карты можно широко использовать при разработке плана проведения занятия. Бывает трудно отобрать из наработанного материала, который имеется у преподавателя, те вопросы, задачи и упражнения, которые подходят именно данной категории обучаемых. Тогда, прорисовывая основные вопросы занятия и относя к ним все упражнения, которые позволяют обеспечить его усвоение, можно при их наглядном перечне выбрать необходимые, пометить их маркером, отметить те, которые являются запасными, требуют вводного теоретического материала или иного последующего действия. 
Составление ментальной карты позволяет увидеть лимит времени, видеть запас и возможные изменения хода занятия, отбирать задания и их последовательность. Карта памяти позволяет без труда вспомнить детали, поскольку их организация отражает естественную деятельность мозга. Она позволяет генерировать оригинальные идеи и облегчает процесс запоминания. Такой подход требует меньше усилий по сравнению с традиционными методами конспектирования. Ведение записей здесь осуществляется в менее напряженном, творческом режиме. Люди в большинстве своем для хранения информации создают образы, воспроизводят их в памяти в виде картинки по центру и часто в цвете. Именно так информация и хранится в мозге. 
Создание карты памяти построено на этом же принципе: конспект начинается в центре и ведется с помощью знаков, рисунков, символов разного цвета и шрифта. Карта памяти позволяет: запоминать информацию, углублять понимание, воспроизводить информацию, даже если чтение и воспроизведение разорвано во времени, устанавливать взаимосвязи между объектами, хранить информацию в свернутом виде, а при необходимости разворачивать, а также представить тему целиком, понятно и наглядно, что обеспечивает повышение мотивации обучающихся.
Использование ментальных карт на уроках может проходить в разных формах: 
− создание ментальной карты после разбора кейса;
− использование готовых карт ума, представленных в учебниках или на плакатах;
− подготовка к уроку собственных ментальных карт в виде презентаций или опорных конспектов;
− построение ментальных карт на уроке по ходу изложения материала;
− организация различных видов индивидуальной и групповой деятельности студентов по использованию готовых ментальных карт.
Практическое применение ментальных карт на разных этапах урока включает изучение и объяснение нового материала, а также закрепление изученного. Их также используют для обобщения и систематизации, во время самостоятельной работы и для контроля знаний. Большие возможности для использования ментальных карт открываются при организации исследовательской и проектной деятельности студентов.

2.1. Правила создания интеллект-карт:
− для создания карт используются только цветные карандаши, маркеры и т. д.
− основная идея, проблема или слово располагаются в центре.
− для изображения центральной идеи можно использовать рисунки, картинки. Каждая главная ветвь имеет свой цвет.
− главные ветви соединяются с центральной идеей, а ветви второго, третьего и т. д. порядка соединяются с главными ветвями.
− ветви должны быть изогнутыми, а не прямыми (как ветви дерева) — живыми, гибкими, в общем, органическими. Рисование ментальной карты в стиле традиционной схемы полностью противоречит идее майндмэппинга. Это сильно затруднит движение взгляда по ветвям и создаст много лишних одинаковых, а следовательно, монотонных объектов.
− над каждой линией-ветвью пишется только одно ключевое слово. Каждое слово содержит тысячи возможных ассоциаций, поэтому склеивание слов уменьшает свободу мышления. Раздельное написание слов может привести к новым идеям.
− для лучшего запоминания и усвоения желательно использовать рисунки, картинки, ассоциации к каждому слову.
− разросшиеся ветви можно заключать в контуры, чтобы они не смешивались с соседними ветвями.
2.2 Свойства интеллект - карт
− наглядность. (Всю проблему с ее многочисленными сторонами можно окинуть одним взглядом.)
− привлекательность. (Хорошая интеллект-карта имеет свою эстетику, ее рассматривать не только интересно, но и приятно.)
−  запоминаемость. (Благодаря работе обоих полушарий мозга, использованию образов и цвета интеллект-карта легко запоминается.)
− своевременность. (Интеллект-карта помогает выявить недостаток информации и понять, какой информации не хватает.)
− творчество. (Интеллект-карта стимулирует творчество, помогает найти нестандартные пути решения задачи.)
− возможность пересмотра. (Пересмотр интеллект - карт через некоторое время помогает усвоить картину в целом, запомнить ее, а также увидеть новые идеи.)

2.3. Преимущества интеллект - карт перед другими методами
−  экономия 50% времени на конспект;
−  концентрация информации на важных моментах;
−   визуально четкие ассоциации;
 −  улучшение запоминания.
Метод интеллект - карт можно использовать на разных типах и формах урока:
− изучение нового материала;
− закрепление материала;
− обобщение материала;
− написание доклада, реферата, научно-исследовательской работы;
− подготовка проекта, презентации;
− конспектирование.
Данный метод дает возможность преподавателю:
− повышать мотивацию, качество знаний, конкурентоспособность студентов;
− развивать предметные и коммуникативные компетенции, творческие способности;
−  активизировать деятельность;
− выявлять причины когнитивных затруднений;
− корректировать знания студентов.









3. ПРИМЕНЕНИЕ КЕЙС-ТЕХНОЛОГИИ И МЕТОДИКИ МЕНТАЛЬНОЙ КАРТЫ НА УРОКЕ ПО МДК 05.02. ПРОЦЕССЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, ОФОРМЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, 
МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ

Тема учебной программы: «Приготовление и оформление простых и основных отделочных полуфабрикатов»
Тема урока: «Технология приготовления отделочных полуфабрикатов»
Обучающая цель: обобщение, активизация и закрепление знаний студентов, приобретенных при изучении темы
 Задачи:
− подготовить студентов к восприятию нового материала;
              − разобрать конкретную ситуацию;
− развивать логическое мышление.
Развивающая цель: развитие учебно-познавательной компетенции.
Задачи:
− организовать самостоятельную познавательную деятельность студентов;
− формировать умение видеть проблему и наметить пути ее решения;
− развивать творческий подход к профессии. 
Воспитательная цель: формирование   познавательного интереса к изучаемой теме и к предмету.
Задачи:
− прививать у студентов любовь к профессии; 
− воспитывать способность адекватно оценивать обстановку и взаимодействовать в коллективе;
− воспитывать толерантное отношение друг другу.
Тип урока: урок обобщения и систематизации знаний. 
Межпредметные связи: учебная дисциплина ОП 01 «Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии», ОП 03 «Техническое оснащение организаций питания» 
Методы и приемы обучения: 
1.  Словесные (беседа, рассказ с элементами беседы, объяснение, мозговой штурм).  
2.  Наглядные (демонстрация, презентация, раздаточный материал).
3. Практические (проблемное изложение, решение производственной ситуации, создание ментальной карты). 
Термины и понятия: проба сиропа на «средний», «твердый» шарик, «толстая» и «тонкая» нитка, сиропы для промочки, патока, созревание помады.
Материально-техническое оснащение: 
1.	Оборудование: мультимедиа-проектор, экран.
2.	Дидактический и раздаточный материал: 
− учебник – Бурчакова И. Ю. Организация и ведения е процессов приготовления, оформления и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента.: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования/ И. Ю. Бурчакова. -2-е изд. стер. -М.: Издательский центр. «Академия». 2025. -384 с.   
−  раздаточный материал.
3.     Цифровые, видео- и аудиоматериалы: 
− мультимедиа – презентация.
Форма организации учебной работы: частично поисковый, групповая, фронтальная 
Общие компетенции:
ОК 01	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам
ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных жизненных ситуация
ОК 04	Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде
ОК 09	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках
Профессиональные компетенции:
ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.
ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

Этапы урока.
I. Организационный момент. (1 мин.)
1.1.   Взаимное приветствие.
1.2.   Проверка присутствующих (рапорт дежурного).
1.3.   Распределение по группам.
II. Актуализация опорных знаний.  (5 мин.) 
2.1. Сообщение темы урока и целевая установка на урок. 
2.2. Опрос студентов – по вопросам.
2.3. Мотивация.
III. Изучение нового материала. (15 мин.)
3.1.	Эвристическая беседа.
3.2.	Сообщение студента о технологии приготовлении помады.
3.3.      Организация деятельности студентов: работа в группах.
IV. Закрепление и применение знаний. Индивидуальная группа в малых группах. (20 мин.)
4.1. Решение проблемной ситуации.
4.2. Создание ментальной карты.
V. Подведение итогов урока. (4мин.)
   5.1. Рефлексия. 
   5.2. Оценка деятельности.
VI. Домашнее задание.

Ход урока:
	Этапы урока
	Деятельность преподавателя
	Деятельность студентов

	I этап. Организационный момент
	Преподаватель приветствует студентов, проверяет готовность группы к уроку и отмечает отсутствующих. Он объявляет, что каждая команда за каждый правильный ответ получает балл. В конце занятия будут подсчитаны баллы каждой команды. Каждый балл фиксируется преподавателем на доске.  
	Студенты приветствуют преподавателя, распределяются по группам и настраиваются на урок. Каждая команда выбирает своего лидера. Первая команда — команда «Повара», вторая команда — «Кондитеры».

	II этап Актуализация опорных знаний
	(1 слайд). После организационного момента преподаватель проводит устный опрос. Для этого на слайде отображается слово «Вспомните» и вопрос: «Давайте вспомним, какие естественные пищевые красители чаще всего используют в кондитерском производстве?». После ответов высвечивается правильный ответ (слайд 2).
	Экспресс-опрос.
Студенты перечисляют естественные пищевые красители, используемые в кондитерском производстве. (Ответы могут быть разными). Каждый студент приносит своей команде балл за каждый правильный ответ.

	
	Был озвучен пищевой краситель кармин. Если вы помните, кармин получают из насекомых, живущих в тропических странах. На доске висит макет насекомого, у которого на каждой ножке по одному вопросу. Необходимо вспомнить приготовление сиропа.
	Работа в малых группах. Лидер каждой команды выходит, вытягивает ножку, читает вслух. Если знает ответ, сразу дает его. Если нет, то дается 30 секунд на размышление. Команда обсуждает вопрос. Если она не знает правильного ответа, слово предоставляется другой команде. Если на ножке нарисована улыбка, нужно улыбнуться и пожелать всем хорошего настроения. За каждый правильный ответ команда получает 1 балл.

	III этап
Изучение нового материала 
	(3–9 слайды). Преподаватель обобщает ответы студентов и сообщает цели и задачи урока. Мотивация к восприятию нового материала.
Преподаватель рассказывает о технологии приготовления помады, ее основных этапах. Возможные причины брака и способы их устранения. Применение помады в кондитерском производстве. В ходе работы параллельно задает студентам вопросы.
Вопросы:
1. Как вы думаете, почему сироп варят с закрытой крышкой?
2. Скажите, пожалуйста, с какой целью добавляют в помаду патоку?
3. Какие пробы сахарного сиропа вы помните?
4. Какое механическое оборудование используют для взбивания?
Ответы могут быть разными.
	Работа фронтальная.  Студенты слушают преподавателя, включаются в беседу, отвечают на вопросы, приводят примеры из практического опыта. Активное участие студентов приносит баллы их команде.


	IV этап
Этап закрепления материала
	(10 слайд)
а) Для закрепления изученного материала преподаватель предлагает студентам кейс. Кейс состоит из описания ситуации, возможной на предприятии общественного питания. Внимательно изучив его, студентам необходимо ответить на поставленные вопросы.

11(слайд) 
Демонстрация слайда с правильными ответами.
Преподаватель комментирует ответы студентов.  (Приложение 2)
	а) 	Работа с кейсом «Выбор». SWOT-АНАЛИЗ. Студенты изучают содержание производственной ситуации и находят, какие технологические процессы были нарушены. Происходит обсуждение в группах. Лидер команды, имеющей наименьший балл, комментирует свои ответы. Команда, нашедшая больше всех нарушений технологического процесса, получает 1 балл. Защита работы.

	
	12 (слайд) 
б) После разбора кейса преподаватель предлагает соревнование для пар: создать ментальную карту по изученному материалу и выводит на рефлексию. За 5 минут каждая команда должна создать ментальную карту, подойдя к этому творчески. (Приложение 2)
	б) работа в группах  
Студенты рисуют ментальную карту по теме, используя раздаточный материал. Самая творческая группа с правильной картой приносит своей команде балл. 
Презентация карты. 

	V этап Подведение итогов
	(13 слайд) преподаватель вместе со студентами подсчитывает баллы каждой команды и выявляет сильнейшую. Он считает, сколько баллов заслужила команда «Поваров», а сколько — «Кондитеров». Команда, набравшая больше баллов, получает оценку «5», а соперники — «4». 
(слайд 14)
Организует рефлексию студентов по вопросам.
Рефлексия
•	сегодня я узнал… 
•	было интересно… 
•	было трудно… 
•	я выполнял задания… 
•	теперь я могу… 
•	я почувствовал, что… 
•	я приобрел… 
•	я научился… 
•	я попробую…
•	мне захотелось…
Домашнее задание: создать ментальную карту на тему: «Производные основной помады»
	Самооценка студентами своей работы на уроке. Оценка преподавателем ответов студентов.
Студенты записывают домашнее задание.





Кейс № 1
Проблемная ситуация. 
Студентка 3-го курса Перова Елена проходила производственную практику в одном из заведений общественного питания. Девушка старательная, сообразительная, умная, доброжелательная. Не пропускала ни одного занятия. За три года обучения показала себя только с хорошей стороны. Мастер производственного обучения Борисова Татьяна Ивановна устроила ее на оплачиваемую практику.
Елена работала в кондитерском цехе, в отделении для отделки полуфабрикатов. Варила сиропы для промочки и глазирования. Иногда даже готовила кремы — сливочные и белковые. Все получалось у нее отлично, поэтому на практику она всегда ходила веселая. Тем более ей очень нравится эта профессия, так как кондитер — это творец не только изделий, но и хорошего настроения. Ведь хорошо приготовленное изделие — настоящее произведение искусства.
Однажды ей поручили приготовить помаду для глазирования пасхального кулича. «Теоретические знания у меня есть, поэтому все должно получиться хорошо», — подумала Елена и приступила к работе.
Сахар соединила с водой, довела до кипения, снимала с поверхности пену. Затем уваривала на слабом огне, так как брызги могли обжечь руку. Уваривала до 108 °С и добавила патоку, которая предохраняет сироп от засахаривания. После добавления патоки уваривала до 115 °С и охладила, поставив посуду в прохладное место. Через 15–20 мин помаду начала взбивать. Затем готовую помаду переложила в другую посуду и оставила для созревания на 12–24 ч.
Перед отделкой кулича помаду разогрела до 65 °С на водяной бане, добавила эссенцию и подкрасила кармином.
Перед реализацией провели бракераж и обнаружили, что:
• помада темного цвета;
• образовались крупные кристаллы;
• она непластичная;
• качество помады невысокое. качества, грубая;
• неглянцевитая.




Объясните, какие технологические процессы были нарушены при приготовлении помады.
Критерии оценки работы студентов.

	п/п
	Наименование критерия
	Количество баллов
	Повар 
	Кондитер 

	1.
	Краткость и четкость изложения проблемы
	10
	
	

	2.
	Полнота характеристики ситуации
	5
	
	

	3.
	Точность выбора критериев решения проблемы
	10
	
	

	4.
	Профессиональность, грамотность решения проблемы
	10
	
	

	5.
	Новизна и неординарность решения проблемы
	10
	
	

	6.
	Краткость и четкость презентации результатов кейса
	10
	
	

	7.
	Качество наглядной части оформления решения проблемы
	5
	
	

	8.
	Активность работы всех членов группы
	5
	
	

	9.
	Правильное создание ментальной карты
	5
	
	

	10.
	Творческое отношение при создании метальной карты
	5
	
	

	Итого:
	70
	
	



Оценка
	Количество баллов
	оценка

	60 - 70
	«5»

	50 - 59
	«4»

	49 - 36
	«3»

	35 и ниже
	«2»



После разбора кейса для закрепления знаний студенты рисуют ментальную карту. Создание ментальной карты — это один из самых распространенных способов сортировки и развития информационного потока. Такая карта помогает в организации и упорядочении мыслей и идей. С помощью ментальных карт можно решать различные проблемы наиболее эффективно. 
Таким образом, кейс-технология развивает активность студентов, формирует познавательный интерес, умения оценивать свои возможности, развивает самостоятельность, творчество, инициативность, а ментальная карта развивает логическое мышление, творческий подход и память. Студент легко запоминает технологический процесс. Разработаны кейсы по восьми междисциплинарным курсам.


















