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          Методические указания по решению задач предназначены для использования на практических занятиях по МДК 04.01Организация процессов приготовления, подготовки  к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента

МДК 04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации  холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело
       Целью методических указаний по решению задач является оказание помощи студентам в приобретении необходимых знаний для проведения технологичес​ких расчетов, в умении пользоваться справочными материалами, сборниками рецептур, таблицами нормативов отходов при первичной обработке сырья и приготовлении изделий, проводить расчеты по формулам. Способствует укреплению знаний по изученному ассортименту холодных и горячих десертов.
К каждой теме по МДК 04.01. дается расчет по опреде​лению количества отходов, определению массы нетто и массы брутто и определению количества порций из заданного коли​чества сырья.

После определенной группы типовых задач в каждой теме дана методика их решения.
 1. Методика расчета количества порций готовых изделий, которые можно получить из имеющего сырья.

Образец решения задачи

Сколько порций   крема ванильного получится, если в наличии  9 кг сливок 35%-ной жирности? Выход   150г.

Кратко записываем условие и решаем задачу в одно действие по формуле :

Дано:
9кг сливок 35%жироности.

Выход одной порции 150 гр.

количество порции-?

Решение: 1 порция-125гр сливок 35%(Сборник рецептур кондитерских изделий)

9кг-9000гр

9000-X

125-100

Ответ:72 порции

                        Задачи для самостоятельного решения

1.
Задача.  Рассчитайте количество порций  шоколадного мусса, если для его приготовления было взято  1160г сливок 35%-ной жирности.  Выход  100г

2.
Задача.  Рассчитайте  количество порций  блюда « Яблоки в слойке», если для его приготовления было взято 15 кг яблок массой брутто. Выход 130г

3.
Задача.  Рассчитайте  количество желатина, необходимого для приготовления  самбука   абрикосового  в количестве  145 порций, если масса одной порции 100г.

4.
Задача.  Рассчитайте  количество  молока  массой брутто, необходимого для приготовления   40 порций  крема ванильного. Выход 125г

5.
Задача.  Сколько порций  суфле клубничного можно приготовить при наличии   550 г клубничного пюре?

6.
Задача.  Сколько порций  крема из апельсинов получится, если было взято   4,9 кг   апельсинов  массой брутто?  Выход 75г

7.
Задача.  Какое количество молока необходимо взять для приготовления  150 порций желе из молока? Выход 100г. Молоко пастеризованное  3,2% -ной жирности заменить на сухое молоко.

8.
Задача.  Сколько желатина необходимо взять  для приготовления 230 порций  мусса земляничного? Выход 150г.

9.
Задача.  Сколько порций  блюда «Яблоки по-киевски»   получится  из 6кг яблок массой брутто? Выход 150г

10.
Задача.  Сколько   порций мусса яблочного на манной крупе можно приготовить, если в наличии 1,5кг манной крупы? Выход 150

11.
Задача.  Сколько порций   крема ванильного получится, если в наличии  9 кг сливок 35%-ной жирности? Выход   150г.

12.
Задача.  Какое количество сливочного масла необходимо взять для приготовления  80 порций суфле  орехового?  Выход 170г.

      Разработанные методические указания по решению задач на практических занятиях по МДК 04.01Организация процессов приготовления, подготовки  к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента

МДК 04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации  холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело помогут студентам приобрести практические знания об изменениях, происходящих при обработке сырья, способах обработки сырья, приготовлении изделий.
С помощью решения задач студенты будут организовывать собственную деятельность, выбирать разные методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество, принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях, осуществлять поиск и использование информации,  необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития

На практических занятиях студенты будут учиться работать в коллективе и команде, брать на себя ответственность за работу членов команды, результат выполнения заданий. 
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