Задания дистанционного обучения по дисциплине  по ПМ. 01  Обслуживание потребителей организаций общественного питания;  
ПМ. 02  Обслуживание потребителей за барной стойкой, буфетом с приготовлением  смешанных  напитков и простых закусок
Преподаватель: Кривченко Е.Н.

Группа: ОБ-331

	Дата
	Тема задания
	Домашнее задание
	Форма контроля
	Сроки контроля

	06.05.

2020
	Характеристика барных витрин
	Ответить на вопросы:

1. Что такое витрина? Основные функции витрин на предприятиях общественного питания.

 2. Какие бывают виды витрин?

 3. Составить алгоритм по оформлению витрины бара. 

4. Виды размещения продукции на витрине бара. 

5. Методы повышения спроса на продукцию, размещенную на витрине бара.

 6. Назовите основные требования, предъявляющие витринам.
	Отправить ответы в группу

ОБ-331
	06.05.

2020

	07.05.
2020
	Винная карта бара
	Ответить на вопросы:

1. Что такое карта бара, коктейльная карта, карта вин? Порядок составления и оформления. 

2. Основные характеристики карты чая и карты кофе. Порядок и принципы составления. 

3. Назовите факторы, которые влияют на ассортиментный минимум напитков при составлении карты бара и карты вин? 

4. Составьте алгоритм основной и дополнительной информации при составлении карты бара и карты вин, чайной и кофейной кары.
	Отправить ответы в группу

ОБ-331
	07.05.
2020

	08.05

2020
	Обслуживание посетителей бара
	Ответить на вопросы:

1. Назовите основные методы обслуживания в баре. 

2. Основные стили работы бармена и их характеристика. 

3. Составить алгоритм выполнения заказа в баре. 

4. Дайте характеристику технике откупоривания бутылок. 

5. Дайте характеристику подачи табачных изделий
	Отправить ответы в группу

ОБ-331
	08.05

2020

	11.05.
2020
	Характеристика смешанных напитков
	Ответить на вопросы:

1. Что такое смешанный напиток? Дать характеристику смешанным напиткам по назначению и по исходному объему.

 2. Что такое формула построения коктейлей? Приведите примеры. 

3. Что такое база для коктейлей? На какие группы она делится? 

4. Составьте алгоритм очередности закладки компонентов для приготовления смешанного напитка.

 5. Составьте алгоритм приготовления смешанного напитка.
	Отправить ответы в группу

ОБ-331
	11.05.
2020

	12.05

2020
	Характеристика вкусо-ароматическим компонентам
	Ответить на вопросы:

1. Дайте определение ароматизирующим компонентам. 

2. Дайте определение вкусоароматическим компонентам. 

3. Дайте определение сладкой группе ВАК. 

4. Дать характеристику горько-ароматической группе ВАК.
	Отправить ответы в группу

ОБ-331
	12.05

2020

	13.05
2020.
	Технология производства виноградных вин
	Ответить на вопросы:

1. Какие бывают сорта винограда? 

2. Как производится подготовка бочек перед закладкой в них виноматериала. 

3. Назовите основные этапы подготовки винограда для последующего производства вин. 

4. Что такое брожение? Как производится брожение белых и красных технических сортов винограда. 

5. Что такое оклейка вина и как она производится.
	Отправить ответы в группу

ОБ-331
	13.05
2020.

	14.05

2020
	Выдержка виноградных вин
	Ответить на вопросы: 

1. Как производится выдержка вина? Назовите варианты выдержки вин. 2. Что такое ассамблирование, приведите пример.

 3. Что такое купажирование, приведите пример. 

4. Назовите факторы, которые влияют на качество готового вина.
	Отправить ответы в группу

ОБ-331
	14.05

2020

	15.05.
2020
	Классификация виноградных вин
	Ответить на вопросы: 

1. На какие группы можно подразделить вина. 

2. Что такое ординарное вино. 

3. Чем отличаются марочные от коллекционно- марочных вин. 

4. Дать характеристику столовым винам. На какие группы подразделяются 

5. Что представляют собой крепленные вина и на какие виды они делятся.
	Отправить ответы в группу

ОБ-331
	15.05.
2020

	18.05

2020
	Ценообразование на ПОП
	Ответить на вопросы: 

1. Дайте понятия цены и ценообразованию. 

2. Дайте понятия ценам по характеру обслуживаемого оборота. 

3. Дайте понятие инвентаризации на предприятиях общественного питания. 

4. Что такое инвентаризационная опись товаро- материальных ценностей. 

5. Кто является материально ответственным лицом на предприятиях общественного питания
	Отправить ответы в группу

ОБ-331
	18.05

2020

	19.05.

2020
	Характеристика аппаратов для приготовления кофе
	Ответить на вопросы: 

1. Из каких основных контуров состоит электрическая схема кофеварочного аппарата «омниа- люкс»? 

2. Что относят к мерам безопасности при эксплуатации электроустановок. Какую роль они играют при работе электроаппаратов? 

3. Для чего служит кран подачи пара? 

4. К чему приводит перегруз и недогруз холдера? 

5. В чем разница при приготовлении кофе на машине автомат? 

6. Дайте определения следующим понятиям: манометр, бойлер, датчик давления, бойлер (котел), датчик давления, фильтровочная группа, поддон для подогрева чашек, корпус, указатель уровня воды.
	Отправить ответы в группу

ОБ-331
	19.05.