4.  КЕЙСЫ ДЛЯ СТУДЕНТОВ

Профессиональный модуль 01. «Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента». Разработаны кейсы по междисциплинарному курсу, (МДК) 01.02.  «Процессы обработки сырья и приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов». 

 Кейс по теме: «Технология обработки рыбы с костным скелетом»
В зависимости от размера рыбы и кулинарного использования из нее получают полуфабрикаты: тушку с головой, тушку без головы, кругляш (непластованная рыба) и филе. В свою очередь, филе может быть: с кожей, позвоночной и реберными костями; с кожей и реберными костями; с кожей и без костей; без кожи и без костей.
При всех способах разделки мороженую рыбу размораживают, удаляют чешую, а далее, в зависимости от вида полуфабриката, схема разделки может быть разной.
Размораживают рыбу в воде температурой 25–30 °С до достижения температуры в толще мышц 2–3 °С, чтобы мышечная ткань оставалась плотной. При размораживании в воде в меньшей степени денатурируют белки рыбы. При полном размораживании ткань становится мягкой и при последующей обработке вследствие механического воздействия рыба теряет много сока. В зависимости от размера рыбы размораживание продолжается 1–2 ч.
Чешую удаляют ножом или при помощи скребка-терки. Можно использовать для этой цели механический скребок. У линя чешуя удаляется с трудом, поэтому его помещают в соленую воду (30 °С), а затем очищают чешую.
После удаления чешуи рыбу промывают. На крупных предприятиях общественного питания рыбу очищают ручным скребком.
Полуфабрикат «тушка с головой» готовят из мелкой рыбы массой до 200 г и крупной, предназначенной для банкетных блюд. Очищенную рыбу потрошат, разрезав брюшко от анального отверстия до грудных плавников. Из головы удаляют глаза, у крупной рыбы вырезают еще и спинной плавник. После потрошения рыбу промывают. Отходы при обработке составляют 13–27%. Мелкую рыбу используют для варки, припускания и жаренья, крупную — для варки.
Обработка рыбы без чешуи.
У наваги срезают челюсть вместе с верхней частью брюшка. Через образовавшееся отверстие удаляют внутренности, затем вдоль всей спинки надрезают кожу и снимают ее. Рыбу следует обрабатывать не полностью размороженной, так как с размороженной рыбы кожа снимается вместе с мышечной тканью. Тушку промывают и используют для тепловой обработки целиком или нарезают на куски. У камбалы косым надрезом срезают голову вместе с частью брюшка, удаляют внутренности, обрубают плавники, счищают чешую со светлой стороны и удаляют кожу с темной, а затем промывают.
При обработке сома, налима и угря надрезают кожу вокруг головы и снимают ее чулком. Рыбу потрошат, разрезав брюшко, и промывают. Сома после обработки нарезают кругляшами. С мелких экземпляров сома кожу не снимают. Для облегчения удаления слизи миноги натирают мукой и промывают. Таким же образом можно удалить слизь с кожи сома.
Брикеты мороженого филе размораживают на воздухе не полностью — до такого состояния, чтобы удалить бумагу и разобрать брикет на отдельные филе. У филе с кожей проверяют тщательность очистки от чешуи, при необходимости ее удаляют. Филе промывают, дают воде стечь и нарезают на порционные куски.
Отходы при обработке мороженого филе колеблются от 30 до 35% (потери массы за счет бумаги и вытекания сока). Не полностью размороженное филе нарезают на порции, чтобы меньше терялось сока.
Согласны ли вы с тем, что написано здесь? Если не согласны, какие технологические процессы были нарушены?

2. Кейс по теме: «Технология приготовления полуфабрикатов»
Татьяна учится в кулинарном техникуме.  Каждый раз преподаватель задает домашнее задание. Прошлый раз Анна Сергеевна рассказала о приготовлении мясной котлетной массы и полуфабрикатов из нее.  Прозвенел звонок.  Первым делом проверяют домашнее задание. Татьяна вышла к доске и рассказала, что она запомнила. 
Котлетную массу приготавливают из говядины (или телятины). Котлетное мясо тщательно зачищают от сухожилий. При дополнительной зачистке количество отходов увеличивается до 4-5 % к весу нетто.
Подготовленное мясо нарезают на кусочки, пропускают через мясорубку, добавляют соль, перемешивают и выдерживают в холодильнике 10 мин. Черствый пшеничный хлеб из муки первого и высшего сорта зачищают от корок, нарезают на куски и замачивают в холодной воде. Набухший хлеб соединяют с мясом и полученную  смесь пропускают через мясорубку два раза. Котлетную массу вымешивают в фаршемешалке 10-15 мин, постепенно добавляя небольшими порциями холодную воду.
При вымешивании масса обогащается воздухом, что придает изделиям более пышную консистенцию. Перед формовкой полуфабрикатов котлетную массу охлаждают.
На 1 кг мякоти мяса используют 300 - 350 г пшеничного хлеба, 400 г воды (или молока), 6 г соли и 15 г молотого черного перца. В котлетную массу можно добавлять молоко, если оно совершенно свежее, так как при соединении с соком мяса молоко может свернуться, при этом изделия приобретают кисловатый привкус.
Из котлетной массы приготавливают: котлеты, биточки, шницель, тефтели, зразы, рулет.
Котлеты или биточки рубленые. Изделия (по 1-2 шт. на порцию) формуют из развешенной на порции массы.  Придавая им такую же форму, как изделиям из рыбной котлетной массы (овально приплюснутую). Используют для варки на пару или жарения. Предназначенные для жарения котлеты и биточки панируют в льезоне.
Шницель рубленый. Изготавливают изделия (по 1 шт. на порцию) овально-приплюснутой формы толщиной до 3 см. Их панируют в сухарях. Используют для запекания.
Тефтели. Часть хлеба в котлетной массе заменяют измельченным пассерованным репчатым луком. Изделия формуют в виде шариков (по 2-З шт. на порцию), панируют в муке. Используют для тушения и запекания. Вместо хлеба в массу для тефтелей можно добавить отварной рис.
Зразы рубленые. Эти полуфабрикаты приготавливают так же, как зразы из рыбной котлетной массы. Изделия формуют в виде шариков (по 1-2 шт. на порцию), панируют в хлебной панировке, используют для жарения. Фарш делают из лука, яиц и петрушки или из омлета.
Рулет. Мясной рулет приготавливают так же, как рулет из рыбной котлетной массы. В качестве фарша используются отварные макароны, заправленные сливочным маслом, сваренные вкрутую яйца или яйца, соединенные с пассерованным луком, омлет. Рулет варят на пару или запекают. Перед запеканием его смазывают яйцом или льезоном, посыпают сухарями.
Правильно ли Татьяна рассказала? А вы нашли ошибки?
      
Кейс по теме: «Технология обработки крупного рогатого скота»
Первичная обработка мяса состоит из следующих процессов; оттаивание, обсушивание, кулинарный разруб, зачистка, сортировка, изготовление полуфабрикатов.
Туши, полутуши, четвертины мяса оттаивают в камере при температуре от 0° до 6°-8° С 1-3 суток или при 20° - 25° С в течение 12-24 ч. Во избежание потери питательных веществ мясо размораживают в воде. После оттаивания клеймо срезают, мясо промывают водой (20° - 30° С) при помощи щеток, споласкивают холодной водой (12° - 15° С) и обсушивают на воздухе или салфетками из ткани.
Обработка говядины.
 Полутушу говядины делят по контуру последнего   ребра   на   переднюю и заднюю четвертину. В результате разруба и обвалки передней четвертины туши получают: лопатку (плечевую и заплечную части   лопатки), шейную   часть, тонкий край, покромку, грудинку, подлопаточную часть. Заднюю четвертину делят на вырезку, толстый   край, покромку, пашину, внутреннюю, верхнюю, боковую   и наружную части задней ноги.
Части   мякоти зачищают от пленок и сухожилий.    В результате чего получают крупнокусковые полуфабрикаты: вырезка, толстый и тонкий края, части задней ноги (верхняя, внутренняя, боковая, наружная), грудинка, покромка, лопатка (плечевая и заплечная части), подлопаточная часть и котлетное    мясо (шея, пашина).
Полученные крупные куски (массой до 1 кг) или сразу подвергают тепловой обработке, или   предварительно нарезают на порционные и мелкие куски.  Из них готовят также рубленую и котлетную массу. Количество отходов (кости, пленки, сухожилия) при обработке мяса составляет 26 % (у говядины I категории) и 32% (у говядины II категории.)
Обработка баранины (телятины) и свинины.
Тушу баранины или полутушу свинины по контуру задней ноги между крестцовыми и поясничными позвонками делят поперек на две части: переднюю и заднюю. После разрубания получают: лопатку, шейную часть, груднику, окорок. Телятину обрабатывают как баранину.  Полученные плети обваливают (отделяют мясо от костей), зачищают от пленок и сухожилий и выделяют крупнокусковые полуфабрикаты: лопатку, окорок (массой до 5 кг), мякоть шеи, корейку (с реберными костями), грудинку (с реберными костями), котлетное мясо (из шейной части и обрезков баранины и телятины). Количество отходов при обработке баранины 1 категории равно 23,4%, II категории-24,5%, при обработке свинины -13%, телятины-34%.
Остающиеся пищевые отходы в виде сухожилий, позвоночных, реберных и тазовых костей, трубчатых костей конечностей используют для приготовления бульонов. Лучшими являются трубчатые кости. Перед тепловой обработкой зачищенные кости разрубают, у трубчатых с двух сторон отпиливают головки. 
Как вы считаете, правильная ли механическая кулинарная обработка мяса?

Профессиональный модуль 02. «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания». Кейсы разработаны по кейсы по междисциплинарному курсу (МДК) 02.02 «Процессы приготовления и подготовки к реализации горячей кулинарной продукции сложного ассортимента»

 Кейс по теме: «Вареные и припущенные овощные блюда»
Сегодня я была на лекции. Тема очень интересная и полезная. В актовом зале было много людей, особенно пожилого возраста. Всем интересно, как правильно приготовить блюда, чтобы еда была полезна для организма. Я для вас приготовила небольшой отрывок. Почитайте, мои юные читатели: согласны ли вы с тем, что лектор говорил сегодня? Прав ли он? Если он не прав, то с чем вы не согласны?
Лекция на тему: «Общие правила варки и припускания овощей»
Для варки в открытой посуде на 1 кг овощей (шпинат, лопатки фасоли, горох, брюссельская капуста) требуется 3—4 л воды. При варке в закрытой кастрюле овощи покрывают водой не более чем на 3 см. Чем больше воды, тем меньше в них теряется питательных веществ.
Варят овощи (морковь, белокочанную капусту, кабачок, тыкву, шпинат и др.) в большом количестве воды или бульона (на 1 кг — 5 л) в закрытой посуде и при слабом кипении.
При припускании потери питательных веществ значительно снижаются, но потери витамина С не увеличиваются.
Если клубни картофеля и корнеплоды варить целыми и неочищенными, что часто и практикуется для приготовления холодных блюд, то витамин С в них сохраняется лучше. Однако при очистке вареные корнеплоды и картофель загрязняются, что, естественно, снижает качество приготовленной продукции. Поэтому в целях повышения гигиеничности пищи картофель целесообразно варить после очистки. Овощи варят в подсоленной воде (20 г соли на 1 л воды), что предотвращает выщелачивание из овощей полезных для человеческого организма солей калия. Исключение составляют свекла и лопатки овощного гороха — при варке в соленой воде они приобретают неприятный вкус.
При длительной варке овощи сильно размягчаются, и ткани их распадаются на отдельные клетки. Передержка овощей на плите или в духовке резко ухудшает вкус пищи и ведет к большим потерям ценных питательных веществ, содержащихся в овощах.
Картофель и овощи приготавливают в таком количестве, которое может быть использовано в течение 4 часов. При длительном хранении отваренных овощей и картофеля вкус их ухудшается, а витамин С сильно разрушается.
Вода, используемая для варки овощей, представляет собой овощной отвар. Она содержит ценные вкусовые и питательные вещества. Овощной отвар используют для приготовления супов, соусов, подлив, для питья. При долгом стоянии вкусовые качества овощного отвара ухудшаются, и он становится малопригодным для использования.
Морковь, припущенная с рисом.
Рис сварить до полуготовности в подсоленной воде, откинуть на дуршлаг. Морковь нарезать кубиками, соединить с рисом, залить молоком, посолить и припускать до готовности, добавив в конце приготовления зелень.
При подаче морковь с рисом выложить на блюдо, полить растопленным маслом и оформить зеленью.

Кейс по теме: «Приготовление блюд из жареных овощей»
Ира, так же, как и ее бабушка, любит готовить и радовать своих близких и друзей. В маленьком возрасте она умела готовить манную кашу; иногда каша получалась то жидкая, то густая. Любит журналы, такие как «Люблю готовить», «Гастроном», «Вкусно и легко» и другие. 
В один прекрасный день она решила приготовить жареный картофель основным способом. Картофель помыла, почистила, нарезала соломкой. Взяла сковороду с антипригарным покрытием, разогрела. Налила растительное масло, которое хранилось на подоконнике (Ира считала, что масло не хранят в холодильнике). Слила воду в раковину, положила [картофель] на сковороду и жарила с закрытой крышкой. Во время жарки она перемешала его, чтобы не подгорел, и посолила по вкусу. Ира заметила, что растительное масло пенится и немножко даже дымит. 
Как только она выключила плиту, прозвенел звонок в дверь. Ира не ожидала: это была ее школьная подруга, с которой она давно не виделась. Пригласила подругу на кухню. Достала красивую фарфоровую посуду, которую привезла из Турции. Накрыла на стол. Положила на закусочную тарелку жареный картофель, а сбоку — купаты из домашней птицы. Справа положила столовую вилку, а слева — столовый нож. 
Все было отлично, но что-то тревожило Иру. Картофель не сохранил свою форму. 
Вопросы:
1. Какие технологические процессы были нарушены?
2. Почему масло пенится?
3. Правильно ли Ира сервировала стол?
4. Какая столовая посуда и приборы используются для подачи вторых горячих блюд?
 
