Департамент образования и науки Кемеровсской области

ГБОУ СПО ЮРГИНСКИЙ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ КОЛЛЕДЖ

Отделение ТЕХНОЛОГИЯ ПРОДУКЦИИ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ

УТВЕРЖДАЮ

Заведующий методическим кабинетом

______________ Л.А. Шарова

                                                            


«____»___________201__ г.
ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ СЛОЖНОЙ ГОРЯЧЕЙ КУЛИНАРНОЙ ПРОДУКЦИИ
МЕТОДИЧЕСКИЕ  УКАЗАНИЯ
к самостоятельной работе по изучению теоретического курса и выполнению контрольных заданий

	Междисциплинарный

курс
	Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции


	Специальность
	19.02.10 Технология продукции общественного питания


  2015
Методические рекомендации к самостоятельной работе по изучению теоретического курса и выполнению контрольных заданий для студентов специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания составлены  на основе Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по специальности 19.02.10  Технология продукции общественного питания, утверждённого приказом Министерства образования и науки РФ № 384 от 22.04.2014г. и в соответствии с программой профессионального модуля Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции.
ОДОБРЕНО ЦМК специальных дисциплин отделения ТПОП

Протокол  № _____ от ____________201__ г.

Председатель ЦМК специальных дисциплин 

отделения ТПОП                                                             ___________Е.Е.Бояринова

СОСТАВИТЕЛЬ:

преподаватель специальных дисциплин

ГБОУ СПО ЮТК                                                              ___________Е.Е.Бояринова
РЕЦЕНЗЕНТЫ:

заведующий отделением ТПОП,  

кандидат технических наук                                              __________ Е.А. Романова

Заведующий 

лабораторией стандартизации                                           _________ Е.Н.Соловьева

Зарегистрировано в методическом кабинете                 «____»____________2015 г.

Зам директора по НМР                                                ___________ Л.А.Шарова

Содержание

	
	

	   Введение
	4

	1 Методические указания
	7

	2 Перечень лабораторно - практических занятий
	27

	3 Контрольные задания
	27

	4 Выбор варианта контрольной работы
	31

	4 Список источников
	33

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


Введение

Настоящие методические указания к  самостоятельной работе по изучению теоретического курса и выполнению контрольных заданий для студентов специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания составлены в соответствии с  рабочей программой модуля  Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции, утверждённой 01 сентября 2014 года.
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:
знать: 
· ассортимент сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;

· классификацию сыров, условия хранения и требования к качеству различных видов сыров;

· классификацию овощей, условия хранения и требования к качеству различных видов овощей;

· классификацию грибов, условия хранения и требования к качеству различных видов грибов;

· методы организации производства сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра;

· принципы и методы организации производства соусов в ресторане (соусная станция);

· требования к качеству и правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов, используемых для приготовления сложных супов, горячих соусов;

· требования к качеству и правила выбора полуфабрикатов из рыбы, мяса и птицы и дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с видом тепловой обработки;

· основные критерии оценки качества подготовленных компонентов для приготовления сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра;

· основные критерии оценки качества готовой сложной горячей кулинарной продукции;

· методы и варианты комбинирования различных способов приготовления сложных супов, горячих соусов, блюд из рыбы, мяса и птицы;

· варианты сочетания овощей, грибов и сыров с другими ингредиентами для создания гармоничных блюд;

· варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении блюд из овощей и грибов;

· ассортимент вкусовых добавок к сложным горячим соусам и варианты их использования;

· правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных горячих соусов;

· правила соусной композиции горячих соусов;

· температурный, санитарный режим и правила приготовления для разных видов сложных супов, горячих соусов, блюд из рыбы разных видов, мяса и птицы, различных типов сыров;

· варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных супов;

· варианты сочетания рыбы, мяса и птицы с другими ингредиентами;

· правила подбора пряностей и приправ для создания гармоничных блюд;

· виды технологического оборудования и производственного инвентаря для приготовления сложной горячей кулинарной продукции;

· технологию приготовления сложных супов (пюреобразных, прозрачных, национальных, горячих соусов, блюд из мяса и птицы);

· технологию приготовления специальных гарниров к сложным пюреобразным, прозрачным, национальным супам;

· гарниры, заправки, соусы для сложных горячих блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;

· органолептические способы определения степени готовности и качества сложной горячей кулинарной продукции;

· правила подбора горячих соусов к различным группам блюд;

· технику нарезки на порции готовой рыбы, птицы и мяса в горячем виде;

· правила порционирования птицы, приготовленной целой тушкой в зависимости от размера (массы), рыбных и мясных блюд;

· варианты сервировки, оформления и способы подачи сложных супов, блюд из рыбы, мяса и птицы, овощей, грибов и сыра;

· традиционные и современные варианты сочетаемости вина и фруктов с сыром;

· варианты оформления тарелки и блюд с горячими соусами;

· температуру подачи сложных горячих соусов, блюд из сыра, овощей и грибов;

· правила охлаждения, замораживания и размораживания заготовок для сложных горячих соусов и отдельных готовых горячих сложных соусов;

· требования к безопасности приготовления, хранения и подачи готовых сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;

· требования к безопасности приготовления и хранения готовых сложных горячих соусов и заготовок ним в охлажденном и замороженном виде;

· риски в области безопасности процессов приготовления и хранения готовой сложной горячей кулинарной продукции;

· методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и хранения готовой сложной горячей продукции;

· виды посуды, способы и методы подачи оформленных горячих блюд: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы

уметь: 
· органолептически оценивать качество продуктов для приготовления сложной горячей кулинарной продукции;

· принимать организационные решения по процессам приготовления сложной горячей кулинарной продукции;

· проводить расчеты по формулам;

· безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;

· выбирать различные способы и приемы приготовления сложной горячей кулинарной продукции;

· выбирать температурный режим при подаче и хранении сложной горячей кулинарной продукции;

· оценивать качество и безопасность готовой продукции различными способами;

· подбирать виды посуды, способы и методы подачи оформленных горячих блюд: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы

Самостоятельная работа студента над курсом должна вестись регулярно в течение всего семестра с тем, чтобы к началу экзаменационной сессии материал курса был усвоен. После изучения курса следует проверить свои знания, отвечая на вопросы для самопроверки.

Во время сессии студент прослушивает лекции,  выполняет  практические и лабораторные работы, домашнюю контрольную работу.

 При выполнении контрольной работы не следует переписывать учебник. Работа должна свидетельствовать о самостоятельном изучении литературы. 

Домашняя контрольная работа выполняется в отдельной тетради школьного формата или на листах формата А4 через полуторный интервал шрифтом Times New Roman, кегль 14. Страницы должны быть пронумерованы и иметь поля не менее двух сантиметров для замечаний преподавателя. На обложке тетради должен быть приклеен титульный лист утвержденного образца (приложение А). Работа должна быть выполнена чернилами одного цвета, аккуратно и разборчиво, не сокращая слов. Каждый вопрос следует начинать с новой страницы. Необходимо сначала записать вопрос, а затем дать полный ответ. Обозначения величин в тексте и на рисунках (графиках) должны соответствовать друг другу. Текст условий задач переписывается полностью с выделением в отдельные строки: № задачи: «Дано», «Определить», «Решение», «Ответ». Единицы измерения обязательно проставляются после получения ответа.
При оформлении записей в тетради необходимо выполнять общие требования к культуре их ведения: необходимо соблюдать абзацы, всякую новую мысль следует начинать с новой строки; схемы, таблицы, рисунки следует выполнять карандашом с использованием чертежных инструментов. 

Вариант контрольной работы выбирается в соответствии с фамилией студента и последней цифрой зачётной книжки. Например, фамилия студента Иванов, номер зачётной книжки № 234, следовательно,  Вы выполняете задания под буквой «И» четвёртого варианта.

1 МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ 
В этом разделе излагается основное содержание программы курса  Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции для специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания. 

РАЗДЕЛ 1 ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОЦЕССА ПРИГОТОВЛЕНИЯ И ПРИГОТОВЛЕНИЕ СЛОЖНЫХ СУПОВ
Тема 1.1 Организация работы овощного цеха и характеристика поступающего сырья
Классификация горячей кулинарной продукции. Основные термины и определения.
Организация работы овощного цеха

Классификация плодоовощных товаров, строение, пищевая ценность свежих и переработанных плодов, их товарное качество, условия и сроки хранения, потери.

Характеристика подгрупп плодов и овощей и продуктов их переработки.

Технологический процесс механической кулинарной обработки овощей, плодов и грибов, приготовление полуфабрикатов, их ассортимент. Способы минимизации отходов при обработке традиционных видов овощей и грибов. Правила хранения и  режим хранения и реализации традиционных видов овощей и грибов после обработки для последующего приготовления блюд с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.

Техника нарезки овощей. Техника подготовки овощей и грибов для фарширования. Кулинарное использование полуфабрикатов овощей, требования к качеству.

Правила хранения нарезанных и формованных традиционных видов овощей и грибов в свежем, охлажденном и мороженом виде с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.

Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования для обработки традиционных видов овощей и грибов с учетом требований техники безопасности при: промывании, очистке (механической и ручной), доочистке, предохранении от потемнения, повторном промывании, замачивании, сушке, удалении горечи. Машины для очистки сырых овощей, измельчения и нарезки сырых и вареных овощей: назначение, типы, принцип действия, особенности устройства; правила сборки, эксплуатации и техники безопасности. Машины протирочно-резательные МПР, машины для переработки и очистки овощей - для очистки овощей МОК- 125, МОО-1, для нарезки овощей МПО-1, МРО 400-1000.
Тема 1.2 Организация супового отделения горячего цеха и характеристика поступающего сырья
Организация работы супового отделения горячего цеха

Классификация и ассортимент зерномучных товаров, строение зерна и продуктов его переработки, товароведная характеристика важнейших подгрупп зерномучных товаров. Требования к качеству различных видов зерновых и муки. Правила хранения различных видов зерновых и муки с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. Ассортимент и правила хранения зерна и семян, используемых для проращивания.

Подготовка круп, бобовых, макаронных изделий к варке. Техника выполнения действий в соответствии с типом основного продукта: перебирания, промывания, ошпаривания, замачивания, просеивания, смешивания, измельчения, нагревания.

Ассортимент и основные характеристики различных видов пряностей (местных и привозных). Ассортимент и основные характеристики различных видов приправ и ароматических веществ. Характеристики основных видов пищевых добавок, применяемых при приготовлении блюд и изделий. Пищевая ценность пряностей и приправ. Требования к качеству различных видов пряностей и приправ. Правила хранения различных видов пряностей и приправ с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. Способы минимизации отходов при подготовке пряностей. Правила хранения измельченных пряностей, предназначенных для последующего использования в приготовлении блюд.