2020

	20.05

2020
	Этапы приготовления эспрессо
	Ответить на вопросы: 

1. Составьте алгоритм подготовки холдера к работе.

 2. Составьте алгоритм приготовления эспрессо. 

3. Что такое экстракция кофе. Как правильно производить ее производить при приготовлении эспрессо. 

4. Оценка качества эспрессо. Работа над ошибками. Разбор использованной кофейной таблетки, качества готовой пенки, органолептических показателей качества. 

5. Алгоритм приготовления кофейных зерен для эспрессо.
	Отправить ответы в группу

ОБ-331
	20.05

2020

	21.05

2020
	Техника работы с молоком
	Ответить на вопросы: 

1. Охарактеризуйте технику работы с молоком для приготовления различных групп напитков. 

2. Искусство латте- арт и применение его для подачи напитков на основе приготовления кофе. 

3. Основные параметры работы со сливками при приготовлении кофейных напитков. 

4. Охарактеризуйте основные параметры работы с шоколадом.
	Отправить ответы в группу

ОБ-331
	21.05

2020

	21.05

2020
	Характеристика машины для нарезки продуктов
	Ответить на вопросы: 

1. Охарактеризуйте применение машины МРГ – 300 на предприятиях общественного питания. 

2. От чего зависит толщина нарезанного кусочка продукта и как можно его изменить. 

3. Для чего используется опорный столик. 

4. Почему не рекомендуется нарезать тонкими кусочками продукт, который не имеет неоднородную массу. 

5. Каково применение зажима с загрузочным лотком.

 6. Что такое дисковый нож, привод, корпус машины.
	Отправить ответы в группу

ОБ-331
	21.05

2020

	22.05.

2020
	Характеристика электросоковыжималки – шинковки
	Ответить на вопросы: 

1. Назовите основные части машины электросоковыжималки – шинковки СВШПП – 301. 

2. Для чего используется диск шинковочный? 

3. Как подготавливают продукты для приготовления сока? 

4. Как производится санитарная чистка машины? 

5. Для чего используются скобы? 

6. Почему не рекомендуется использовать для сока мягкие фрукты?
	Отправить ответы в группу

ОБ-331
	22.05.

2020

	25.05.

2020
	Характеристика холодильных прилавков-витрин
	Ответить на вопросы:

1. Назовите основные части машины «Прилавок- витрина Таир - 106»? 

2. Для чего предназначен холодильный прилавок – витрина? 

3. Какие бывают способы охлаждения? 

4. Какие бывают холодильные агенты? 

5. Какие бывают способы охлаждения? 

 6. Назовите виды торгово – технологического оборудования.
	Отправить ответы в группу

ОБ-331
	25.05.

2020

	26.05.

2020
	Характеристика смешанных напитков
	Ответить на вопросы:

1. Что такое смешанный напиток. На какие основные группы делятся смешанные напитки? 

2. Дать характеристику аперитивам на крепко алкогольной основе.
	Отправить ответы в группу

ОБ-331
	26.05.

2020

	27.05.

2020
	Характеристика смешанных напитков
	Ответить на вопросы:

1. На какие группы подразделяются коктейли диджестивы.

2. Основные группы слоистых коктейлей. Назовите различие между этими группами.
	Отправить ответы в группу

ОБ-331
	27.05.

2020

	28.05.

2020
	Характеристика смешанных напитков
	Ответить на вопросы:

1. Дать характеристику группе смешанных напитков типа ойстеры, кордиал, смешы,
	Отправить ответы в группу

ОБ-331
	28.05.

2020

	29.05.

2020
	Характеристика смешанных напитков
	Ответить на вопросы:

1. Дать характеристику группе смешанных напитков типа  фрозены, флипы. 
	Отправить ответы в группу

ОБ-331
	29.05.

2020

	01.06.

2020
	Характеристика смешанных напитков
	Ответить на вопросы:

1. Характеристика коктейлей на основе сливок и мороженого. Характеристика базы для смешанных напитков такого типа.
	Отправить ответы в группу

ОБ-331
	01.06.

2020

	02.06.

2020
	Характеристика смешанных напитков
	Ответить на вопросы:

1. Характеристика тонизирующим и прохладительным напиткам.

 2. Характеристика всех групп напитков типа «Хайбол», характеристика основной базы для приготовления напитков. 
	Отправить ответы в группу

ОБ-331
	02.06.

2020

	03.06.

2020
	Характеристика смешанных напитков
	Ответить на вопросы:

1. Дать характеристику всем группам напитков, приготовленных большими порциями.
	Отправить ответы в группу

ОБ-331
	03.06.

2020

	04.06.

2020
	Характеристика смешанных напитков
	Ответить на вопросы:

1. Дать характеристику всем группам напитков, приготовленных большими порциями.
	Отправить ответы в группу

ОБ-331
	04.06.

2020

	05.06.

2020
	Характеристика смешанных напитков
	Ответить на вопросы:

1.  Характеристика напитков типа джулепы, сангари, гроги


	Отправить ответы в группу

ОБ-331
	05.06.

2020

	08.06.

2020
	Характеристика смешанных напитков
	Ответить на вопросы:

1.  Характеристика напитков типа эг-ноги, тодди коблеры.


	Отправить ответы в группу

ОБ-331
	08.06.

2020