Кейс по теме: «Приготовление блюд из жареных овощей»
Саша окончил кулинарный техникум на отлично. Сегодня его призывают в армию. Он считает, что каждый парень должен пройти этот путь. Он с детства любит спорт: ходил с ранних лет в бассейн, на легкую атлетику. Зимой катался на лыжах. Никогда не баловался сигаретами и не ходил по улице с бутылкой пива в руках. Он считает, что настоящий мужчина должен выглядеть как мужчина и защищать свою Родину. Иногда он смотрит на парней, и ему стыдно за них. 
Первый год своей службы он работал поваром на кухне. С ним случались разные истории. Одну из них он охотно согласился рассказать. 
Сегодня офицерский состав обмывает очередную звезду. Конечно, нужно приготовить такое блюдо, чтобы всем понравилось. Он уже несколько ночей не спал. Составил план-меню. Он приготовит три салата и несколько закусок. Из горячего решил приготовить картофельные крокеты. Такие шарики должны понравиться всем: это недорого и необычно. 
Картофельную массу он приготовил как для пюре. Если в обычные дни молоко не добавляли, то сегодня он с удовольствием перемешал пюре с молоком и со сливочным маслом. Масса получилась воздушная. В готовую массу добавил сырые яичные белки и еще раз перемешал. Полученную массу разделывал в виде шариков и панировал в сухарях. Жарил готовые полуфабрикаты в большом количестве жира. Вынимал готовые шарики с помощью шумовки и клал на тарелку. Предварительно положил на тарелку салфетку, чтобы жир впитался. Он знает, что нельзя сразу подавать крокеты на стол. 
На следующее утро командир сразу приказал явиться в его кабинет. Крокеты никому не понравились. Они не соответствовали требованиям: ни форме, ни консистенции, ни вкусу. А вы, ребята, как думаете? 
Какие ошибки допустил Саша? Какие технологические процессы были нарушены? Исправьте их.
Кейс по теме: «Приготовление блюд из жареных овощей»
Вот и выпускной вечер. Теперь, получив диплом, я могу работать и в своём городе, а также в пределах Республики. Фёдор – повар-кондитер. Он уже написал резюме и отправил по интернету в несколько мест. Во время учёбы Фёдор показал себя удовлетворительно: иногда опаздывал на занятия, так как долго сидел в интернете и играл в разные игры. Экзамены за все три года он тоже сдал на удовлетворительно. Тем не менее он надеется, что получит хорошо оплачиваемую работу, так как профессия востребована на рынке труда.
Фёдору предложили работать в кафе «Белые росы», пообещав достойную зарплату, если он докажет, что является хорошим специалистом.
Кафе «Белые росы» имеет два зала: банкетный зал на 50 человек и детский зал на 25 человек. Они уютные и красивые. Интерьер залов оформлен современными материалами, очевидно, не обошлось без дизайнера. Меню разнообразное: детское, европейская и русская кухня.
Итак, первый день его самостоятельной жизни. Молодой специалист ознакомился с внутренним распорядком, прошёл вводный инструктаж и отправился в горячий цех. В горячем цехе блюда жарят, варят, припускают, тушат — одним словом, подвергают тепловой обработке. Работы много. Для того чтобы не разочаровать своих коллег, он должен уметь планировать свою работу и успеть всё. Первый день и первое блюдо – шницель из капусты.
Шницель из капусты можно приготовить как из ранней капусты, так и из поздней. Уже месяц как в продаже появилась ранняя капуста. Из неё шницель получается сочнее, чем из поздней. Поздняя капуста сухая и жёсткая, но хорошо подходит для хранения. После обработки Фёдор варил капусту в течение 5 минут. После охлаждения разбирал её на листья, придал им овальную форму. Панировал сначала в муке, потом в яйце и в сухарях. Затем положил на раскалённую сковороду с растительным маслом. Обжаривал с двух сторон до образования румяной корочки. По меню он успел приготовить еще несколько блюд, ведь в кафе «Белые росы» приходят обедать и ужинать. Тем более кафе расположено в самом людном месте города, и его хвалят горожане и гости.
По органолептическим показателям шницель не соответствует требованиям. Почему? У Фёдора и по теории, и по практике оценка «три». Даже из овощей он не смог приготовить вкусное блюдо. Надо было слушать преподавателя и своего мастера. Только сейчас он подумал об этом, виноват только сам. Значит, надо почитать все свои конспекты. Вспомнить, как они готовили это блюдо на практических занятиях. Всё надо делать вовремя, а не потом, когда карьерный рост затрещит по швам.
А вы как думаете, какие ошибки он допустил?
Если шницель:
- внешний вид: не очень аппетитный, панировка неравномерная;
- цвет: румяный;
- запах: соответствует;
- вкус: несолёный;
- консистенция: мягкая, не сочная, чувствуется в некоторых местах жёсткость капусты. 
Кейс по теме: «Приготовление блюд из запеченных овощей»
Все студенты по окончании техникума надеются работать в хорошем заведении общественного питания и получать достойную зарплату. А вот о том, что для этого необходимо, некоторые даже не задумываются. Есть студенты, которые целенаправленно выбирают профессию, — они обязательно станут мастерами своего дела. Далее я вам расскажу, как одна студентка фаршировала перец, будучи еще школьницей.
Анастасия учится в седьмом классе. С самого детства она любит готовить блюда и радовать своих близких и друзей. Скоро старшей сестре Ане исполнится 18 лет — знаменательная дата. Надо приготовить что-то необычное, ведь придут самые близкие люди.
Настя решила приготовить перец, фаршированный овощами. В магазине она купила два килограмма болгарского перца: были и зеленые, и красные, и желтые — одним словом, красота. Решила фаршировать перец грибами. Перец помыла, удалила плодоножки и осторожно вынула семена, чтобы не повредить плоды. Обработанные грибы пожарила с репчатым луком, посолила, поперчила и перемешала. Далее наполнила перец готовым фаршем, уложила рядами в лоток и поставила в жарочный шкаф. Запекала до румяной корочки. Вытащила из шкафа и полила растопленным сливочным маслом. За весь день она очень устала. Когда гости пришли, они были приятно удивлены: стол был красиво сервирован, на нем было много разнообразных блюд.
В середине праздника настроение Насти испортилось. Что же случилось? Оказалось, что перец получился сухим и немножко хрустел. «Почему?» — подумала Настя. После праздника она сразу взяла в руки сборник рецептур кулинарных блюд и изделий, нашла технологию приготовления фаршированного перца и теперь знает причину возникновения брака.
А вы нашли ее ошибки? Сколько ошибок она допустила? Какие?

Кейс по теме: «Приготовление запеченных блюд из овощей»
Солянка – это русское национальное блюдо.  Ее готовили наши бабушки и прабабушки.  Сегодня речь идет не о супе, а овощная солянка на сковороде.
Для того, чтобы приготовить солянку овощную на сковороде нам понадобится: капуста свежая или квашеная, соленые или маринованные огурцы, сыр, сухари, репчатый лук, каперсы, лимон, маслины и зелень. 
Готовая солянка должна отвечать следующим требованиям:
1.	 Кусочки должны иметь одинаковую форму и размер.
2.	Консистенция – мягкая, сочная (у капусты допускается упругая).
3.	Вкус – кисло – сладкий.
4.	Цвет – от светло до темно – коричневого.
Внимательно читайте и делайте выводы. Отвечает – ли солянка овощная требованиям, которую мы проверим органолептическим методом. Итак.
Я возьму капусту свежую белокочанную и обработаю. Удаляю загнившие и грязные листья, промываю. Затем нарезаю тонкой соломкой. Крупные соленые огурцы промываю, нарезаю ломтиками. Соленые грибы промываю, нарезаю кубиками, ошпариваю, слегка припускаю. Подготовленные грибы и огурцы соединяю с пассерованным репчатым луком, каперсами. 
На порционную сковороду сначала кладу слой огурцов с грибами и репчатым луком. На них слой капусты и еще один слой огурцов с репчатым луком. Посыпаю сухарями и запекаю  в жарочном шкафу  до румяной корочки. Органолептическим методом проверяем вкус, запах, консистенцию, цвет. 
1. Соответствует ли наша солянка овощная, приготовленная на сковороде требованиям? 
2.  Дайте оценку солянки по вкусу, запаху, консистенции, цвету.
3. Найдите ошибки, допущенные мною.
3. Какую оценку можно поставить в бракеражном журнале?

Кейс по теме: «Приготовление каш разной консистенции»
Во время летних каникул второкурсники работали в оздоровительном лагере «Звёздочка». Группа состоит из 25 человек. Мастер производственного обучения распределила всех по цехам. Студенты, хорошо сдавшие экзамены, работали в мучном, мясном, рыбном, холодном и горячем цехах по 2 человека. Те, кто сдал экзамены на «тройку», работали на мойке столовой и кухонной посуды. Коллектив работал дружно, график работы — два через два. Приходили на работу к шести часам и получали продукты для приготовления блюд и изделий. В свои выходные они загорали на берегу Волги, купались, участвовали в разных мероприятиях. Одним словом, время проводили отлично.
Ира и Светлана работали в горячем цехе, в соусном отделении. Сегодня по меню на завтрак должны были приготовить молочную манную кашу и отварить сосиски на 550 человек. Ира взяла алюминиевую посуду, добавила по технологической карте воду и молоко и поставила на огонь. Пока смесь молока и воды стояла на плите, она занялась другими делами. Каждая минута была на счету, необходимо было успеть приготовить всё по плану. Как только она отвлеклась, как часто бывает, молоко «убежало». 1. Как это можно было предотвратить? Далее Ира всыпала в кастрюлю манную крупу, перемешала, чтобы не было комков, варила в течение 8 минут, сняла с плиты и поставила на раздачу.
Перед реализацией каши мастер производственного обучения сняла пробу. Выяснилось, что каша с комками и безвкусная. Такое блюдо невозможно подавать ни детям, ни взрослым. Она решила устранить брак. Только после устранения брака реализовали молочную манную кашу. Дети и взрослые были довольны вкусной кашей и даже не заметили, что каша до этого не отвечала требованиям.
2. Каким образом мастер производственного обучения устранила брак?
3. Какие технологические процессы были нарушены?
4. При какой температуре подают каши?
5. По сколько граммов отпускают каши?
6. Можно ли подавать манную кашу вместе с сосисками? Если нет, то как правильно подавать?


Кейс по теме: «Варка макаронных изделий»
Первокурсники вышли на производственную практику. Все они трудоустроены: кто в школьных столовых, кто в кафе, кто-то проходит практику в ресторане. Все студенты довольны, профессия нравится. В чистоте, в тепле — и ты никогда не голодный. Ты готовишь своими руками вкусные блюда, за которые благодарят постоянные посетители. Тем более наша профессия никогда не выходит из моды. Она будет жить столько, сколько существует жизнь на Земле.
Лена проходит практику в одной из школ нашего города. Здесь питаются 600 школьников и 35 преподавателей. После первого урока в столовую идут начальные классы, самые младшие дети. Здесь всегда вкусно накормят, напоят вкусным чаем или компотом.
На обед сегодня дают рассольник домашний, макароны, отварные сосиски, кусочек хлеба и компот из сухофруктов. Повар с десятилетним стажем сварила макароны сливным способом. Лена любила наблюдать за работой поваров, подмечая последовательность действий. Именно на практике можно научиться всему и набраться опыта. Лена видела, как повар варил макароны, и несколько раз хотела сделать ей замечание, но повар Рита только нагрубила девушке. После работы Лена зашла к своему мастеру и подробно рассказала о случившемся. Что же она ей рассказала?
Рита работает в школе уже десять лет. Никаких замечаний со стороны руководителей или жалоб не было. Она положила макаронные изделия в кипящую подсоленную воду, перемешала и варила на среднем огне. Когда макароны были готовы, она откинула их на дуршлаг и промыла под проточной водой. После того как вода стекла, положила макароны в кастрюлю и заправила сливочным маслом. Сливочным маслом поливают для того, чтобы они не прилипали друг к другу. К сожалению, картина была не очень приятная.
Когда дети пришли на обед, макароны были холодными и похожими на большой кусок теста. Если бы Рита послушала Лену, такого не случилось бы. Лена действительно справедливо сделала замечание.
1. Какие замечания сделала Лена Рите?
2. Как нужно правильно варить макаронные изделия?
3. Как вы реагируете на замечания?

Кейс по теме: «Блюда из макаронных изделий»
Галина после школы пришла домой. На столе, как всегда, ее ожидала горячая вкусная пища. Мама собирала сумку, так как она уезжала в столицу на несколько дней по работе. Мама была уверена, что Галина справится с домашними делами. Она не должна была забывать делать влажную уборку каждый день, поливать цветы, выносить мусор и т. д. Самое главное — не забыть про здоровое питание: питаться только домашней пищей. Мама была уверена, что Галина не будет питаться разными кириешками и газированными напитками — одним словом, сухомяткой. Часто бывает, что подростки страдают гастритом из-за неправильного питания.
Утром Галина пожелала доброго пути маме и собралась в школу. В школе она училась хорошо, была ударницей. Она хотела стать детским педиатром, так как ее родители — врачи. Занималась спортом, много читала, интересовалась лекарственными травами. Учителя гордились ею. Она участвовала в разных олимпиадах, была активисткой с детского сада.
После школы решила приготовить лапшевник с творогом. Мама давно его не готовила. Для этого все ингредиенты были: творог, макаронные изделия, яйца, сахар, сметана, масло. Почему бы не порадовать себя и не стать сегодня поваром? Сначала лапшу сварила и промыла кипяченой водой. Добавила масло, чтобы лапша не прилипла друг к другу. Затем жирный творог соединила с лапшой, добавила соль и сахар. Все тщательно перемешала, чтобы ингредиенты распределились по всей массе. Перемешанную массу выложила на противень, смазанный маслом. Поверхность выровняла и поставила в духовку. Время приготовления — 5–10 минут. Вспоминала историю возникновения макаронных изделий. Оказывается, макароны изобрели очень давно, и точно установить время и место сейчас невозможно. Известно лишь, что они были известны еще в IV тысячелетии до нашей эры. В египетских гробницах находили изображения людей, которые занимались изготовлением лапши, а в саркофагах — остатки положенной для долгой дороги в Царство мертвых лапши. Интересно, кому принадлежала идея высушить тесто, а затем отварить его? Но этого мы не узнаем никогда. Культуру изготовления макаронных изделий по миру разнесли римляне.
Хотя Галина — большая умница, у нее лапшевник не получился. После того как нарезала его на порционные куски, они не держались. На поверхности не образовалась красивая румяная корочка. В чем же причина? Какие технологические процессы нарушила Галина?

Кейс по теме: «Приготовление холодных блюд из творога»
Еще одно блюдо, наряду с куличом традиционное для светлого праздника Пасхи, имеет одноименное название с самим праздником – пасха. Очень часто кулич и пасху путают, называя пасхой куличи – это очень распространено. Между тем пасха – это творожное изделие, а кулич – мучное. Обычай делать на праздник Пасхи творожную пасху более распространен в северных и центральных регионах нашей страны, в других ее частях о нем просто не знают, и именно там пасхой именуют кулич.
Приготовление творожной пасхи к празднику – такой же важный ритуал, как выпекание куличей. Считается, что это изделие символизирует Гроб Господень: по форме оно напоминает усеченную пирамиду. Это блюдо, как и кулич, – один из главных символов Светлого Христова Воскресения, но также оно, будучи блюдом десертным, сладким, ароматным и нарядно украшаемым, символизирует радость вечной жизни. Существует также мнение, что пасха символизирует Небесный Сион – основание Нового Иерусалима, а также воплощает мечту «о молочных реках и кисельных берегах», о земле, о которой говорил Господь при обращении к Моисею: «…где течет молоко и мед».
Правильное приготовление подразумевает использование специальной формы для творожной пасхи – пасочницы, которую можно приобрести в магазинах. Бывают деревянные и пластиковые пасочницы; лучшим вариантом считаются первые. Невозможно сделать вкусную пасху и без хорошего творога.
Как выбирать творог для пасхи
Творог должен быть исключительно натуральным, свежим, однородным, средней или высокой жирности.
Различные творожки, массы, сырки, протертый или диетический творог для приготовления пасхи не подходят.
Творог должен быть рассыпчатым; если он «комком», то десерт вряд ли получится вкусным.
На вкус этот творог должен быть нейтральным, слегка пресным, но ни в коем случае не кислым.
Прекрасный вариант – готовить пасху из домашнего творога, но, если вы все-таки решили использовать магазинный, перед готовкой положите его под гнет: из него уйдет лишняя влага.
Приготовление творожной пасхи
Творожные пасхи могут быть двух видов: сырыми или вареными. Первые обычно делают небольших размеров из-за того, что сырой творог не хранится долго; при их приготовлении все ингредиенты тщательно растираются до однородности, затем масса выкладывается в пасочницу. Для приготовления вареной пасхи ингредиенты не просто растираются, но и нагреваются, затем полностью остужаются, и только потом масса укладывается в форму.
Основные ингредиенты – это творог, сливочное масло, сметана или сливки и изюм. Украшать творожную пасху принято цукатами, орешками, а в сам десерт иногда добавляют яйца, миндаль, различные пряности. Рецептов творожной пасхи придумано немало, поэтому мы приведем самые популярные.
Рецепт классической сырой творожной пасхи
Понадобится: 2,5 кг творога, 250 г сметаны, 200 г сливочного масла, 1 стакан сахара, соль. Как готовить творожную пасху. Два раза через сито протереть творог. Соединить масло и сахар, добела растереть, перемешать со сметаной, растирать до полного растворения кристалликов сахара. Кремообразную смесь перемешать с творожной, подсолить, еще раз перемешать, выложить в пасочницу, поставить небольшой гнет, убрать в холод (не на мороз) на 12 часов.
Была ли нарушена технология приготовления? Если нарушен технологический процесс приготовления, то оцените данное блюдо органолептическим методом.
	