Методы подготовки и использования пряностей и приправ при приготовлении блюд: очистка, измельчение, подсушивание, поджаривание, смешивание, добавление. Принципы сочетаемости и использования пряностей и приправ при приготовлении блюд и изделий.

Подбор производственного инвентаря и технологического  оборудования.

Технологическое оборудование. Пищеварочные котлы: назначение, типы, принципиальная схема устройства, принцип обогрева варочного сосуда, режимы работы, правила эксплуатации и техники безопасности -  КПЭ-60, КПЭСМ-60, КПЭ-250.

Устройства электрические варочные (УЭВ): назначение, особенности устройства и эксплуатации, область применения.

Пароварочные аппараты: назначение, типы, особенности устройства основных узлов, принципы работы, правила эксплуатации и техники безопасности - Аппарат пароварочный АП-1

Плиты электрические: классификация, назначение, особенности устройства основных узлов, принцип работы, правила эксплуатации и техники безопасности. Плиты электрические с регулируемой поверхностью обогрева. Особенности устройства нагревательного элемента и жарочной поверхности, способы регулирования мощности; правила эксплуатации (особенности ухода за жарочной поверхностью плит) - ПЭ-0,51М.

Автоматические электрокипятильники: назначение, типы, особенности устройства основных узлов, принцип работы, правила эксплуатации и техники безопасности. Автоматический контроль уровня заполнения кипятильника - кнэ-25

Электрические сковороды назначение, типы, особенности устройства основных узлов, принципы работы, правила эксплуатации и техники безопасности - СЭСМ-0,2.

Тепловые мармиты назначение, типы, особенности устройства основных узлов, принципы работы, правила эксплуатации и техники безопасности.

Прилавок-мармит электрический стационарный ПМЭС-70КМ

Пароконвектоматы: назначение, устройство, программы («горячий воздух», «пар», «комбинированный пар»), принцип действия, правила эксплуатации и техники безопасности.

Жарочные  шкафы: типы, назначение, особенности устройства, принцип действия, приборы автоматического регулирования теплового режима, правила эксплуатации и техника безопасности, СВЧ-печи.

Аппараты с ИК обогревом – грили, шашлычные печи, мангал, барбекю: типы, назначение, особенности устройства, принцип действия, приборы автоматического регулирования теплового режима, правила эксплуатации и техника безопасности.

Виды производственного инвентаря, используемые при подготовке пряностей. Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования при подготовке пряностей с учетом требований техники безопасности при: очистке, измельчении, подсушивании, поджаривании, смешивании.
Способы минимизации отходов при механической кулинарной обработке, нарезке и формовке овощей простой и сложной формы.
Тема 1.3 Приготовление сложных супов

Понятие, назначение, классификация супов по различным признакам. Ассортимент супов. Требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним, используемых для приготовления супов. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов в соответствии с технологическими требованиями

Сочетание основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных супов. Подбор пряностей и приправ при приготовлении супов

Методы приготовления супов: варка, припускание, разваривание, поверхностное обжаривание, тушение, пассерование, смешивание, протирание в пюреобразную массу, томление, осветление бульонов. Комбинирование способов приготовления супов. Температурный и санитарный режим и правила приготовления для разных типов супов.
Технологический процесс варки бульонов для супов, их разновидности; правила и режимы варки, нормы закладки продуктов, пищевая ценность. Формирование вкуса и аромата в процессе варки бульонов. Концентрированный бульон (консоме). Органолептические способы определения степени готовности и качества бульонов и отваров и соответствия бульонов и отваров стандартным требованиям по вкусу, цвету, запаху и консистенции. Способы исправления широко распространенных ошибок при приготовлении бульонов и отваров. Методы сервировки и подачи бульонов и отваров в виде блюда. Варианты оформления бульонов и отваров для подачи в виде блюда. Температура подачи бульонов и отваров. Правила охлаждения и замораживания готовых бульонов и отваров. Правила разогревания бульонов и отваров. Требования к безопасности хранения свежеприготовленных, охлажденных и замороженных бульонов и отваров для последующего использования.

Заправочные супы: особенности, общие правила варки.

Технологический процесс приготовления и отпуска заправочных супов. Подготовка гарниров (виды нарезки овощей, пассерование. подготовка капусты, круп, макаронных изделий), последовательность закладки продуктов; приготовление мучной пассеровки и её введение; заправка супов, доведение до вкуса. Общие правила отпуска супов в предприятиях питания разного типа.

Щи, борщи, рассольники, солянки: сравнительная характеристика, ассортимент, особенности приготовления и отпуска, совместимость и взаимозаменяемость продуктов и сырья, требования к качеству, режимы хранения и реализации.

Супы картофельные с овощами, крупами, бобовыми и макаронными изделиями: характеристика, ассортимент, особенности, технологический процесс приготовления и отпуска, совместимость и взаимозаменяемость продуктов сырья, требования к качеству, режимы хранения и реализации.

Супы-пюре: характеристика и ассортимент. Общие приёмы и операции приготовления супов-пюре, супов-кремов из овощей, круп, бобовых, мясных продуктов, особенности приготовления и отпуска; совместимость и взаимозаменяемость сырья, требования к качеству, режимы хранения и реализации.

