Комплексная работа 
для оценки результатов освоения 

УП.02  Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента (супы, соусы).

Профессия СПО  43.01.09 Повар, кондитер
	Комплексная работа №1

1. Приготовить по заказному меню блюдо «Борщ украинский» - 2 порции 
и «Соус  красный с луком и огурцами» - 0,3 литра
2. Произвести расчет продуктов (вес нетто) по сборнику рецептур  «Борщ украинский»  
     на 1, 2 и 35 порции (выход 1 порции 500г)  и  «Соус  красный с луком и огурцами» - 
     на 1порцию и 0,3 литра (выход 1 порции 50г) и оформить технологическую карту 
     на блюдо «Борщ с картофелем» и «Соус  красный с луком и огурцами»
3. Провести бракераж приготовленного блюда и соуса
                                                                           Мастер учебной практики _______________________

	Комплексная работа №2
1. Приготовить по заказному меню блюдо «Рассольник петербургский» - 2 порции 
     и «Соус луковый» - 0,3 литра
2. Произвести расчет продуктов (вес нетто) по сборнику рецептур «Рассольник 

     петербургский» на 1, 2 и 20 порции (выход 1 порции 500г) и «Соус луковый» - на 

     1порцию  и 0,3 литра (выход 1 порции 50г) и оформить технологическую карту на блюдо  

     «Рассольник петербургский» и «Соус луковый»
3. Провести бракераж приготовленного блюда и соуса
                                                                           Мастер учебной практики ______________________


	Комплексная работа №3
1. Приготовить по заказному меню блюдо «Суп крестьянский» - 2 порции, 
    «Соус томатный» - 0,3 литра
2. Произвести расчет продуктов (вес нетто) по сборнику рецептур «Суп крестьянский» 

     на 1, 2 и 30 порции (выход 1 порции 500г)  и «Соус томатный» - на 1порцию  и 0,3 литра 

     (выход 1 порции 50г) и оформить технологическую карту на блюдо «Суп крестьянский» 
     и «Соус томатный» 
3. Провести бракераж приготовленного блюда и соуса
                                                                           Мастер учебной практики _______________________

	Комплексная работа №4
1. Приготовить по заказному меню блюдо «Солянка домашняя» - 2 порции,
     «Соус белый с яйцом» - 0,3 литра
2. Произвести расчет продуктов (вес нетто) по сборнику рецептур «солянка домашняя»  

     на 1, 2 и 25 порции (выход 1 порции 500г)  и «Соус белый с яйцом» - на 1порцию  
     и 0,3 литра (выход 1 порции 50г) и оформить технологическую карту на блюдо «солянка 

     домашняя» и «Соус белый  с яйцом»
3. Провести бракераж приготовленного блюда и соуса
                                                                           Мастер учебной практики _______________________


	Комплексная работа №5 
1. Приготовить по заказному меню блюдо «Суп – пюре из овощей с гренками» - 2   порции и «Соус сметанный с луком» - 0,3 литра
2. Произвести расчет продуктов  (вес нетто) по сборнику рецептур «Суп – пюре из овощей с гренками» на 1, 2 и 10 порции (выход 1 порции 500г)  и «Соус сметанный с луком» 

            на 1порцию  и 0,3 литра (выход 1 порции 50г) и оформить технологическую карту 
            блюдо «Суп – пюре из овощей с гренками» и  «Соус сметанный с луком»
3. Провести бракераж приготовленного блюда и соуса
                                                                           Мастер учебной практики _______________________


	Комплексная работа №6 
1. Приготовить по заказному меню блюдо «Суп сладкий с гарниром» - 2 порции, 
     «Соус красный с мандаринами» - 0,3 литра
2. Произвести расчет продуктов (вес нетто) по сборнику рецептур «Суп сладкий с гарниром»  

     на 1, 2 и 15 порции (выход 1 порции 500г) и «Соус красный с мандаринами» на 1порцию  
     и 0,3 литра (выход 1 порции 50г) и оформить технологическую карту на блюдо 
     «Суп сладкий с гарниром» и  «Соус красный с мандаринами»
3. Провести бракераж приготовленного блюда и соуса
                                                                           Мастер учебной практики _______________________



	Комплексная работа №7 
1. Приготовить по заказному меню блюдо «Солянка сборная мясная» - 2 порции и «Соус 
белый с овощами» - 0,3 литра
2. Произвести расчет продуктов (вес нетто) по сборнику рецептур «Солянка сборная мясная»  