Кейс по теме: «Приготовление горячих блюд из творога»
Творог – очень полезный продукт, рекомендуемый всем, независимо от возраста, с целью не только насыщения, но и лечения многих заболеваний.
Он используется во многих диетах, применяется в косметологии с целью омоложения, содержит в себе кладезь полезных витаминов и микроэлементов, влияющих на внутренние функции организма. По свидетельству римского писателя и ученого Марка Теренция Варрона, этот продукт был известен еще в Древнем Риме. Молоко тогда заквашивали сгустком, который извлекали из желудка телят, козлят или ягнят, питавшихся только материнским молоком.
Довольно долгое время творог на Руси нарекали сыром, а блюда из него – сырными (отсюда и название «сырники», хотя делаются они как раз из творога). Неведомо, откуда взялось такое название, но оно настолько прочно закрепилось, что не исчезло даже после появления в России твердых (сычужных) сыров. Творог всегда был одним из самых почитаемых продуктов у славян. Его ели практически каждый день. Исходным сырьем служила обычная простокваша, горшок с которой ставили на несколько часов в не очень жаркую печь. Затем его вынимали и сливали содержимое в полотняный конусообразный мешок. Сыворотку отцеживали, а мешок с творогом клали под пресс.
Творог употребляли в еду соленым и несоленым, иногда перемешивали с молоком, вином или медом.
О твороге Наташа читала много. Знает, что творог очень полезен для организма. Поэтому Наташа старалась готовить из творога почаще. Сегодня она приготовит сырники. Сырники готовят с сахаром и ванилином и без сахара. В массу можно добавить изюм, курагу. Муку можно заменить манной крупой или густой манной кашей, а также добавить вареный картофель, припущенную морковь и т. п.
В миску положила творог, добавила туда сырые яйца, сахар, пшеничную муку и соль. Все хорошо перемешала. Разделывала в виде биточков и жарила основным способом с двух сторон до румяной корочки. Во время жарки сырники немножко развалились. Наташа сняла первую пробу. На разрезе можно было увидеть крупинки, масса неоднородная. В середине творог чуть-чуть сырой. Поверхность была неровной, не было румяной корочки. Во время жарки даже масса прилипала к сковороде. Оказывается, даже сахар полностью не растворился. У Наташи всегда блюда из творога получались отличные.
Что случилось на этот раз? Где она допустила ошибку? Найдите причину возникновения брака.
Кейс по теме: «Варка яиц»
Существует несколько способов варки яиц. Можно варить «всмятку», «в мешочек», вкрутую и даже без скорлупы. Об этом недавно в журнале «Питание и общество» прочитала Юля. Этот способ её очень заинтересовал. Интересно, как это — без скорлупы? Мама и бабушка всегда варили либо вкрутую, либо «всмятку». Почему бы не попробовать, раз такое дело? Оказывается, яйцо без скорлупы отпускают на гренках из белого хлеба, под соусом или с горячими мясными блюдами.
В журнале не было технологии варки яиц без скорлупы. Она не стала искать способы приготовления. Зачем тратить время зря? Очень интересно, и хочется быстрее приготовить. Ничто не мешает. Открыла холодильник, взяла несколько яиц. Если с первого раза не получится, попробуем ещё раз. Никто ей не помешает.
Поставила на огонь двухлитровую кастрюлю. Довела до кипения и посолила по вкусу. Разбила яйцо и сразу бросила в кастрюлю. Варила 3–4 минуты. Затем вынула шумовкой. Подравнивать края уже смысла не было: они все потеряли форму. У неё уже закончились в холодильнике яйца. Ну что поделаешь, не получилось. Не выкидывать же. Села за стол и съела одно яйцо за другим. Через 6–8 часов начало её тошнить. Появилась рвота и температура. Позвонила матери. Она сразу вызвала скорую помощь. В больнице ей промыли желудок. Поставили диагноз: сальмонеллёз.
Врач-инфекционист рассказал, что сальмонеллёз — это группа острых инфекционных заболеваний зооантропонозной природы, вызываемых многочисленными бактериями рода сальмонелл и характеризующихся преимущественным поражением желудочно-кишечного тракта, приводящим к обезвоживанию, интоксикации и присоединению полиморфной клиники. Источники — домашние и сельскохозяйственные животные (крупный рогатый скот, свиньи), домашние птицы (куры, гуси, утки), кошки, птицы, рыбы, больные люди и бактерионосители. Пути передачи — алиментарный (через яйца, молочные и мясные продукты), контактный и контактно-бытовой. Очень часто при использовании яиц в пищу не обращают внимания на видоизменения в белке и желтке (это может быть либо кровоизлияние, либо помутнение, либо затхлый запах) — зачастую это заражённые сальмонеллёзом яйца, при употреблении которых возникает неизбежное заражение.
Как вы уже поняли, Юля не обработала яйца.
1. Как обрабатывают яйца?
2. Какие технологические процессы нарушила Юля?
3. Составьте технологическую схему приготовления данного блюда.

Кейс по теме: «Приготовление блюд из теста»
Тесто – основа множества кулинарных блюд, пластичная масса, получаемая смешиванием муки с жидкостью. Тестом также называют любую густую массу, напоминающую по консистенции тесто и получаемую обычно смешиванием твердого и жидкого. В зависимости от того, для какого изделия делается тесто, различают тесто для пиццы, пирожков, чебуреков, вареников, лазаньи, пирогов, булочек, печенья и другие. Качество кулинарного изделия сильно зависит от умения работать с тестом.
Приготовление теста – это не простое смешивание ингредиентов. Это настоящее искусство, магия, благодаря которой из обычных продуктов рождаются невероятно вкусные кулинарные шедевры. Тесто дышит, оно живет своей жизнью, и так важно уметь «общаться» с ним на равных, наслаждаясь самим процессом его сотворения.
Когда Даша училась в кулинарном училище, Анна Павловна говорила: «Учитесь, ребята, чтобы потом стыдно не было». Свекровь обязательно заставит тесто замесить для пирогов. И этот момент случился с нашей Дашей.
Даша как обычно встала, привела себя в порядок и принялась за домашнюю работу. Елена Сергеевна намекнула своей невестке, что нужно поставить тесто. Даша сразу вспомнила занятия по кулинарии. Самостоятельно она никогда не замешивала тесто, только во время учебы. Сегодня ей придется сделать все самой.
Подогрела молоко до 45 °C, добавила соль по вкусу, сахар чуть-чуть. Все перемешала до полного растворения соли и сахара. Затем добавила яйцо, дрожжи и муку. Замесила тесто до густой консистенции. Поставила в теплое место для брожения. Через час тесто поднялось. Произвела разделку. Во время брожения теста Даша приготовила начинку для пирожков. Формировала и клала полуфабрикаты на смазанный противень. Поставила в жарочный шкаф и пекла до румяной корочки. После образования корочки вытащила из жарочного шкафа, смазала пирожки растопленным сливочным маслом.
За всей работой следила Елена Сергеевна, но вмешиваться не стала. «Пусть учится на своих ошибках», – подумала она. Потом она скажет, какие ошибки допустила невестка. Так как пирожки получились жесткие, не пышные, а на поверхности образовались маленькие трещины, вкус тоже не порадовал. После дегустации пирожков Елена Сергеевна объяснила, как правильно замешивают тесто и какие правила нужно соблюдать при этом.
О каких ошибках рассказала Елена Сергеевна? Перечислите. Сделайте технологическую схему приготовления дрожжевого теста.

Кейс по теме: «Приготовление блюд из теста»
Сегодня Любаша будет готовить оладьи. Оладьи — такие пышные, вкусные кругляшки. Мама всегда на полдник их готовила. Мама рассказывала, что оладьи — это одно из самых древних и самых вкусных блюд. Это блюдо прошло большой путь от обычной еды для крестьян до деликатеса для дворянства. В давние века оладьи называли по-разному, в зависимости от села или города. К примеру, где-то их называли оладки, где-то олашки, а где-то вообще алябыши. Оладьи имели не только разные названия, но и самые разнообразные вкусы. У настоящих русских женщин в хозяйстве всегда имелись чугунные сковородки, которые имели очень большой вес; несмотря на это, русские женщины с легкостью справлялись с такой тяжелой посудой, которая называлась «оладницы». Если вы заметили, то названия в зависимости от сел разные, но корень одинаковый во всех названиях. Возможно, это связано с тем, что была безумно красивая языческая богиня Лада, которая приносила с собой весну, доброту и любовь. Это дает нам право говорить о том, что оладьи — это своеобразное напоминание о язычестве, так как их ели и готовили в строгие дни, принося в жертву языческим идолам.
Любаша живет одна, и некому ей готовить блюда. Она учится в Москве на экономиста. Школу она окончила с золотой медалью. Всегда была в первых рядах: участвовала в разных конкурсах, олимпиадах, соревнованиях. И здесь она не на последнем месте. Она также продолжает участвовать в жизни своего университета. Всегда рада помочь тому, кто просит помощи. Отзывчивая, добрая и просто красавица.
Когда она замешивала тесто, перед глазами стояли мамины оладушки. Растворила в молоке сахар, соль, дрожжи. Добавила яйцо и постепенно — муку. Замесила тесто до консистенции густой сметаны. Поставила в теплое место для брожения. После того как тесто поднялось, разогрела сковороду. Налила туда растительного масла. Взяла ложечку и потихонечку начала жарить оладьи. Жарила с двух сторон до румяной корочки. Дрожжевое тесто все время поднималось, и она несколько раз ложкой перемешивала его. Вроде бы все делала как мама, но оладушки не такие пышные, как у мамы. Где-то она допустила ошибку? Что-то не так сделала? Понять не могла. Только после разговора по телефону с мамой она поняла.
Какие технологические процессы нарушила Люба?

Кейс по теме: «Приготовление бульонов и отваров»
В техникуме большая перемена. Девочки вышли в коридор. Они до сих пор обсуждают, что готовили вчера на практическом занятии. Варили они говяжий костный бульон, мясокостный бульон, бульон из птицы и рыбный бульон. Первая бригада варила костный бульон. В начале занятия они рассчитали количество продуктов на 3 порции. Делали записи в своих тетрадках. Затем все, переодевшись в спецодежду, пошли в лабораторию поваров. Перед приготовлением преподаватель проверяла санитарное состояние студентов. У студента одежда должна быть чистой, выглаженной. Обязательна удобная сменная обувь. Ногти должны быть коротко подстрижены и без лака. Без украшений. За санитарное состояние и за устный опрос в специальном журнале преподаватель ставит оценку. 
После всех процедур ребята принялись за работу. Организовали рабочее место, подготовили сырье. Все студенты хотели получить за работу положительную оценку, но, к сожалению, бывают неожиданные огорчения. Бульон получился мутноватым и имел салистый привкус. 
Обработанные кости заливали холодной водой, поставили на огонь. Довели до кипения и огонь убавили. Варили на медленном огне 2-3 часа. За 30-40 минут до конца варки положили в бульон коренья и лук, для ароматизации – стебли пряных овощей, связанные в пучок. Готовый бульон процедили. Во время бракеража бульон оценили на «три». Девушки расстроились. 
Преподаватель посоветовала сначала найти причину возникновения брака, затем устранить её. Девочкам она прочитала четверостишие для поднятия настроения:
«Чтобы все, все получалось,
Рук своих не опускай!
Чтобы в жизни не случалось, 
Все с улыбою встречай!»
1. Какие ошибки были допущены?
2. Если оценка «три», можно ли

Кейс по теме: «Заправочные супы»
Мы вдвоём остались с братом, 
Мама срочно лечит зуб. 
Вдруг, наскучило играть нам. 
Мы решили сделать суп! 
Суп варить не всякий может, 
Суп - сплошная ловкость рук. 
Сколько соли сыпать ложек 
И картошек сколько штук?
Действительно, не у всех получается приготовить вкусную пищу. Философы говорят: если человек будет работать над собой, у него все получится. Два брата, Егор и Антон, решили сегодня приготовить щи из свежей капусты. Тем более маме сегодня некогда: она в больнице зубы лечит.
Егор всегда наблюдал за мамой: как варит бульон, как подает, сколько времени уходит на приготовление супа. Ведь он в будущем хочет стать технологом общественного питания. Время покажет. Может, он даже поступит в пищевой институт и станет инженером-технологом. Это пока мечты, но все зависит от него.
Сначала они варили бульон на медленном огне. Бульон получился прозрачным, выглядел аппетитно. Затем в кипящий бульон положили нарезанную соломкой белокочанную капусту. Довели до кипения, положили картофель, нарезанный кубиками. Все это они варили на слабом огне. Через какое-то время положили лук и морковь, нарезанные ломтиками. За 5–10 минут до конца варки добавили помидоры, нарезанные дольками, соль, специи. В конце варки положили лавровый лист.
Мама скоро должна вернуться из стоматологической поликлиники. Конечно, она будет рада. Это такая помощь! Вся семья собралась за ужином. Парнишки накрывали на стол, ухаживали за родителями. В тарелку сначала положили мясо кусочками, затем суп, сметану и зелень. У всех хорошее настроение. Смеялись, когда в тарелку попал лавровый лист. «Значит, кто-то получит завтра письмо», — шутили они за столом. Родители поблагодарили за ужин. Мама все-таки отметила, что щи не отвечали требованиям. Замечание состояло из следующих пунктов:
1. Цвет не соответствует — он бледно-желтый.
2. Формы нарезки овощей не соответствовали.
3. Вкус в меру соленый, но не ароматный.
4. Последнее замечание было насчет лаврового листа. Что именно?
Мальчишки поблагодарили мать и решили впредь отнестись к работе серьезнее.

Кейс по теме: «Приготовление супов - пюре»
На летние каникулы Светлана устроилась на работу соцработником. Она помогает пожилым людям по хозяйству. У нее в списке 5 адресов. Каждый день она ходит в магазин за продуктами и в аптеку за лекарствами. Кроме этого, она готовит блюда, если того пожелают ее любимые бабушки и дедушки, хотя курсы поваров она не заканчивала и учится на дизайнера. В свободное время Светлана просто любит готовить, чтобы порадовать себя, а иногда даже удивить своих родных и близких.
Мария Ивановна из 35-й квартиры болеет язвой желудка, поэтому ей требуется диетическое питание. Мария Ивановна попросила Светлану сварить ей суп-пюре из домашней птицы. Светлана любезно согласилась.
Кухня маленькая, но как будто здесь работал дизайнер: все аккуратно, все на своем месте. Светлана поставила вариться курицу. Куриный бульон — то, что надо для диетического питания: он легко усваивается организмом и считается легкой пищей. При варке в бульон она положила морковь, петрушку и лук. Готовую птицу вынула, охладила и отделила от костей. Полученную мякоть нарезала на маленькие кусочки и взбила в блендере. Протертую массу соединила с куриным бульоном, посолила и варила до готовности. Суп был готов. Мария Ивановна решила пообедать чуть позже, так как в данный момент у нее не было аппетита. Светлана попрощалась с Марией Ивановной и поспешила к другому клиенту.
На следующий день с Марией Ивановной состоялся неприятный разговор. Когда бабушка подогрела суп, появился неприятный запах. Оказывается, частицы супа осели на дно и подгорели. Такого вкуса она тоже не ожидала, так как суп не был нежным. Только цвет соответствовал супу — он был белым.
После разговора с бабушкой Светлана задумалась. Печально, когда твой труд не порадовал старушку. Она будет стараться. Пусть она будущий дизайнер, но она должна уметь готовить вкусную и полезную пищу.
Подумайте, какие технологические процессы были нарушены. Можно ли было их устранить? Если да, то каким образом?
 
Кейс по теме: «Основные соусы»
Повар у плиты творит, 
Как на крыльях он парит. 
Все бурлит вокруг него, 
Кухня – кузница его. 
Каждое его творенье - 
Просто сказка, объеденье, 
Мысли, творчества полет. 
Тот, кто пробовал, поймет.
Со́ус (от фр. sauce — подливка) — жидкая приправа к основному блюду или гарниру. Соусы придают более сочную консистенцию блюдам и повышают их калорийность. Многие соусы содержат специи и вкусовые вещества, которые действуют возбуждающе на органы пищеварения; яркая окраска соусов выгодно оттеняет цвета основных продуктов блюда.
Соусы не только подают к готовым блюдам, но и используют в процессе их приготовления: многие продукты жарят в соусе или запекают под соусом. Специализированный сосуд для хранения соусов называется соусник.
Сережа и Алена решили вечером сходить в кафе после трудного дня. Они все время посещают одно и то же кафе. Им здесь очень нравится, потому что уютная обстановка, спокойная музыка, изысканные блюда. Как они сели за стол, к ним подошла официантка. Долго они выбирали блюда, не знали, чем себя порадовать. Попросили официантку помочь с выбором. Официантка только нагрубила. Такого они не ожидали, но остановились на картофельном пюре с бифштексом. Еще выбрали соус красный основной, кофе-глясе, салат «Цезарь». Не пришлось долго ждать, еда уже стояла на столе. Все было бы прекрасно, но соус красный абсолютно не понравился паре. На поверхности была видна пленка. Если обратить внимание на консистенцию, то она была неоднородной. Заметны были маленькие комки. Цвет — светло-красный.
Сережа и Алена попросили официантку поменять соус, так как соус подается к готовому блюду для улучшения вкуса и аромата. А тут что? Официантка категорически отказалась выполнять их требования. Утверждала, что соус отвечает всем требованиям и работают лучшие повара. Сережа и Алена не стали портить себе настроение и решили больше не посещать такое заведение общественного питания.
1. Почему соус не отвечал требованиям?
2. Какие технологические процессы были нарушены?
3. Как должна себя вести официантка?
4. Какие должностные обязанности официанта вы знаете?
 