Прозрачные супы: характеристика и ассортимент. Особенности приготовления и отпуска. Способы осветления бульонов. Процессы, происходящие при настаивании оттяжки и осветлении бульонов. Гарниры к прозрачным супам, их приготовление. Требования к качеству, режимы хранения и реализации.

Молочные супы: технологический процесс приготовления и отпуска, ассортимент, особенности. Требования к качеству, режимы хранения и реализации.

Холодные и сладкие супы: технологический процесс приготовления и отпуска, ассортимент, особенности. Требования к качеству, режимы хранения и реализации.
Ассортимент сложных супов. Технология приготовления сложных супов: супа-пюре из разных овощей, супа-пюре из моркови; супа-пюре из помидор; супа-пюре из зеленого горошка; супа-пюре из печени, супа-пюре из домашней птицы, супа-пюре из рыбы, супа-пюре из морепродуктов, супа-пюре из шампиньонов, супа-пюре из спаржи, супа-пюре из тыквы с трюфелями, супа-крема, супа прозрачного из мяса, супа прозрачного из рыбы, ухи; консоме, супа-гуляша, супа овощного томленого в горшочке, супа горячего на кефире, окрошки на кефире, супа лукового, минестроне зимнего, шурпы, лагмана.

Технология приготовления гарниров к сложным супам: клецок из овощной массы, кнельной мясной, кнельной рыбной, кнельной массы из ракообразных, кнельной массы из дичи, кнельной массы из домашней птицы; гренок запеченных; чипсов. Органолептические способы определения степени готовности и качества сложных супов.  Техника порционирования кнельной массы для клецок. Подходящие гарниры для отдельных супов.Способы подачи сложных супов. Варианты сервировки и оформления сложных супов Температура подачи сложных супов. Требования к безопасности хранения приготовленных сложных супов, предназначенных для последующего использования. Основные предпочтения и технологии приготовления супов у различных народов мира. Актуальные направления в приготовлении и завершении приготовления супов.

Способы исправления широко распространенных ошибок при приготовлении основных супов. Методы сервировки и подачи основных супов. Варианты оформления основных супов для подачи. Правила охлаждения и замораживания готовых основных супов. Правила разогревания супов. Требования к безопасности хранения приготовленных основных супов, предназначенных для последующего использования.

Национальные супы, особенности приготовления и отпуска. Приготовление супов из полуфабрикатов.

Приготовление  фирменных  и новых супов. Актуальные направления в приготовлении и завершении приготовления супов.

Определение качества выпускаемой продукции. Органолептические способы определения степени готовности и качества основных супов и соответствия основных супов стандартным требованиям по вкусу, цвету, запаху и консистенции.
РАЗДЕЛ 2 Организация процесса приготовления и приготовление сложных горячих соусов
Тема 2.1 Организация соусного отделения горячего цеха и характеристика поступающего сырья
Организация работы соусного отделения горячего цеха. Принципы и методы организации производства соусов  в ресторане (соусная станция). Подбор производственного инвентаря и технологического  оборудования. Ассортимент вкусовых добавок к сложным горячим соусам и варианты их использования. Правила выбора вина и других алкогольных напитков для ароматизации сложных горячих соусов

Тема 2.2 Приготовление сложных соусов
Ассортимент отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов. Пищевая ценность различных видов  горячих соусов. Критерии качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним и их соответствия требованиям к качеству компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов. Методы приготовления отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов: обжаривание костей, доведение до кипения, варка на медленном огне, уваривание бульонов, подпекание кореньев и лука, пассерование муки с жиром и без жира, смешивание, протирание, процеживание, прогревание. Температурный и санитарный режим и правила приготовления разных видов соусных полуфабрикатов.

Техника выполнения действий в соответствии с типом основных продуктов: взвешивания, измерения, обжаривания костей, доведения до кипения, варки на медленном огне, уваривания бульонов, подпекания кореньев и лука, пассерования муки с жиром и без жира, смешивания, протирания, процеживания, прогревания, разогрева.

Технология приготовления отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов в соответствии с методами приготовления, типом основных продуктов и технологическими требованиями к соусу:  белого мясного бульона, белого рыбного бульона, грибного отвара, овощного отвара, коричневого мясного бульона, мясного концентрированного бульона фюме, мясного концентрированного бульона гляс, белой мучной пассеровки (жировой и сухой), красной мучной пассеровки (жировой и сухой), соусных основ (овощных, фруктовых, ягодных, грибных), заготовок из овощей и грибов, соусов из мясного сочка, красного основного соуса, белого основного соуса, соуса красного пикантного (demi-glaсe), соуса бешамель, заправок для салатов (винегрета, на основе уксуса, растительного масла и горчицы). Органолептические способы определения степени готовности и качества отдельных компонентов соусов и соусных полуфабрикатов и соответствия отдельных компонентов соусов и соусных полуфабрикатов стандартным требованиям по вкусу, цвету, запаху и консистенции. Способы исправления широко распространенных ошибок при приготовлении соусных полуфабрикатов. Варианты использования при подаче блюд приготовленных основных соусов и заправок. Правила охлаждения и замораживания отдельных компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов и готовых основных соусов. Правила размораживания и разогревания отдельных компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов и готовых основных соусов. Требования к безопасности хранения приготовленных отдельных компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов и готовых основных соусов, предназначенных для последующего использования.