     на 1, 2 и 60 порции (выход 1 порции 500г)  и «Соус белый с овощами» на 1порцию  
     и 0,3 литра (выход 1 порции 50г) и оформить технологическую карту на блюдо «Солянка 

     сборная мясная» и «Соус белый с овощами»
3. Провести бракераж приготовленного блюда и соуса
                                                                           Мастер учебной практики _______________________


	Комплексная работа №8 
1. Приготовить по заказному меню блюдо «Окрошка мясная» - 2 порции и «Соус польский» - 0,3 литра
2. Произвести расчет продуктов (вес нетто) по сборнику рецептур «Окрошка мясная» на 1, 2 и 100 порции (выход 1 порции 500г)  и «Соус польский» на 1порцию  и 0,3 литра (выход 1 порции 50г) и оформить технологическую карту на блюдо «Окрошка мясная» и «Соус 
            польский»
3. Провести бракераж приготовленного блюда и соуса
                                                                           Мастер учебной практики _______________________



	Комплексная работа №9 
1. Приготовить по заказному меню блюдо «Солянку из птицы» - 2 порции 
     и «Соус яблочный» - 0,3 литра
2. Произвести расчет продуктов (вес нетто) по сборнику рецептур «Солянка из птицы» на 1, 2 и 25 порции (выход 1 порции 500г)  и «Соус яблочный» 

     на 1порцию  и 0,3 литра (выход 1 порции 50г) и оформить технологическую карту 
     на блюдо «Солянка из птицы» и «Соус яблочный»
3.  Провести бракераж приготовленного блюда и соуса
                                                                           Мастер учебной практики _______________________



	Комплексная работа №10 
1. Приготовить по заказному меню блюдо «Рассольник домашний» - 2 порции и 

     «Соус клюквенный» - 0,3 литра
2. Произвести расчет продуктов (вес нетто) по сборнику рецептур «Рассольник домашний»  

            на 1, 2 и 30 порции (выход 1 порции 500г)  и «Соус клюквенный» на 1порцию  
            и 0,3 литра (выход 1 порции 50г) и оформить технологическую карту на блюдо 
            «Рассольник домашний» и  «Соус  клюквенный»
3. Провести бракераж приготовленного блюда и соуса
                                                                           Мастер учебной практики _______________________


	Комплексная работа №11 
1. Приготовить по заказному меню блюдо «Уху ростовскую» - 2 порции 

     и «Соус сабайон» - 0,3 литра
2. Произвести расчет продуктов (вес нетто) по сборнику рецептур «Уха ростовская» 

     на 1, 2 и 20 порции (выход 1 порции 500г) и «Соус сабайон» на 1порцию  
     и 0,3 литра (выход 1 порции 50г) и оформить технологическую карту на блюдо 
     «Уха ростовская» и «Соус сабайон»
3. Провести бракераж приготовленного блюда и соуса
                                                                           Мастер учебной практики _______________________


	Комплексная работа №12 
1. Приготовить по заказному меню блюдо «Окрошка на кефире» - 2 порции и «Соус сметанный с хреном» - 0,3 литра
2. Произвести расчет продуктов (вес нетто) по сборнику рецептур «Окрошка на кефире» 

     на 1, 2 и 50 порции (выход 1 порции 500г)  и «Соус сметанный с хреном» на 1порцию  
     и 0,3 литра (выход 1 порции 50г) и оформить технологическую карту на блюдо 
     «Окрошка на кефире» и «Соус сметанный с хреном»
3. Провести бракераж приготовленного блюда и соуса
                                                                           Мастер учебной практики _______________________



	Комплексная работа №13
1. Приготовить по заказному меню блюдо «Бульон мясной прозрачный с фрикадельками» - 2 порции и «Соус молочный сладкий» - 0,3 литра
2. Произвести расчет продуктов (вес нетто) по сборнику рецептур «Бульон мясной прозрачный с фрикадельками» на 1, 2 и 50 порции (выход 1 порции 500г)  и «Соус молочный сладкий» на 1порцию и 0,3 литра (выход 1 порции 50г) и оформить технологическую карту на блюдо 

     «Бульон мясной прозрачный с фрикадельками» и «Соус молочный сладкий»

3. Провести бракераж приготовленного блюда и соуса
                                                                           Мастер учебной практики _______________________