Кейс по теме: «Красный соус основной и его производные»
Сегодня мы будем готовить красный основной соус и его производные. Жаль, что мы не готовы к практическим занятиям. Даже во время занятий мы не писали конспект. Как всегда, после инструктажа мы получаем продукты. 
Муку просеиваем через сито, для того чтобы не было комков. Муку разводим горячим бульоном в соотношении 1:4. Затем добавляем пассерованные репчатый лук, морковь, петрушку. Варим при среднем кипении 45—60 минут. В конце варки добавляем соль, сахар, черный перец горошком, лавровый лист. Наш соус готов. Он хорошо сочетается с изделиями из котлетной массы и тушеными мясными блюдами. Его подают в соуснике порциями по 25, 50, 75 и 100 г. 
Преподаватель оценивает наш соус и ставит нам оценку «удовлетворительно». Причины:
- внешний вид — неаппетитный;
- цвет — бледно-желтый;
- консистенция — неоднородная, с комками;
- запах — чувствуется сырость муки;
- на поверхности образовалась пленка.
Какие технологические процессы нарушили ребята?
Так не хочется такую оценку в журнал. Ирина Анатольевна разрешила исправить её. Наша задача — рассказать о производных красного основного соуса. Староста помогла нам вспомнить материал. Она рассказала, как правильно приготовить красный основной соус. С ее помощью мы должны исправить удовлетворительную оценку.
Соус красный с вином. В готовый соус добавляют подготовленное вино типа мадеры или муската, наливают его в нагретую посуду, закрывают крышкой, дают вскипеть, заправляют маргарином. Подают к блюдам из отварного и жареного мяса, птицы и дичи (филе, лангету, жареным телячьим почкам, отварной ветчине и языку).
Соус луковый. Мелко нарезанный репчатый лук слегка пассеруют, добавляют уксус 9%, черный перец горошком; кипятят 5—7 минут, выпаривая жидкость; закладывают в красный основной соус и варят 10—15 минут, добавляют соль, сахар и доводят до кипения. Соус заправляют маргарином или сливочным маслом. Подают к биточкам, котлетам, жареной и отварной свинине, используют для запекания и тушения мясных блюд.
Соус красный с кореньями. Овощи (морковь, лук, петрушку, сладкий перец) нарезают тонкой соломкой и пассеруют. Затем соединяют с готовым красным основным соусом, добавляют душистый перец и варят 10—15 минут. В конце варки можно добавить стручки фасоли (гороха), нарезанные кусочками, а также вино.
Используют для тушеного мяса и тефтелей.
Соус красный с луком и грибами. Мелко нарезанный лук слегка пассеруют, добавляют нарезанные соломкой вареные грибы. Продолжают пассерование 3—5 минут, затем соединяют с основным соусом, добавляют черный перец горошком и варят 10—15 минут. Используют к запеченным рыбе, мясу и овощам.
Соус луковый с горчицей. В основной красный соус кладут пассерованный лук и варят 10—15 минут. Заправляют столовой горчицей, солью, маргарином, не кипятят, так как горчица теряет запах и может свернуться.
Подают соус к рубленым изделиям из мяса, к жареной колбасе, сосискам и сарделькам, отварным субпродуктам, жирной свинине.
Соус луковый с корнишонами. В луковый соус, не заправленный маслом, кладут мелко рубленые корнишоны (мелкие маринованные огурцы, снятые вскоре после цветения) и соус «Южный», затем кипятят. Корнишоны можно заменить солеными огурцами: их очищают от кожицы и семян, мелко рубят и слегка припускают.
Подают к лангетам, филе, биточкам, котлетам из рубленого мяса.
Были ли технологические нарушения в рассказе? Правильно ли мы рассказали?

Кейс на тему: Приготовление соусов без загустителей»
Жили-были в одном городе два замечательных повара: Петя и Вадик. Каждый из них держал свой ресторан.
Однажды они повстречались, и Петя сказал Вадику:
– Послушай, мы с тобой отлично готовим. Почему бы нам не приготовить что-нибудь вместе?
– Действительно, почему бы и нет? – обрадовался Вадик. – Как же я раньше об этом не подумал? Мы приготовим такое угощение, какого еще никто не ел, и пригласим на него всех жителей города! Будет настоящий праздник!
– Праздник – это ты здорово придумал! – воскликнул Петя. – А что мы будем готовить?
– Еще не знаю, но что-нибудь очень вкусное.
Повара долго обсуждали, какое блюдо им приготовить. Наконец они решили, что сделают рыбу, да такую, чтобы все только пальчики облизывали.
– Завтра же и начнем, – сказал Петя. – Давай так: я пожарю саму рыбу, а ты приготовишь к ней соус.
Они ударили по рукам и расстались в прекрасном настроении.
Вадик решил приготовить соус майонез.
В сырые яичные желтки, тщательно отделенные от белков, добавил горчицу, соль и хорошо размешал лопаткой. Затем при непрерывном взбивании влил подсолнечное масло вначале по одной, а затем по 2–3 столовые ложки.
Масло должно иметь температуру 18–25 °C. При такой температуре растительное масло лучше эмульгируется, т. е. разбивается на мелкие шарики, которые распределяются в яичном желтке, не соединяясь между собой.
Каждую новую порцию масла следует вливать после того, как закончилось эмульгирование предыдущей порции. Когда все масло будет проэмульгировано, получается густой соус, который хорошо держится на лопатке. Это он хорошо помнит.
В приготовленный соус влил уксус, добавил соль, хорошо размешал. После введения уксуса соус становится несколько жиже и белее.
При неправильном изготовлении или длительном хранении соуса эмульсия может разрушиться: шарики масла соединятся между собой, вследствие чего масло частично выделится на поверхность, нарушая однородность соуса, произойдет так называемое отмасливание соуса. Чтобы восстановить однородность соуса, необходимо снова разбить масло на мельчайшие шарики. Для этого желток яйца выпустить в отдельную посуду и понемногу добавлять отмаслившийся соус, все время взбивая смесь, т. е. повторять ту же операцию, что и вначале, при изготовлении соуса.
Для получения более устойчивой эмульсии майонез следует изготавливать во взбивальной машине. При этом масло разбивается на более мелкие шарики, что затрудняет их соединение и повышает устойчивость эмульсии.
Соус майонез и его производные хранят в фарфоровой или эмалированной посуде.
Пришло время дегустировать рыбу и соус. Повара пришли к такому выводу:
- цвет соуса не соответствует;
- консистенция неоднородная;
- вкус не соответствует, слишком соленый.
Какие технологические процессы были нарушены?

Кейс по теме: «Рыба припущенная»
Недавно Оксана купила в газетном киоске журнал «Люблю готовить». После учебы решила немного почитать. В журнале блюда только из рыбы. То, что надо. Как раз преподаватель рассказывал на занятиях о приготовлении припущенной рыбы. Внимательно прочитав технологию приготовления, она была сильно удивлена. Что же ее удивило? Давайте и мы прочитаем.
Припущенной называется рыба, сваренная в небольшом количестве воды или бульона с добавлением ароматических овощей, грибов, огуречного рассола и виноградного вина. Припускают рыбу в закрытой посуде на плите или в жарочном шкафу.
Припускают рыбу только целой и звеньями. В целом виде припускают стерлядь, форель, сига, угря и других; звеньями — рыбу осетровых пород. Порционные куски рыбы кладут в один ряд в сотейник или на противень, а звенья осетровых и целую рыбу — на решетку рыбного котла. Посыпают солью, перцем, добавляют нарезанный зеленый лук, петрушку, заливают бульоном, полученным из пищевых отходов рыбы, или водой (0,3 л на 1 кг рыбы), накрывают посуду крышкой и припускают в жарочном шкафу или на плите. Для улучшения вкуса и аромата припускаемой рыбы при варке в бульон добавляют красное сухое вино или шампанское (100 г на 1 кг рыбы), свежие шампиньоны (150 г на 1 кг рыбы) или их отвар.
Треску, сома, линя, сазана также припускают. Продолжительность припускания порционных кусков составляет 50 минут, а звеньев осетровых и целых рыб — от 25 до 45 минут, в зависимости от величины рыбы.
Бульон, получаемый после припускания рыбы, используют для приготовления соуса, шампиньоны используют как гарнир в соус.
Гарнируют припущенную рыбу отварным картофелем, шампиньонами, белыми грибами, раковыми шейками, ломтиками лимона без цедры и семян. К блюдам из припущенной рыбы можно отпускать овощные салаты, огурцы, помидоры.
Рыба припущенная по-русски
Кусочки осетрины ошпаривают кипятком, зачищают от сгустков белка, укладывают в смазанную маслом неглубокую посуду, заливают горячей водой или рыбным бульоном так, чтобы рыба была покрыта на четверть, добавляют лук, петрушку, соль, перец горошком и красное вино. Припускают при слабом кипении 15–20 минут под закрытой крышкой. Готовую рыбу хранят до подачи в бульоне.
Готовят гарнир соуса. Морковь и петрушку нарезают мелкими брусочками, припускают, лук нарезают дольками или полукольцами и тоже припускают. Огурцы очищают от кожицы и семян, нарезают ломтиками, жарят 5–7 минут. Шампиньоны нарезают ломтиками и варят. Каперсы отжимают от рассола. Оливки срезают с косточки спиралью.
Готовят соус томатный, используя бульон от припускания рыбы.
Соус и гарнир для него соединяют и проваривают 8–10 минут.
При подаче кусочки рыбы укладывают на блюдо, заливают соусом и гарнируют вареным картофелем, маслинами, лимоном.

Кейс по теме: «Блюда из рыбной котлетной и кнельной массы»
Для того чтобы выглядеть спортивно и подтянуто, чувствовать себя здоровым и бодрым, удивлять окружающих красотой и молодостью, нужно вести правильный образ жизни. Важную часть ежедневного распорядка составляет рацион, при подборе которого учитываются калорийность продукта и его пищевая ценность. Рыба — лидер в этом плане, так как славится своими питательными особенностями, богатым витаминным составом и отличным вкусом. Из рыбы можно приготовить много различных блюд, например: отварную, жареную, запеченную рыбу.
А сегодня я вам расскажу, как Елизавета приготовила блюда из рыбной котлетной массы. Внимательно прочитайте. Всё ли она правильно приготовила? Какие нарушения вы нашли?
Блюда из рыбной котлетной массы
Из рыбной котлетной массы готовят котлеты, биточки, шницель рыбный натуральный, рулет, зразы рубленые, тельное, тефтели, фрикадельки.
Для приготовления котлетной массы рыбу разделывают на филе без кожи и костей или на филе с кожей и без костей. Для увеличения рыхлости в массу можно положить 25—30 % измельченной вареной рыбы.
При приготовлении котлетной массы из рыб, имеющих недостаточное количество связывающих веществ, можно добавить яйца из расчета 1/10 или 1/20 шт. на порцию.
Котлеты и биточки
Котлеты имеют овальную форму, биточки — круглую. Их панируют в сухарях, обжаривают основным способом и доводят до готовности в жарочном шкафу в течение 5 мин.
На предприятиях общественного питания биточки могут поступать в виде полуфабриката «Биточки рыбные» (ТУ 28-40—83). Биточки формуют и панируют в сухарях (масса 1 шт. — 58 г), укладывают одним слоем в функциональные емкости, смазанные жиром, и охлаждают. Срок хранения — 12 ч.
На предприятиях-доготовочных биточки жарят в этих же емкостях в жарочном шкафу в течение 8—10 мин при температуре 220—250°С. Содержание хлеба должно быть не более 26 %, соли — 1,5 %.
Отпускают котлеты и биточки с отварным или жареным картофелем, картофельным пюре, отварными и припущенными овощами. Соусы подают томатные или сметанные с луком. Котлеты при отпуске поливают маргарином, а соус подливают сбоку, биточки поливают соусом.
Тефтели
Из котлетной массы с добавлением репчатого лука формуют шарики по 3—5 шт. на порцию, панируют в муке, обжаривают, заливают соусом и тушат 5 мин. Отпускают с отварным рисом, отварным картофелем, картофельным пюре. Соусы к рыбе подают томатные, томатные с овощами или сметанный с томатом.
Тельное
На мокрую ткань укладывают массу в виде лепешки, на середину — фарш из пассерованного репчатого лука с вареными грибами и яйцами, молотыми сухарями, заправленный солью и перцем. Изделию придают форму батона, смачивают во взбитых яйцах, панируют в сухарях или белой панировке и жарят во фритюре, после чего в течение 4—5 мин доводят до готовности в жарочном шкафу.
Гарнируют картофельным пюре, картофелем жареным, сложным гарниром. Соусы подают отдельно в соуснике или подливают сбоку.

Кейс по теме: «Рыба жареная»
У каждого человека своя самая вкусная рыба. Для Людмилы – это кутум. Наверное, не все слышали об этой редкой рыбе. Нужно сказать, что кутум, как и вырезуб, относится к семейству карповых. Вырезуб, подвидом которого и является кутум, обитает в малосоленых частях Черного моря. А кутум населяет лишь юго-западные области Каспийского моря. Иногда его называют каспийским карпом, и он является излюбленной рыбой у населения прибрежных областей Каспия. Эта рыба считается деликатесом и самым изысканным праздничным блюдом. Мясо его очень белое, нежное и без мелких костей. Сладковатый, необыкновенно приятный вкус оставляет воспоминание о щедрости, с которой природа подарила нам этот кусочек наслаждения.
Людмила проходит учебную практику. Сегодня она должна сдавать дифференцированный зачет. Очень сильно волнуется, так как оценивать будут строго. Блюда должны соответствовать требованиям. Сегодня она готовит рыбу, жаренную кругляшами основным способом, и подает с картофельным пюре.
Девушка зашла в лабораторию, организовала рабочее место, взвесила все необходимые продукты согласно технологической карте и начала подготовку сырья к производству. Людмила разморозила рыбу на воздухе, затем начала чистить чешую. Для этого она делала надрезы около головы и чистила чешую, начиная с нее. Во время обработки рыбы Людмила несколько раз порезалась ножом. Затем она сделала надрез на брюшке и удалила все внутренности, после чего промыла рыбу под проточной водой. После обработки посолила и поперчила ее. На сковороду налила льняное масло и положила подготовленную рыбу. Рыбу жарила с двух сторон, а затем доводила до готовности в жарочном шкафу. 
Рыбу подают в горячем виде. Девушка положила на глубокую столовую тарелку картофельное пюре, рядом — рыбу. Сверху посыпала зеленью.
1. Оцените рыбу органолептическим методом.
2. Были ли нарушены санитарные правила?
3. Какие технологические процессы были нарушены?