Классификация и ассортимент соусов. Технологический процесс приготовления основного красного соуса, его использование, требования к качеству. Ассортимент, особенности приготовления и использования производных красного соуса. Режимы хранения и реализации. Требования к качеству.

Технологический процесс приготовления белого соуса на мясном и рыбном бульонах, технологический процесс их приготовления, использование, требования к качеству. Режимы хранения и реализации.

Ассортимент, технологические процессы приготовления соусов грибных, сметанных, молочных различной консистенции. Особенности приготовления производных грибного, сметанного, молочных соусов, их использование, требования к качеству. Режимы хранения и реализации.

Яично-масляные соусы: ассортимент, технологический процесс приготовления, особенности, использование, требования к качеству, режимы хранения. Процессы, происходящие при приготовлении соуса голландского.

Масляные смеси. Ассортимент, использование. Требования к качеству. Приготовление соуса майонез, особенности приготовления производных, их использование. Физико-химическая структура соуса майонез, изменения, происходящие при хранении соуса. Физико-химическая структура заправок.

Приготовление соусов на уксусе. Ассортимент, использование, требования к качеству, режимы хранения и реализации.

Использование соусов промышленного производства в предприятиях питания. Режим хранения, условия и сроки реализации.

Ассортимент сложных горячих соусов. Требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним, используемых для приготовления сложных горячих соусов. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с технологическими требованиями к сложным горячим соусам. Основные критерии оценки качества заготовок для сложных горячих соусов и готовых сложных горячих соусов. Правила соусной композиции горячих соусов.

Методы приготовления сложных горячих соусов: взбивание с одновременным загущением, размешивание непрерывное, блендирование, введение эмульгаторов, уваривание, выпаривание, варка на водяной бане, варка при помешивании, растирание яиц, проваривание до загустения, взбивание при одновременном нагревании, процеживание, прогревание, охлаждение, замораживание, размораживание, разогрев, коррекция цветовых оттенков, порционирование, Варианты комбинирования различных способов приготовления горячих соусов. Температурный режим и правила приготовления разных типов сложных горячих соусов.

Техника выполнения действий в соответствии с типом основных продуктов: взбивания с одновременным загущением, непрерывного размешивания, блендирования, введения эмульгаторов, уваривания, выпаривания, варки на водяной бане, варки при помешивании, растирания яиц, проваривания до загустения, взбивания при одновременном нагревании, процеживания, прогревания, разогрева, порционирования. Технология приготовления сложных горячих соусов: соуса голландского (с добавлением белого соуса и без) и его производных (соуса с соком апельсина, соуса с вином, соуса с взбитыми сливками); соуса яичного сладкого; соус bearnaise и его производных (соуса с концентрированным мясным бульоном, соуса с томатным пюре); остро-сладкие густых соусов; соусов из ракообразных. Органолептические способы определения степени готовности и качества сложных горячих соусов.

Блюда, подходящие для подачи с отдельными горячими соусами. Методы сервировки и подачи сложных горячих соусов: «особо», «под соусом». Варианты оформления тарелки и блюд горячими соусами. Температура подачи сложных горячих соусов. Правила охлаждения и замораживания заготовок для сложных горячих соусов и отдельных готовых горячих сложных соусов. Требования к безопасности хранения заготовок для сложных горячих соусов и отдельных готовых горячих сложных соусов в охлажденном и замороженном виде.

Правила размораживания заготовок для сложных горячих соусов и отдельных готовых горячих сложных соусов. Требования к безопасности хранения приготовленных заготовок для сложных горячих соусов и готовых сложных горячих соусов, предназначенных для последующего использования. Основные соусные предпочтения и технологии приготовления горячих соусов у различных народов мира. Приготовление  фирменных  и новых соусов. Актуальные направления в приготовлении.
РАЗДЕЛ 3 Организация процесса приготовления и приготовление сложных блюд из овощей,  грибов и сыра.
Тема 3.1 Приготовление блюд из овощей и грибов

Подбор производственного инвентаря и технологического  оборудования. Ассортимент основных блюд из овощей. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним необходимого типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к основным блюдам из овощей. Основные критерии оценки качества овощей и дополнительных ингредиентов к ним и их соответствия требованиям к качеству основных блюд из овощей. Требования к качеству основных блюд из овощей.

Методы приготовления овощей: варка в молоке и на пару, припускание, жарка основным способом (глубокая и поверхностная), жарка на гриле и плоской поверхности, тушение, запекание, фарширование, формовка, порционирование, паровая конвекция. Правила выбора методов приготовления различных типов овощей с учетом разных типов питания (диетического, вегетарианского и прочнее). Температурный режим и правила приготовления различных типов овощей для разных типов питания.

Технологический процесс приготовления и отпуска блюд и гарниров из отварных и припущенных овощей. Особенности варки отдельных видов овощей: овощей отварных (в кожуре и без); картофельного пюре; свекольного пюре; морковного пюре, : картофеля отварного в молоке; капусты брокколи отварной с сыром; капусты брюссельской припущенной; капусты цветной припущенной; смеси овощей в молочном соусе.  Правила порционирования, оформления и подачи блюд.