Кейс по теме: «Рыба запеченная»
Однажды остроумный и ироничный писатель Марк Твен дал следующий совет одному автору: «Дорогой друг, авторитетные врачи рекомендуют людям умственного труда есть рыбу, так как этот продукт питания дает мозгу фосфор. Я в таких делах не советчик и поэтому не могу сказать, сколько вам следует есть рыбы. Но если рукопись, которую я при сем с удовольствием возвращаю, является точным отражением того, что вы обычно пишете, то мне кажется, не ошибусь, сказав, что два кита средней величины не будут для вас чрезмерным рационом».
Благодаря высокой пищевой ценности, вкусовым качествам и, в какой-то мере, доступности (потрудившись, можно самим «выловить рыбку из пруда») рыба всегда занимала ведущее место в рационе питания человека. Кроме того, рыба относится к так называемым «дарам природы» и, соответственно, не требует больших вложений на ее воспроизводство. Многие люди еще помнят «рыбные дни» в советских столовых, кстати, впервые заведенные на Руси еще Михаилом Ломоносовым. Правда, он вынужден был их завести «от бедности» — не хватало в те времена трех копеек, чтобы накормить студентов досыта, а в Советском Союзе введение таких дней было связано с дефицитом мяса.
Рыбу можно готовить различными способами: жарить, тушить, отваривать, запекать, вялить и просто солить. При этом непременным условием для приготовления блюд из рыбы является ее доброкачественность и свежесть. Испорченная рыба может стать причиной тяжелого отравления. Перед обработкой рыбы поместите ее в посуду с водой: если рыба тонет — она свежая, если нет, то откажитесь от приготовления данного продукта.
Что касается способов приготовления рыбы, то медицина однозначна во мнении: жареная рыба не слишком полезна, а вот вареная, тушеная, запеченная рыба — просто идеальна.
Давайте попробуем приготовить рыбу, запеченную в молочном соусе. Правильно ли мы ее приготовим? Внимательно прочитайте, а в конце рассказа вы можете оставить свои комментарии. Согласны ли вы с тем, что написано в этом кейсе?
Филе рыбы с кожей и позвоночными костями нарезают на порционные куски. Припускают 15 минут. Затем выкладывают на смазанный сливочным маслом противень, посыпают мелкорублеными, сваренными вкрутую яйцами, заливают молочным соусом, посыпают тертым сыром и запекают. Гарниры — каша вязкая, пюре картофельное, пюре из тыквы, капуста тушеная. Требования к качеству:
Внешний вид:
- филе рыбы в виде целого куска, сохраняющее форму, сбоку гарнир;
- консистенция: мягкая, сочная;
- цвет: корочки — золотистый (красноватый), рыбы на разрезе — белый или светло-серый;
- вкус: в меру соленый;
- запах: запеченной рыбы, сыра и яиц.
Польза запеченной рыбы.
Рыба содержит большое количество солей калия, очень нужных для питания нервных тканей. Белок рыбы является полноценным и хорошо усваивается. В нем содержатся почти все необходимые аминокислоты, а также витамины А и D. Употребление рыбы может препятствовать развитию диабета, уменьшать риск образования рака молочной железы и кишечника. В рыбе содержится комплекс веществ, способных снижать уровень холестерина в крови и поддерживать оптимальное кровяное давление. Американские дерматологи обнаружили, что три «рыбных» дня в неделю являются профилактикой образования морщин, способствуют омоложению и свежести кожи лица. Знаменитый врач-дерматолог, главный диетолог Голливуда Николас Перриконе разработал специальную диету для «лифтинга кожи лица». Основной составляющей диеты является жирная рыба (предпочтительно лосось), которая подается на завтрак, обед и ужин.

Кейс по теме: «Технология приготовления отварных, жареных и тушеных блюд из мяса»
Один раз, когда я жил с мамой на даче, ко мне в гости приехал Мишка. Я так обрадовался, что и сказать нельзя! Я очень по Мишке соскучился. Мама тоже была рада его приезду.
— Это очень хорошо, что ты приехал», — сказала она. — Вам вдвоём здесь веселей будет. Мне, кстати, завтра надо в город поехать. Я, может быть, задержусь. Проживёте тут без меня два дня?
— Конечно, проживём, — говорю я. — Мы не маленькие!
— Только вам тут придётся самим обед готовить. Сумеете?
— Сумеем, — говорит Мишка. — Чего там не суметь!
— Ну, пожарьте свинину. Вы мужчины.
— Пожарим мясо. Чего там его не приготовить! — говорит Мишка. Я говорю:
— Ты смотри, Мишка, а вдруг не сумеем! Ты ведь никогда не готовил.
— Не беспокойся! Я видел, как мама мясо жарит. Сыт будешь, не помрёшь с голоду. Я такое блюдо приготовлю, что пальцы оближешь!
Наутро мама оставила нам хлеба на два дня, варенья, чтобы мы чай пили, показала, где какие продукты лежат, объяснила всё. Мы всё слушали, только я ничего не запомнил. «Зачем, — думаю, — раз Мишка знает».
Потом мама уехала, а мы с Мишкой решили пойти на реку рыбу ловить. Наладили удочки, накопали червей.
— Постой, — говорю я. — А обед кто будет готовить, если мы на реку уйдём?
— Чего там варить! — говорит Мишка. — Одна возня! Съедим весь хлеб, а на ужин приготовим бифштекс с макаронами. Макароны можно без хлеба есть.
Нарезали мы хлеба, намазали его вареньем и пошли на реку. Сначала выкупались, потом разлеглись на песке. Греемся на солнышке и хлеб с вареньем жуём. Потом стали рыбу ловить. Целый день мы на реке проболтались. К вечеру вернулись домой. Голодные!
— Ну, Мишка, — говорю, — ты специалист. Что варить будем? Есть очень хочется.
— Давай мясо пожарим, — говорит Мишка. — Макароны проще всего.
— Ну что ж, макароны с бифштексом, очень хорошо.
С Мишкой принялись за работу. Я решил приготовить макароны, а Мишка пусть приготовит бифштекс. Я с интересом наблюдал за Мишей, так как я никогда не готовил блюда из мяса. После обработки кусков мяса Мишка нарезал мясо поперёк волокон кусочками массой по 100 г, посолил и положил на сковороду. Закрыл крышкой и включил плиту. Жарил на растительном масле до румяной корочки. За это время я успел отварить макароны.
Наконец мы сели за стол. На глубокую столовую тарелку положили макароны, а сбоку — бифштекс. Мы были такие голодные, что сразу не заметили. Мясо было жестким, не сочным. Нам чего-то в мясе не хватало. Когда мы мыли посуду, было заметно, что мясо прилипало к сковороде. Какие технологические процессы нарушил Мишка? Найдите их.

Кейс по теме: «Технология приготовления запеченных блюд из мяса»
Наши родители — известные кулинары. От дедушки осталось в наследство небольшое кафе. Тихое, уютное кафе в центре города. Интерьер в светлых тонах, небольшое количество столиков располагают к приятным беседам и романтическому настроению. По городу ходили слухи, что именно в нашем кафе самые изысканные блюда.
Когда я был маленьким, я очень любил ужинать со взрослыми. И моя сестрёнка Лёля тоже любила такие ужины не меньше, чем я. Во-первых, на стол ставилась разнообразная еда. И эта сторона дела нас с Лёлей в особенности прельщала. Во-вторых, взрослые всякий раз рассказывали интересные факты из своей жизни. И это нас с Лёлей забавляло. Конечно, в первый раз мы вели себя за столом тихо. Но потом осмелели. Лёля стала вмешиваться в разговоры, тараторила без конца. И я тоже иной раз вставлял свои замечания. Наши замечания смешили гостей. И мама с папой сначала были даже довольны, что гости видят наш ум и наше развитие. В один из вечеров папа рассказал историю о том, как он приготовил первое мясное блюдо.
Дело было так. Сначала он подготовил рабочее место. Слава богу, что у них новая мясорубка. Мясорубка имела подрезную решётку, двухсторонний нож, решётку, упорное кольцо и зажимную гайку. Мясо промыл, зачистил от сухожилий, пропустил через мясорубку вместе с репчатым луком один раз. Добавил соль и всё хорошо перемешал. Жаль, что у них не было фаршемешалки. После обработки картофель сварил. Половину отвара он слил и пропустил картофель через протирочную машину. В протертый картофель (охлажденный до 50 °С) добавил сырое яйцо, молоко и хорошо вымесил. На противень, смазанный маслом, выложил 1/2 массы картофельного пюре. На него уложил мясной фарш, сверху накрыл оставшимся картофельным пюре. Полуфабрикат поставил в жарочный шкаф. Запекал в жарочном шкафу 15–20 минут при температуре 220–280 °С.
Когда пришло время отпуска блюд, папа положил запеканку на менажницу. Рядом красиво положил свежие овощи. Сверху ещё посыпал зеленью.
1. Дайте органолептическую оценку запеканки картофельной с мясным фаршем.
2. Были ли нарушения при приготовлении блюда?
3. Если есть нарушения, какие технологические процессы были нарушены?

Кейс по теме: «Технология приготовления запеченных блюд, из рубленой массы и блюда из субпродуктов»
Еда — один из немногих процессов, от которых человек получает истинное удовольствие: вкусовое, физическое и эстетическое. А значит, от того, насколько вкусно и красиво приготовлена пища, насколько она полноценна и качественна, зависит здоровье и внешний облик человека.
Давно установлена прямая и самая тесная зависимость между здоровьем и питанием. Современная наука определяет три основные функции питания: энергетическую, пластическую и обеспечение организма биологически активными веществами (витаминами, микроэлементами и пр.). Однако нельзя игнорировать и высокую эстетическую роль пищи, ее влияние не только на соматические органы, но и на нервную систему. В детском питании надо использовать субпродукты, которые благоприятно влияют на процессы кроветворения и центральную нервную систему.
Мало найдется продуктов, которые могут составить конкуренцию говяжьей, свиной или гусиной печени по содержанию почти всего набора витаминов группы В. По пищевой ценности и вкусовым достоинствам субпродукты не равноценны. Одни субпродукты, например языки и печень, по пищевой ценности не уступают мясу, а по содержанию витаминов и микроэлементов превосходят его.
Давайте попробуем приготовить печень по-строгановски. Печень размораживают в воде, промывают, очищают от желчных протоков, удаляют пленку, нарезают брусочками длиной 3–4 см весом 15–20 г, тушат в небольшом количестве воды с добавлением сливочного масла. Обработанные овощи (морковь и лук репчатый) нарезают кубиками, припускают до готовности в отваре из печени. Печень и припущенные овощи соединяют, солят, заливают томатным соусом, приготовленным из подсушенной муки, бульона, сметаны, и тушат до готовности 2–3 минуты. Отпускают вместе с соусом. Температура подачи 55 °С. Срок реализации 1 час.
Требования: консистенция печени и овощей мягкая, сохранена форма нарезки. Вкус и запах свойственны отварной печени, овощам и сметане.
Какие технологические процессы были нарушены?

ПМ. 03. «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. Кейсы разработаны междисциплинарному курсу (МДК) 03.02 «Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента»

Кейс по теме: «Приготовление бутербродов»
Бутерброды — самая распространённая закуска к праздничному столу и не только. Кто и когда их придумал, остаётся загадкой. Ломтик хлеба с лежащим на нём кусочком чего-нибудь вкусненького может быть, как завтраком, так и закуской к горячительным напиткам или украшением любого праздничного стола. Так, например, в Дании на прилавках магазинов, кафе и даже в ресторанах можно встретить около двух сотен разновидностей бутербродов. Жители этой страны дали своё название почти каждому из них. А если вспомнить, что стол, на котором располагаются холодные закуски, салаты и бутерброды, называется шведским, то можно с уверенностью сказать, что шведы ещё больше любят этот вид закуски.
Панини — традиционное блюдо итальянской кухни. По виду — «сэндвич», по описанию кулинарных книг — «бутерброд», а по вкусу — чистое блаженство. Хрустящий, сочный и невероятно вкусный, этот итальянский бутерброд завоевал сердца миллионов людей по всему миру. Среди армии его поклонников можно встретить и далёких от кулинарии людей, и знаменитых шеф-поваров.
Вы спросите, в чём же его секрет? Однозначно не смогу вам ответить. Одних в панини привлекает простота, скорость и лёгкость приготовления, других — соблазнительный вкус и идеально сбалансированное сочетание компонентов. Есть своё очарование и в том, как аппетитно хрустит хлеб, когда вы откусываете кусочек, и в сочетании сочной начинки и пряной зелени, и в игре текстур и контрастных вкусов. Этот горячий бутерброд словно состоит из десятка мелочей, каждая из которых придаёт ему неповторимый шарм.
Поклонники панини, любя, называют его королевским бутербродом, а само название «панини» произносят с нежностью и придыханием. Попробовав, признаюсь, я и сама прониклась к этому гигантскому сэндвичу самыми нежными чувствами. Меня не назовёшь фанатом бутербродов, но не влюбиться в панини очень сложно. Попробуйте! Уверена, даже если вы не склоните голову, признавая величие и неотразимость «короля бутербродов», удовольствие получите определённо!
Подготовьте ингредиенты.
Хлеб: итальянскому бутерброду — итальянский хлеб. Свежая, мягчайшая, ароматная чиабатта или фокачча — это уже 50% успеха. У меня домашняя фокачча с чесноком и розмарином. Я не призываю вас затевать выпечку хлеба ради бутерброда, просто купите самый свежий и вкусный хлеб, который сможете найти. Хлеб нарезаем в виде прямоугольников толщиной 1 см.
Начинка: сочетание сыра и мяса, копчёных колбасок или ветчины и овощей. Не привязываясь к определённым продуктам и брендам, выбирайте вкусные и сочные компоненты. У меня сочная копчёная куриная грудка, томаты и сыр. Все компоненты нарезаем соломкой.
Травы и добавки: компоненты не базовые, но желательные. Свежая зелень, особенно базилик, и оливковое масло — те мелочи, которые ярко продемонстрируют итальянский характер вашего панини. Зелень промываем и нарезаем.
Соусы — по желанию. Обязательно используются, если панини готовится без овощей, которые придают сочность. Классика — песто.
Готовить панини можно двумя способами. Первый — отдельно поджарить хлеб, а затем добавить начинку. Второй, более популярный — собрать бутерброд и поджарить его на сковороде-гриль.
Первый вариант — поджарим хлеб в духовке. Тут важна скорость, поэтому заранее подготовьте все компоненты панини.
Хлеб разрежьте пополам. Часть мякиша, особенно если его много и он плотный, как у фокаччи, удалите. Смажьте хлеб оливковым маслом. Поместите хлеб в верхнюю часть разогретой духовки или под гриль на 4 минуты, температура духовки 230° С. Хлеб останется мягким внутри, но прогреется, подрумянится и приобретёт хрустящую корочку.
Теперь, пока не остыл хлеб, собирайте панини, выкладывая начинку слоями. У меня так: помидоры, копчёная грудка, листья салата, сыр, листья свежего базилика. Можно заменить их или сочетать с соусом песто, смазав соусом верхнюю и нижнюю половинки хлеба.
Накройте начинку второй половинкой хлеба и наслаждайтесь!
Были ли нарушены технологические процессы при приготовлении панини?

 Кейс по теме: «Технология приготовления салатов»
В нашем сегодняшнем понимании «салат» — это сборное холодное блюдо, приготовляемое быстро, на скорую руку. Отсюда и в переносном смысле мы нередко употребляем слово «салат» (или еще чаще «винегрет») как синоним путаницы, соединения разнородных частей. Однако первоначально «салат» означал совсем иное. И даже нечто противоположное тому, как мы понимаем его сейчас, ибо его основным признаком были такие качества, как единообразие и цельность. Первоначально под «салатом» понималось исключительно растительное блюдо, притом только из сырых зеленых листовых овощей и огородных трав, которые вплоть до XX века и называли салатными растениями. Салаты как блюдо пришли в международную кухню из Италии, а точнее из Древнего Рима, где под салатом понималось одно-единственное блюдо, состоявшее из эндивия, петрушки и лука, приправленных медом, перцем, солью и уксусом.
Салаты готовят из сырых и вареных овощей, мяса, рыбы. Заправляют и оформляют салаты не ранее чем за 2 часа до подачи. Для оформления салатов используются листья салата, зелень петрушки и сельдерея, зеленый лук, зеленый горошек, продукты, входящие в состав салата. Укладывают овощи очень осторожно. При оформлении салатов стремятся к тому, чтобы показать полнее входящие в них основные продукты. Поливают оформленный салат майонезом или сметаной так, чтобы продукты, уложенные в качестве украшения, были видны и не залиты соусом. Основным условием получения доброкачественных холодных блюд является использование высококачественного сырья для их приготовления. В салатах овощи должны сохранять соответствующую форму нарезки. Консистенция сырых овощей — мягкая, вареных — упругая. При подаче салаты выкладывают в виде невысокой горки, украшают зеленью и овощами. В салате из краснокочанной капусты недопустим синий оттенок. Вкус, запах, цвет салатов должны соответствовать входящим в них продуктам. При оформлении салатов недопустима увядшая зелень, помятые овощи. Для подачи холодных блюд и закусок используют глубокие столовые тарелки, розетки, закусочные тарелки, менажницы. Холодные блюда и закуски приготавливают за 2 часа перед подачей. До подачи хранят при температуре 14 °С, полуфабрикаты для блюд — при температуре 0–10 °С.
Согласны ли вы с информацией? Если нет, то какие нарушения вы нашли? Дайте правильные ответы.

Кейс по теме: «Приготовление соусов из свежих овощей»
Салатом называется холодное блюдо, состоящее из одного вида или смеси различных овощей, как правило, без свёклы, заправленное соусом, майонезом или сметаной.
Существует несколько видов салатов:
Перемешанные салаты.
Входящие в состав салата продукты смешивают между собой, а также с салатной заправкой или соусом.
Профессионалы перемешивают зеленые салаты руками: таким образом салатные соусы лучше пропитывают компоненты, а нежные листики не повреждаются. Для такого перемешивания нужно взять большую широкую миску или кастрюлю. Вообще такие салаты лучше готовить в большой широкой миске или кастрюле, а затем уже переложить в декоративную салатницу.
Если компоненты для салата нужно только сбрызнуть соусом, предварительно их нужно красиво разложить на плоском блюде.
Продукты перемешивают вместе с частью соуса или заправки в отдельной миске — лучше всего двумя большими вилками или специальной салатной ложкой и вилкой, чтобы кусочки составляющих продуктов по возможности сохранили форму нарезки.
Готовый салат перекладывают на блюдо или в салатник так, чтобы края остались свободными на 2–3 см и обязательно чистыми. Салат поливают остатками соуса и украшают поверхность разными продуктами или фигурками из продуктов, которые съедают вместе с салатом.
Вот уже опять Новый год. На столе должны быть самые вкусные и красивые блюда. Особенно салаты. Ира любит готовить и решила на новогодний стол поставить зеленый салат с ореховым соусом.
Савойскую капусту нашинковала, сложила в миску, чуть посолила. Молодые свежие огурцы помыла под проточной водой, нарезала кубиками и добавила к капусте.
Корневой сельдерей почистила, натерла на крупной терке и добавила к овощам. Поставила готовый салат в холодильник примерно на час, чтобы огурец дал сок.
Для соуса орехи измельчила в блендере. Добавила к ореховой кашице мелко порубленный чеснок и оливковое масло. Готовым соусом заправила салат и перемешала. Ире показалось, что форма нарезки овощей для салата не соответствует стандартам, а капуста была немного жестковата. Тем не менее, салат украсила зеленью и поставила на стол. Как правильно нарезать овощи? Почему капуста была жесткой?
Гости были довольны шикарным столом. Было всё вкусно, но всё-таки праздник был испорчен. Через два часа Наташа почувствовала дискомфорт: у нее заболел живот, поднялась температура, началась рвота. Вызвали скорую помощь. Врачи поставили диагноз «пищевое отравление».
Какие санитарные правила и требования нарушила Ира?

Кейс по теме: «Приготовление мясных салатов»
Решила разобрать свои старые бумажки. Среди прочих нужных вещей нашла свой блокнот с рецептами, которые записывала, еще учась в университете. Вот там-то я обнаружила этот салатик. Почему у него такое название, я уже не помню, и откуда я его переписала, тоже в моей памяти не отложилось. Мой супруг — главный любитель и ценитель салатов в нашей семье — сказал, что отличный салат. Теперь самый его любимый! Правда, таких любимых у нас уже немало. Итак, для приготовления салата необходимо:
- ветчина — 300 г
- грудка куриная — 1 шт.
- капуста пекинская — 0,5 кг
- морковь (по-корейски) — 200 г
- яйцо — 3 шт.
- майонез — 100 г
- орехи грецкие — 100 г
Теперь приготовим! Сначала подготовим сырье к производству. Для этого:
- яйцо отвариваем, очищаем, нарезаем кубиками;
- ветчину — соломкой;
- капусту пекинскую — шашками;
- орехи грецкие очищенные мелко рубим.
Далее кладем ингредиенты на овальное блюдо слоями. Каждый слой смазываем майонезом. Для сочности перед подачей храним в холодильнике около 2 часов. Затем украшаем зеленью и подаем на стол.
Сколько бы баллов вы поставили за салат? Какие технологические нарушения вы выявили? Исправьте их.

Кейс по теме: «Приготовление рыбных закусок»
Как-то летом гостил Серёжа у бабушки в деревне. Хорошо в деревне — солнышко, речка, чистый воздух. На улице можно играть с ребятами с утра и до самой темноты! Только вот часто Серёжа с бабушкой ссорился. А всё почему? Бабушка для внука готовила вкусные обеды из фруктов и овощей, а мальчик их есть не хотел. «Это я не люблю. Это я не буду. Вот это красненькое я не ем! Зелёненькое убери!» — вот что слышала бабушка каждый раз, когда уговаривала мальчика сесть за стол. Бабушка расстраивалась, да и самому Серёже было неприятно её обижать, но вот ничего поделать с собой он не мог.
Однажды он решил приготовить себе на обед рыбу под маринадом. Мама часто ему её готовила, а рыбу он любит любую. Серёжа хотел обрадовать бабушку. Бабушка подготовила ему все ингредиенты.
Серёжа помыл рыбу. Обработку начал со срезания плавников. Затем удалил голову, почистил рыбу от чешуи, удалил внутренности и промыл её. Рыбу пластовал, нарезал на порционные куски под углом 30°, посолил, посыпал перцем, запанировал в муке, обжарил основным способом и довел до готовности в жарочном шкафу.
Рыба готова. Теперь нужно приготовить красный маринад (овощной с томатом). Морковь и репчатый лук нашинковал брусочками. Обжарил их на растительном масле, добавил томатное пюре и продолжал жарить еще 7—10 мин. Добавил рыбный бульон, душистый перец горошком, лавровый лист, гвоздику и варил 30 мин. Заправил солью. Горячую жареную рыбу залил горячим маринадом и выдержал в нем до полного охлаждения. Выложил рыбу под маринадом на десертную тарелку и посыпал зеленым луком.
Вот и время обеда. Бабушка тоже без дела не сидела: если внук готовил рыбу, то она сварила суп. Накрыли на стол. После обеда Серёжа был недоволен собой, потому что у мамы рыба под маринадом была другой: 
- вкус маринада — кисло-сладкий, острый, с ароматом овощей, томата и специй;
- цвет — темно-красный;
- рыба — мягкая, сочная.
Оцените рыбу под маринадом органолептическим методом. Какие технологические процессы он нарушил? Найдите их.

ПМ.04 «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания». Разработаны кейсы по междисциплинарному курсу (МДК) 04.02 «Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента».

 Кейс по теме: «Горячие сладкие блюда»
Каша названа гурьевской в честь министра финансов графа Гурьева, который очень любил вкусно поесть. В 1813 году он находился в гостях у майора в отставке Георгия Юрисовского, чей повар подал на десерт необычную манную кашу. Съеденное блюдо настолько поразило министра, что он выкупил рецепт гурьевской каши вместе с кашеваром Захаром Кузьминым и всем его семейством. Теперь во всем мире гурьевскую кашу знают по имени ее самого первого почитателя, а имя повара давно забыто.
            Тайна основного компонента
Хлебосольный Гурьев охотно угощал восхитительным десертом многочисленных гостей. Скоро гурьевская каша стала очень популярной и в столице, и за ее пределами. Многим хотелось ее приготовить, однако заполучить тогда настоящий рецепт гурьевской каши не удалось никому. Особенности приготовления держались в большом секрете. Как выяснилось позже, один из самых важных нюансов связан с молоком. Оно (как основной компонент) должно быть самым свежим, вкусным и обязательно выдержанным в глиняном сосуде. Именно там молоко приобретает особый вкус, благодаря которому гурьевская каша может покорить настоящих ценителей изысканной пищи.
Спасительница императора
Со временем гурьевская каша стала не просто неотъемлемой частью рациона многих знатных домов, но и одним из самых любимых блюд Александра III. Именно она спасла жизнь императора во время железнодорожного путешествия в 1888 году. Поливая кашу сливками, государь узнал, что его поезд сошел с рельсов. Во время крушения вагоны, где находились спальня и кабинет императора, были полностью смяты, а вагон-столовая, где он ел десерт, не пострадал. Вспоминая об этом ужасном инциденте, Александр III всегда благодарил гурьевскую кашу, из-за которой он остался жив.
Варят рассыпчатую манную кашу, добавляют в нее растительное масло, яйца, взбитые с сахаром и ванилином. Половину массы укладывают ровным слоем на порционную сковороду, посыпают поджаренными рублеными орехами и накрывают консервированными фруктами. Сверху кладут оставшуюся кашу, поверхность выравнивают, поливают сметаной и запекают в жарочном шкафу до образования румяной корочки. Подают кашу горячей, украсив консервированными фруктами, прогретыми в сиропе, полив абрикосовым соусом и посыпав рублеными орехами. Отдельно подают абрикосовый соус. Для получения пенок молоко наливают в широкую неглубокую посуду и ставят в жарочный шкаф; как только на молоке образуется румяная пенка, ее тотчас же снимают, затем снова дают образоваться пенке и т. д.
Какие технологические процессы были нарушены?
Отвечает ли требованиям гурьевская каша?

Кейс по теме: «Приготовление желированных блюд»
Желе (от фр. gelée — студень, гель, желе) — пищевой коллоидный раствор (обычно на основе фруктов), в который добавляют желатин (пектин, агар); при остывании вся масса приобретает студенистый вид.
Желе готовят также вываркой желатина из телячьих ног и голов. Сладкие желе называют фр. gelée, в отличие от мясных желе, которые называют фр. l’aspic (откуда искажённое: ланшпиг), а покрытое ими блюдо по-русски называют заливным или холодцом. Фруктовые желе из плодов, содержащих много пектина, можно получать и без добавления желатина, так как пектин сам придаёт сиропу студенистый вид. Чаще всего такое желе делают из кисловатых, преимущественно антоновских, яблок, а затем окрашивают шпинатом в зелёный или кармином в красный цвет.
Желе из свежих плодов или ягод.
Из перебранных и промытых ягод отжимают сок и хранят его на холоде. Оставшуюся мезгу заливают горячей водой и варят 5–8 мин. В отвар добавляют сахар, нагревают до кипения, удаляют с поверхности сиропа пену, затем вводят подготовленный желатин (его варят в воде до полного растворения крупинок). Затем размешивают до полного растворения, вновь доводят до кипения и процеживают.
В подготовленный сироп с желатином добавляют ягодный сок, разливают в порционные формочки и оставляют на холоде при температуре от 0 до 8 °С в течение 1,5–2 ч для застывания.
Перед подачей формы погружают на несколько секунд в горячую воду, слегка встряхивают и выкладывают желе на тарелку или в баранчик.
Какие технологические процессы были нарушены, если консистенция желе жидкая и непрозрачная?
Кейс по теме: «Приготовление желированных блюд»
Кисели. Старинное русское блюдо, по наличию витаминов не уступающее апельсиновому соку. Кисели готовят из свежих, консервированных ягод и фруктов, из ягодных и консервированных соков, сиропов, пюре, молока. Они могут быть густой, полужидкой и жидкой консистенции, что зависит от количества добавляемого крахмала. Для приготовления киселей из фруктов и ягод сначала готовят сок или пюре, а из мезги — отвар. В отвар добавляют сахарный песок, затем нагревают его до кипения, снимают с огня, заваривают крахмал, вливая его при быстром размешивании, и нагревают кисель до появления мелких пузырьков. Картофельный крахмал разводят четырехкратным количеством отжатого сока или воды. В кисель, только что снятый с плиты, добавляют сырой ягодный сок. Готовый кисель разливают в порционную посуду (креманки, вазочки, стаканы, формочки) и посыпают сахарной пудрой для предупреждения пленки. Готовые кисели должны иметь однородную консистенцию без комков. Цвет и запах их должны соответствовать используемым продуктам; в яблочный и молочный кисели можно добавлять ванилин.
С детства люблю кисель. Как сегодня помню, бабушка на полдник всегда варила кисель из разных ягод и фруктов. Для меня это очень сложно, так как всегда получается с комками. Почему так? Сегодня я приготовлю кисель из вишни и из клюквы.
Кисель из вишни.
Вишню перебираю, промываю в холодной воде, помещаю в неокисляющуюся посуду. Необходимо размять ее деревянным пестиком так, чтобы косточки остались целыми. Сок сливаю в фарфоровую посуду, а мезгу выбрасываю. В сок добавляю сахарный песок, нагреваю. Затем снимаю с огня, ввожу разведенный крахмал. Перемешиваю, чтобы не было комков. Мой кисель готов.
Объясните, почему образовались комки? На поверхности через 20 минут образовалась пленка. В чем причина?
Кисель из клюквы.
Ягоды нужно подготовить, то есть перебрать и промыть холодной водой. Затем размять в неокисляющейся посуде деревянным пестиком, развести небольшим количеством воды и отжать. Отжатый сок слить в фарфоровую посуду, накрыть крышкой и поставить на холод. Оставшуюся массу (мезгу) поместить в кастрюлю, залить горячей водой и кипятить в течение 5 минут, после чего процедить через марлю. В приготовленный отвар добавить сахарный песок и вновь довести его до кипения, снять кастрюлю с плиты и удалить с поверхности пену. В горячий сахарный сироп влить разведенный крахмал, быстро размешать деревянной веселкой или кондитерским венчиком и, непрерывно помешивая, нагреть до появления пузырьков.
Правильно ли я приготовила кисель из клюквы? Дайте органолептическую оценку.

Кейс по теме: «Приготовление холодных напитков»
Компот (фр. compote) — десертный напиток из фруктов или ягод, либо отвар фруктов в сиропе, а также смесь сухофруктов или сушеных ягод и фруктов, либо фруктовые или ягодные консервы.
Ещё до XVIII века на Руси был известен напиток из фруктов и ягод, который назывался узвар или взвар. Узвар был праздничным блюдом, подаваемым в рождественский сочельник. Готовили его из сухофруктов: груш, яблок, чернослива, сливы, изюма.
Слово «компот» пришло в русский язык в XVIII веке из фр. compote. Первыми компоты начали готовить повара Франции; до сих пор в магазинах Франции продается compote — фруктовое пюре.
Компот является традиционным напитком для стран Восточной Европы и России. Компоты считают лучшими плодово-ягодными консервами. Сохранность компотов обеспечивается стерилизацией. Большинство компотов готовится с использованием сахара, но эта составляющая не является обязательной. Компоты варят из всех съедобных фруктов и ягод.
В энциклопедическом словаре Брокгауза и Ефрона компотом называется варенье, приготовленное из бланшированных фруктов и ягод, сваренных до размягчения плодов, с меньшим количеством сахара, чем традиционное варенье, поскольку оно не было предназначено для продолжительного хранения. Благодаря тому, что фрукты и ягоды варятся недолго, они лучше сохраняют свой природный вкус.
В XVIII веке компот получил широкое распространение в России, при этом он считался прежде всего северным напитком. В компоты также добавляли крупу для того, чтобы повысить их питательные свойства. Сегодня компот готовят в домашних условиях из свежих фруктов и ягод, сухофруктов или замороженных фруктов и ягод, из сушеных компотных смесей или замороженных компотных ассорти. Готовые компоты подают в столовых и кафе, а также продают в торговых точках, упакованными в стеклянную тару.
Компот из свежих фруктов и ягод.
Лето. Жара. Кристина решила сварить компот из свежих фруктов и ягод. Вышла в огород, собрала яблоки, груши и вишню.
Поставила на огонь воду. Пока вода на плите, Кристина подготовила фрукты и ягоды: помыла. Яблоки и груши нарезала. Когда вода нагрелась, добавила яблоки, груши и вишни. Вот и компот кипит. Варила около 7 минут. Сняла с огня и поставила остывать. Через полчаса угощала своих подруг. Компот был не такой, как у мамы.
Были ли нарушения у Кристины? Если да, то какие? Найдите их. Можно ли исправить ошибки?
Компот должен отвечать таким требованиям:
— отвар прозрачный;
— цвет красный;
— консистенция фруктов мягкая, ягоды целые;
— вкус и запах, свойственные фруктам и ягодам.