Правила жарки овощей, ассортимент блюд и гарниров из жареных овощей. Технологический процесс приготовления и отпуска блюд и гарниров из жареных овощей, овощей, жаренных во фритюре (картофель брусочками, дольки картофеля в панировке, лук кольцами), овощей, жаренных на открытом огне (баклажаны, перец сладкий, кабачки), картофеля жареного из отварного; перца сладкого жаренного; помидоров жареных; баклажанов жареных; кабачков жареных; жареных овощных изделий (котлеты, зразы, шницеля); капусты (свежей и квашеной), жареных; зраз картофельных, котлет морковных (картофельных, свекольных), оладей из тыквы; оладей картофельных. Правила оформления, подачи, рекомендуемые соусы.

Технологический процесс приготовления и отпуска блюд из овощей тушёных, фаршированных, запеченных: тушеной; свеклы тушеной в сметане; икры овощной; лечо; сотэ; помидоров фаршированных; перца фаршированного; кабачков фаршированных; голубцов с мясом; голубцов овощных; голубцов со шпинатом; картофельной запеканки; картофеля, запеченного с сыром; овощей, запеченных под соусом; солянки овощной; рагу из овощей; картофеля, запеченного в фольге и без фольги, запеканки из тыквы. Оформление, подача блюд, рекомендуемые соусы.

Требования к качеству блюд и гарниров из овощей и грибов. Режимы хранения и реализации. Изменения качества блюд при хранении. Способы сервировки и подачи простых блюд и гарниров из традиционных видов овощей.

Ассортимент, характеристика и использование овощных полуфабрикатов из жареных, тушёных, запеченных, сушёных овощей, выпускаемых промышленностью (смеси из замороженных овощей на пару; зеленого горшка (консервированного, замороженного) отварного; овощного пюре из сухого полуфабриката; овощного пюре из замороженного  полуфабриката; овощных блюд из полуфабрикатов высокой степени готовности). Режимы хранения, сроки реализации.

Варианты оформления основных блюд из овощей для подачи в виде основного блюда, гарнира и горячей закуски. Температура подачи основных блюд, гарниров и закусок из овощей.

Блюда из овощей, традиционные в русской кухни, особенности их приготовления и подачи.

Требования к безопасности хранения приготовленных основных блюд из овощей, предназначенных для последующего использования.

Acсортимент и пищевая ценность блюд из грибов. Основные критерии оценки качества грибов и дополнительных ингредиентов к ним и их соответствия технологическим требованиям к блюдам из грибов. Технология приготовления блюд из грибов в соответствии с методами приготовления и типом грибов: блюд из припущенных, жареных, тушеных, запеченных грибов (грибы, жареные на гриле; грибы жареные с картофелем; лисички жареные; грибы тушеные в сметанном соусе; грибы, запеченные с сыром; грибы жареные в панировках во фритюре; жульен из грибов), начинок из грибов. Варианты оформления блюд из грибов для подачи в виде основного блюда и горячей закуски. Температура подачи блюд и закусок из грибов.

Блюда из грибов, традиционные в русской кухни, особенности их приготовления и подачи.

Требования к безопасности хранения приготовленных блюд и закусок из грибов, предназначенных для последующего использования.

Ассортимент сложных блюд из овощей и грибов. Требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним, используемых для приготовления сложных блюд из овощей и грибов. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с технологическими требованиями к приготовлению сложных блюд из овощей и грибов. Основные критерии оценки качества сложных блюд из овощей и грибов. Методы приготовления сложных блюд из овощей и грибов: припускание с постепенным добавлением жидкости, варка на пару, протирание и взбивание горячей массы, жарка в воке, жарка во фритюре изделий из овощной массы,  жарка в жидком тесте, запекание, томление в горшочках, копчение, фарширование, затягивание сливками, паровая конвекция. Варианты комбинирования различных способов приготовления блюд из овощей и грибов. Температурный режим и правила приготовления различных видов сложных блюд из овощей и грибов.

Варианты сочетания овощей и грибов с другими ингредиентами для создания гармоничных блюд. Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении блюд из овощей и грибов. Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении сложных блюд из овощей и грибов.

Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования для  приготовления сложных блюд из овощей и грибов с учетом требований техники безопасности при: припускании с постепенным добавлением жидкости, варке на пару, протирании и взбивании горячей массы, жарке в воке, жарке во фритюре изделий из овощной массы, жарке в жидком тесте, запекании томлении в горшочках, копчении, фаршировании, затягивании сливками, паровой конвекции. Техника выполнения действий в соответствии с типом овощей и грибов: припускания с постепенным добавлением жидкости, варки на пару, протирания и взбивания горячей массы, жарки в воке, жарки во фритюре изделий из овощной массы,  жарки в жидком тесте, запекания, томления в горшочках, копчения, фарширования, затягивания сливками, паровой конвекции.

Технология приготовления сложных блюд из овощей и грибов: овощного ризотто, картофеля Бек, мисо из овощей, лука-порея фаршированного, спагетти из кабачков, овощей в тесте, огурцов жареных, овощей томленых в горшочке, артишоков фаршированных, фенхеля фаршированного, спаржи паровой, корня лотоса отварного или жаренного; пудингов/муссов паровых и запеченных в формах; изделий из кнельной массы, запеченных и паровых; картофельного рулета с грибами; крокет картофельных; сморчков со сливками, грибов шиитаке жареных. Органолептические способы определения степени готовности и качества сложных блюд из овощей и грибов. Подходящие гарниры, заправки, соусы для отдельных блюд из овощей и грибов. Методы сервировки и подачи сложных блюд из овощей и грибов. Варианты оформления сложных блюд из овощей и грибов. Температура подачи сложных блюд из овощей и грибов. Требования к безопасности хранения сложных блюд из овощей и грибов, предназначенных для последующего использования. Основные предпочтения и технологии приготовления блюд из овощей и грибов у различных народов мира. Актуальные направления в приготовлении и завершении приготовления блюд из овощей и грибов.
Тема 3.2 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых,  макаронных изделий