Кейс по теме: «Приготовление холодных напитков»
Правильно заваривать чай — искусство непростое. Не зная секретов, можно испортить Самый восхитительный и богатый сорт.
Чай по праву считается самым вкусным, ароматным и полезным напитком. А англичане без всяких на то прав считают его своим национальным достоянием. В том смысле, что чайных плантаций в стране туманного Альбиона не наблюдается, но знатоков и ценителей больше, чем листиков на кустах крупного чайного «месторождения».
Заблаговременно вымойте заварной чайник от старой заварки. Наберите в чайник свежую воду. Вскипятите ее. Ополосните заварной чайник 3–4 раза закипевшей водой, чтобы согреть его.
Залейте в чайник кипяток из расчета на одну порцию 4 г сухого чая. Дайте сухому чаю в заварном чайнике разбухнуть в течение нескольких секунд.
В заварной чайник налейте 2/3 или половину объема воды, который в него помещается. Закройте его крышкой и сверху салфеткой таким образом, чтобы закрылись отверстия в крышке и носике.
Теперь дайте чаю настояться. Листовые черные чаи не рекомендуется заваривать более 5 минут, черные чаи мелких сортов — более 4 минут. При соблюдении всех вышеизложенных правил, касающихся состояния заварного чайника, мягкости воды, ее кипения «белым ключом» и двукратной заливки, оптимальное время настаивания будет равняться 3,5–4 минутам. Именно столько, и ни минутой больше.
Где-то в середине этого процесса долейте в заварной чайник воду, проследите, чтобы между нею и крышкой оставалось пространство. Снова накройте чайник крышкой и салфеткой.
Уже в конце процесса настаивания долейте воду до самого верха. Такая троекратная заливка способствует более медленному остыванию воды. Черный и зеленый чай заваривают одинаково.
Появившаяся в процессе настаивания пенка — верный признак правильности ваших действий. Снимать ее не стоит, ведь там накапливаются многие полезные вещества, например, эфирные масла. После завершения процесса настаивания размешайте пенку ложкой в чайнике.
Чай должен быть ароматным и прозрачным.
Вы согласны с такой инструкцией? Отвечает ли чай требованиям?

ПМ. 05. «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» Разработаны кейсы по междисциплинарному курсу (МДК» 05.02. «Процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента».

Кейс по теме: «Приготовление и оформление простых хлебобулочных изделий и хлеба»
Сегодня первой парой любимый предмет». Преподаватель проверяет домашнее задание; она расскажет еще раз технологию приготовления дрожжевого теста опарным способом. Наша задача:
- внимательно слушать;
- найти нарушения технологического процесса.
Итак. Первоначально в дежу наливают подогретую воду (40–45 °C) и в ней разводят дрожжи, всыпают муку и все перемешивают. Для активизации дрожжей можно в опару добавить до 10% сахара по отношению к массе муки. Опара должна иметь консистенцию сметаны средней густоты. Поверхность опары посыпают тонким слоем муки, дежу закрывают крышкой или покрывают полотном и ставят на 2–3 ч в теплое место. Интенсивный процесс брожения начинается через 30–40 мин, когда на поверхности опары появляются равномерные трещины, поверхность теста становится выпуклой, и оно начинает отходить от стенок посуды. Спустя 2–3 ч опара увеличивается в объеме в 2–2,5 раза и на всей поверхности появляются лопающиеся пузырьки. Готовность опары определяют по внешним признакам: брожение начинает стихать, пузырьков на поверхности появляется все меньше, опара немного опадает. Для теста с большим количеством сдобы и при изготовлении его из муки со слабой клейковиной опару готовят более густую. В густой опаре процесс брожения протекает медленнее и более равномерно, опара получается более сильная. К выбродившей опаре добавляют оставшуюся воду с растворенными в ней солью и сахаром, яйца, жир и ароматические вещества. Все хорошо перемешивают и добавляют оставшуюся муку, предварительно просеяв ее. Продолжительность замеса с мукой — 15 мин. Температура замешенного теста должна быть 29–32 °C. При нормальном брожении тесто поднимается равномерно, без разрывов, в течение 2–2,5 ч. Оно эластично, не прилипает к рукам. За это время производят 3–4 обминки.
Тесто с «отсдобкой» приготовляют в том случае, когда в состав его входит много яиц и сахара, которые задерживают развитие дрожжей, или когда из одного основного теста нужно приготовить тесто с разным количеством сдобы. Способ этот заключается в том, что сдоба вводится в тесто, приготовленное опарным способом, не сразу, а в два приема. Вторая порция сдобы называется «отсдобкой», к ней добавляется немного муки. Опару и тесто с опарой приготовляют, как описано выше, но при замесе учитывают, что чем больше в состав теста входит масла, сахара и яиц, тем больше требуется оставить муки для «отсдобки». Если по рецептуре полагается много яиц, то частично их можно добавлять в тесто и даже в опару. Примерно через час после замеса теста, приготовленного без «отсдобки» (когда тесто вдвое увеличится в объеме), делают первую обминку и добавляют оставшиеся по норме продукты, соль и сахар, растворенные в воде, размягченное масло.
Как вы считаете, все ли правильно рассказала преподаватель? Если нет, какие нарушения технологического процесса вы выявили?

 Кейс по теме: «Приготовление и оформление основных мучных кондитерских изделий, печенья, пряников, коврижек»
Вафельное тесто готовят аналогично тесту для блинчиков, но для большей пористости в рецептуру вводят разрыхлители и более интенсивно взбивают тесто. Долго хранить тесто нельзя, так как образовавшаяся во время взбивания пена непрочная. До выпечки тесто хранят при низкой температуре. Готовят тесто небольшими партиями. Применение в некоторых рецептурах для вафель сахара, растительного масла, яичного желтка снижает влажность теста. Добавление сахара сохраняет хрустящие свойства вафель при более высокой влажности. Это объясняется тем, что находящийся в вафельных листах сахар придает им стекловидность, благодаря которой сохраняется хрупкость при повышенной влажности. Яичные желтки способствуют лучшему отделению вафельных листов от форм и уменьшают количество «отеков» при выпечке. 
При изготовлении вафель в пищевой промышленности вместо яичных продуктов используют пищевые фосфатиды и жир, присутствие которых позволяет хорошо отделять листы от вафельниц. Пищевые фосфатиды вырабатывают из маслосодержащих семян, как правило, из сои или подсолнечника; они являются эмульгаторами, т. е. позволяют образовать из двух несмешивающихся жидкостей (жира и воды) нерасслаивающуюся смесь (эмульсию). Такую же роль выполняют лецитин в яичных продуктах, казеин в молоке. Яичные желтки без ущерба для качества можно заменять цельным яйцом или меланжем.
Тесто для листовых вафель. Мука 1200 г, яичные желтки 122 г, сода питьевая 6 г, соль 6 г, вода 1800 г. Выход 1000 г. Желтки, соду питьевую, соль и 20% нормы воды перемешивают до получения однородной консистенции. Добавляют остальное количество воды температурой не выше 18 °С, 50% муки и перемешивают 6—8 мин, затем постепенно вводят остальную муку и замешивают тесто до готовности в течение 15 мин. Готовое тесто процеживают через сито с ячейками 2 мм. Тесто должно быть хорошо перемешано, без комков. В процессе выпечки оставшееся тесто периодически взбивают венчиком, чтобы не образовался осадок. Влажность готового теста 65%; при меньшей влажности может получиться затянутое тесто, отчего вафли будут плохо пропекаться; при излишней влажности увеличиваются отеки и удлиняется время выпечки. Температура теста должна быть 15–20 °С; при более высокой температуре тесто становится очень вязким вследствие большей набухаемости белков клейковины.

[bookmark: _GoBack]Кейс по теме: «Приготовление и оформление основных мучных кондитерских изделий, печенья, пряников, коврижек»
Бисквит основной (с подогревом).
Рецептура: мука 281 г, крахмал 69,4 г, сахар-песок 347 г, меланж 578,5 г, эссенция 3,5 г. Выход 1000 г. 25% муки можно заменить крахмалом для уменьшения количества клейковины. Кроме того, благодаря крахмалу бисквит получается более сухим, изделия имеют ровные поры и при резке не так сильно крошатся.
Приготовление бисквита состоит из следующих операций: соединения яиц с сахаром, их подогрева и взбивания, смешивания яично-сахарной массы с мукой. Яйца с сахаром-песком соединяют и, помешивая, подогревают на водяной бане до 45 °С. При этом жир желтка расплавляется быстрее и имеет более устойчивую структуру. Яично-сахарную смесь взбивают до увеличения объема в 2,5–3 раза и до появления устойчивого рисунка на поверхности (при проведении по поверхности след не затекает). Во время взбивания масса охлаждается до 20 °С. Муку соединяют с крахмалом и быстро (но не резко) смешивают со взбитой яично-сахарной массой, чтобы тесто не затянулось. Если замес производят во взбивальной машине, то он должен длиться не более 15 с. Эссенцию рекомендуется употреблять ванильную или ромовую. Добавляют ее в конце взбивания яично-сахарной массы.
Готовое бисквитное тесто сразу выпекают в капсулах, тортовых формах и на листах, так как оно при хранении оседает. Капсулы, формы и листы выстилают бумагой, но можно смазать их маргарином или кондитерским жиром. Бисквитное тесто кладут в формы на 1/4 их высоты, так как при выпечке оно увеличивается в объеме и может вытечь. На листах бисквитное тесто выпекают для рулетов и некоторых видов пирожных и тортов. Тесто наливают на лист, выстланный бумагой, слоем не более 10 мм и выравнивают ножом. Выпекают бисквитное тесто при температуре 200–210 °С. Время выпечки зависит от объема и толщины теста. Так, в капсулах бисквит выпекают 50–60 мин, в тортовых формах 35–40 мин, на листах 10–15 мин. В первые 10 мин бисквитный полуфабрикат нельзя трогать, так как от сотрясения он оседает (лопаются неокрепшие стенки пузырьков воздуха). Окончание процесса выпечки устанавливают по светло-коричневому цвету корочки и упругости. Если при надавливании пальцем ямка быстро восстанавливается, бисквит готов.
В процессе выпечки при высокой температуре образуется темная утолщенная корочка, а при низкой температуре — бледная. Если время выпечки недостаточно, образуются уплотненные участки мякиша («закал»). Выпеченный бисквитный полуфабрикат охлаждают 20–30 мин. Затем освобождают от капсул и форм, вырезая тонким ножом по всему периметру бортов и опрокидывая бисквитный полуфабрикат на стол. Если из бисквита в дальнейшем готовят изделия, которые промачивают сиропом, то бумагу не снимают и оставляют на 8–10 ч для укрепления структуры мякиша. Бумага предохраняет бисквит от излишнего высыхания. Выдерживать бисквит нужно при температуре около 20 °С. После этого бумагу снимают, бисквитный полуфабрикат зачищают и разрезают по горизонтали на два пласта. В таком виде бисквитный полуфабрикат используют для приготовления пирожных и тортов.
Определите качество приготовленного изделия органолептическим методом. При приготовлении бисквитного теста вы выявили нарушения технологического процесса? Какие?

Кейс по теме: «Приготовление и использование в оформлении простых и основных отделочных полуфабрикатов»
Мы втроём – я, Мишка и Костя – приехали в пионерлагерь. Мы студенты третьего курса кулинарного техникума. Каждый день мы готовили вместе с шеф-поваром блюда и изделия для детей. Нам было интересно. Вечером после работы мы ходили на дискотеку или в кино. Анна Сергеевна показывала нам, как оформлять блюда и мучные изделия перед подачей. У нее руки были золотые. Нам казалось, она умеет всё. Нет такого, чего не знала бы она. Мы считаем, она профессионал своего дела, специалист с большой буквы. Не зря работает в общественном питании более 30 лет. Она разрабатывает новые блюда и изделия. 
В День защиты детей решили приготовить большой торт. Анна Сергеевна, шеф-повар, дала нам задание приготовить основной сливочный крем. Этот крем используют для склеивания пластов, смазывания поверхности и боковых сторон изделий, для украшения тортов и пирожных. Этот крем наиболее простой в изготовлении и более устойчив при отделке поверхностей пирожных и тортов, так как имеет, как правило, небольшую влажность. 
Накануне праздника мы приготовили основной сливочный крем и несколько производных. Сначала мы помыли руки.
Сливочное масло освободили от упаковки и разрезали на куски. Взбивали масло в течение одной минуты. Во взбиваемую массу добавили сахарную пудру, затем цельное молоко. Взбивали еще 2 мин. В конце взбивания добавляли тонкой струей ванильную пудру. Готовый крем поставили в холодильник. 
Анна Сергеевна еще вчера выпекала бисквитные коржи. Достала из холодильника крем. Крем был предназначен для склеивания пластов и для отделки поверхности. Она была в ужасе. Не ожидала она от нас такого. Крем не отвечал требованиям.
1. Какие технологические процессы были нарушены?
2. Соблюдены ли санитарные правила?
3. Каковы требования к качеству основного сливочного крема?

Кейс по теме:  «Приготовление и оформление отечественных классических, фруктовых и лёгких обезжиренных тортов и пирожных»
Крем белково-виноградный (яблочный, айвовый или сливовый) заварной. Предварительно охлажденный яичный белок взбивают во взбивальной машине сначала с малым, а затем с большим числом оборотов до увеличения объема в 2–4 раза. Во взбитую белковую массу добавляют 20% сахара-песка (или 25–30% при использовании яблочного пюре) от количества, предусмотренного рецептурой, и смесь взбивают еще 10 мин. Не прекращая взбивания, тонкой струей вводят горячий уваренный сахарный сироп (в котле уваривают сахар-песок и воду в соотношении 4:1 до температуры 118–120° С), взбивают еще 1–2 мин. Затем вводят частями пасту и взбивают до получения пышной, устойчивой однородной массы. Сливовую пасту добавляют перед введением сахарного сиропа и взбивают не более 5 мин. Айвовую, яблочную пасту или яблочное пюре перемешивают перед использованием с уксусной кислотой. При использовании виноградной пасты ее взбивают с 20% сахара-песка в течение 15 мин (до растворения кристаллов винного камня), добавляют яичный белок и взбивают еще 10–15 мин; затем в полученную массу вводят горячий сироп и взбивают до готовности.
Вы согласны с таким технологическим процессом? Какие вы еще знаете крема пониженной калорийности?






















ЗАКЛЮЧЕНИЕ

Кейс-метод позволяет активизировать различные теоретические знания по тому или иному курсу, практический опыт обучаемых, их способность высказывать свои мысли, идеи, предложения, умение выслушать альтернативную точку зрения и аргументированно высказать свою. С помощью этого метода студенты имеют возможность проявить и усовершенствовать аналитические и оценочные навыки, научиться работать в команде, применять на практике теоретический материал. Использование этого метода необходимо еще и потому, что он позволяет увидеть неоднозначность решения проблем в реальной жизни. Можно быть замечательным специалистом-теоретиком, но научиться находить наиболее рациональное решение, быть готовым соотносить изученный материал с практикой — этому нужно учить с помощью активных методов обучения, в том числе включая кейсы в учебные курсы. Свою выгоду при применении этого метода имеет и преподаватель: грамотно направляя дискуссию, он может вывести на новое решение проблемы, увидеть упущенные ранее возможности и грани рассматриваемой ситуации. Разработка и преподавание кейсов — невероятно сложная задача, выдвигающая требования высокого профессионализма, педагогического мастерства и эрудиции. Особую сложность в обучении методом составляет сам подбор конкретных ситуаций.
Проанализировав методику составления ментальных карт, можно сказать, что они помогают представить идеи, концепции, информацию в ясной, привлекательной и убедительной форме, дают их целостное видение, облегчают запоминание содержащейся в карте информации, так как использование рисунков ведет к ликвидации разрыва между словом и образом. В современном мире с большим потоком информации применение интеллект-карт в процессе обучения может дать огромные положительные результаты, поскольку дает возможность выбирать, структурировать и запоминать ключевую информацию, а также воспроизводить ее в дальнейшем. Ментальные карты помогают развивать креативное и критическое мышление, память и внимание участников образовательного процесса, а также сделать процессы обучения интереснее, занимательнее и плодотворнее.
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ПРИЛОЖЕНИЕ

ОБРАЗЦЫ МЕНТАЛЬНЫХ КАРТ СТУДЕНТОВ
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