Подбор производственного инвентаря и технологического  оборудования. Классификация и ассортимент блюд из круп, бобовых и макаронных изделий. Технологический процесс приготовления и отпуска блюд и гарниров из круп различной консистенции. Особенности приготовления изделий из каш. Ассортимент. Технология приготовления основных блюд из круп в соответствии с методами приготовления, типом крупы и типом питания: запеканок из различных круп, пудингов из различных круп (паровых и запеченных), крупеников, крупяных котлет и биточков из различных круп, клецок, поленты, начинок из круп. Соусы, используемые для отпуска изделий из каш. Режимы хранения, требования к качеству, сроки реализации.

Органолептические способы определения степени готовности и качества основных блюд из круп и соответствия блюд из круп стандартным требованиям по цвету, запаху и консистенции. Методы сервировки и подачи основных блюд из круп. Варианты оформления основных блюд из круп для подачи в виде основного блюда и десерта. Методы сервировки и подачи основных блюд из круп.

Блюда из круп, традиционные в русской кухни, особенности их приготовления и подачи.

Требования к безопасности хранения приготовленных основных блюд из круп, предназначенных для последующего использования.

Ассортимент блюд из риса. Технология приготовления блюд из риса в соответствии с методами приготовления и типом риса: риса отварного без откидывания; риса парового; смеси из разных видов риса, отварной в воде и на пару; риса жареного; ризотто; плова с мясом; плова овощного; плова сладкого с сухофруктами. Органолептические способы определения степени готовности и качества блюд из риса и соответствия блюд из риса стандартным требованиям по цвету, запаху и консистенции. Подходящие заправки и соусы для блюд из риса. Методы сервировки и подачи блюд из риса. Варианты оформления блюд из риса. Температура подачи блюд и гарниров из риса.

Технологический процесс приготовления и отпуска блюд и гарниров из бобовых. Ассортимент. Особенности обеспечения сохранности витаминов и повышение пищевой ценности блюд из бобовых. Технология приготовления блюд из бобовых и кукурузы в соответствии с методами приготовления, типом бобовых и кукурузы и питания: чечевицы отварной на пару; фасоли тушеной; гороха с копченостями в соусе; пюре из чечевицы; стручковой фасоли с орехами и соусом; жареного молодого горошка; кукурузы, сваренной на пару; кукурузы, сваренной в молоке; начинок из бобовых.

Блюда из бобовых, традиционные в русской кухни, особенности их приготовления и подачи.

Требования к безопасности хранения приготовленных бобовых и кукурузы и основных блюд из бобовых и кукурузы, предназначенных для последующего использования.

Ассортимент основных блюд из макаронных изделий. Пищевая ценность свежеприготовленных макаронных изделий. Правила выбора макаронных изделий и дополнительных ингредиентов к ним необходимого типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к основным блюдам из макаронных изделий. Основные критерии оценки качества макаронных изделий и дополнительных ингредиентов к ним и их соответствия требованиям к качеству основных блюд из макаронных изделий. Технология приготовления блюд и гарниров из макаронных изделий: лапши отварной с маслом; спагетти отварных с соусом (томатный, сливочный, с растительным маслом); фигурных изделий отварных с сыром; запеканки из макарон в яично-молочной смеси; гарниров из макаронных изделий (вермишель, лапша, фигурные изделия),  макаронов отварных с грибами; макаронов отварных с овощами; макаронника; лапшевника; яичной лапши с курицей и омлетом; песто из базилика с грибным соусом; песто из вяленых томатов с соусом «4 сыра».

Технология приготовления сложных блюд из свежеприготовленных макаронных изделий: лапши удон с креветками; лапши удон с курицей; яичной лапши, жаренной в воке; салата из рисовой лапши; рисовой лапши, жаренной на тепане; салата из гречневой лапши; гречневой лапши, жаренной на тепане; спагетти с морепродуктами; спагетти с мясным соусом; лазаньи с мясом; лазаньи с рыбой; лазаньи с овощами; равиолей с крабами; равиолей со шпинатом; фетучини со сливочным соусом и грибами; каннелоне запеченных; супа минестроне зимнего. Технология приготовления соусов, начинок и душистых масел к макаронным изделиям.

Органолептические способы определения степени готовности и качества теста, макаронных изделий и сложных блюд из свежеприготовленных макаронных изделий и азиатской лапши. Подходящие начинки, душистые масла, соусы для отдельных блюд из свежеприготовленных макаронных изделий и азиатской лапши.

Органолептические способы определения степени готовности и качества  блюд из макаронных изделий и соответствия основных блюд из макаронных изделий стандартным требованиям по цвету, запаху и консистенции. Методы сервировки и подачи блюд из макаронных изделий. Варианты оформления  блюд из макаронных изделий. Температура подачи  блюд из макаронных изделий. Требования к безопасности хранения блюд из макаронных изделий, предназначенных для последующего использования.

Основные предпочтения и технологии приготовления блюд из макаронных изделий у различных народов мира. Актуальные направления в приготовлении и завершении приготовления блюд из макаронных изделий.

Технология приготовления блюд с проростками: проростков в натуральном виде, салатов с проростками, закусок с проростками, наполнителей из проростков для бутербродов и горячих блюд. Органолептические способы определения степени готовности и качества блюд с проростками. Подходящие заправки и соусы для отдельных блюд с проростками. Методы сервировки и подачи блюд с проростками. Варианты оформления блюд с проростками.  Температура подачи блюд с проростками. Требования к безопасности хранения проростков и приготовленных блюд с проростками, предназначенных для последующего использования. Ассортимент блюд с проростками. Методы проращивания различных типов зерна и семян: замачивание, промывание, смачивание водой. Температурный и санитарный режим, продолжительность и правила проращивания разных типов зерна и семян. Использование необходимого инвентаря и специальных приспособлений для проращивания при: замачивании, промывании, смачивании водой. Органолептические способы определения степени готовности проростков и их соответствие стандартным требованиям по цвету, запаху и длине проростка. Методы приготовления проростков: бланширование, измельчение, смешивание. Температурный и санитарный режим и правила приготовления разных видов блюд из проростков.

Варианты сочетания проростков с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных блюд. Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении блюд с проростками.
Тема 3.3 Приготовление блюд из яиц, творога и сыра
Подбор производственного инвентаря и технологического  оборудования.

Характеристика сырья. Классификация яиц и яичных товаров, творога. Правила выбора яиц и дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с технологическими требованиями к блюдам из яиц. Правила хранения творога. Правила выбора творога и дополнительных ингредиентов к нему необходимого типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к блюдам из творога. Определение качества яиц и творога, сыра.

Классификация сыров, история происхождения сыров и сыроварения, технология приготовления некоторых видов сыров. Классификация сыров по содержанию жира, консистенции и созреванию. Основные характеристики и вкусовые особенности национальных сыров Франции, Италии, Германии и других стран. Требования к качеству различных видов сыров. Правила хранения различных видов сыров.

Подбор производственного инвентаря и технологического  оборудования. Ассортимент блюд из яиц и творога, сыра.

Технология приготовления простых блюд из яиц: яиц вареных всмятку; яиц вареных «в мешочек»; яиц вареных вкрутую; яичницы-глазуньи натуральной; яичницы-глазуньи с ветчиной; яичницы-глазуньи с грибами; яичницы-глазуньи с луком; яичницы-глазуньи с помидорами; яиц, жаренных на плоской поверхности; омлета натурального, омлета с мясными продуктами, омлета с замороженными или консервированными овощами, вареных яиц «пашот»; вареных без скорлупы яиц вкрутую; яичной кашки; омлета, жаренного на сковороде натурального; омлета, жаренного на сковороде с мясными продуктами; омлета фаршированного; драчены; яиц запеченных, яиц «бенедикт». Технология приготовления начинок к яичным кашкам и омлетам.

Органолептические способы определения степени готовности  блюд из яиц и их соответствие стандартным требованиям по цвету, запаху и консистенции. Методы сервировки и подачи  блюд из яиц с учетом требований к безопасности готовой пищи. Варианты оформления для подачи блюд из яиц. Температура подачи  блюд из яиц. Требования к безопасности хранения приготовленных блюд из яиц, предназначенных для последующего использования.

Блюда из яиц, традиционные в русской кухни, особенности их приготовления и подачи.

Методы приготовления холодных блюд из творога: протирание, отпрессовывание, смешивание, порционирование. Методы приготовления горячих блюд из творога: протирание, отпрессовывание, смешивание, формование, варка в воде, варка на пару, жарка изделий из творога основным способом и во фритюре, запекание творожной массы, порционирование.

Технология приготовления горячих блюд из творога в соответствии с методами приготовления и видом творога и типом питания: сырников из творога; сырников из творога и моркови; вареников ленивых; пудинга парового; пудинга запеченного; запеканки из творога; шариков из творога, жареных во фритюре. Органолептические способы определения степени готовности и качества холодных и горячих блюд из творога и соответствия блюд из творога стандартным требованиям по цвету, запаху и консистенции. Методы сервировки и подачи холодных и горячих блюд из творога. Варианты оформления блюд из творога для подачи в виде блюда и десерта. Температура подачи холодных и горячих блюд и десертов из творога. требования к безопасности хранения приготовленных холодных и горячих блюд из творога, предназначенных для последующего использования.

Блюда из творога, традиционные в русской кухни, особенности их приготовления и подачи.

Методы и правила дегустации и оценки вкусовых и иных качеств сыров. Традиционные и современные варианты сочетаемости вина с сыром. Правила выбора сыра в соответствии с технологическими требованиями к блюдам из сыра. Основные критерии оценки качества блюд из сыра. Методы приготовления блюд из сыра: нарезка, измельчение, взбивание, формовка, панирование, жарка основным способом, жарка во фритюре, расплавление сыра, варка на «водяной бане», копчение, порционирование. Способы использования сыров в приготовлении различных блюд. Техника нарезки сыра и рекомендации по выкладке. Варианты сочетания сыра с другими ингредиентами для создания гармоничных блюд.

Температурный и санитарный режим и правила приготовления различных типов сыров. Технология приготовления блюд из сыра: закусок из сыра, сырной тарелки/подноса, сыра жаренного, шариков из сырной массы жаренных во фритюре, гренок в жидком фондю из сыра, овощей в жидком фондю из сыра, шампиньонов в жидком фондю из сыра, супа из сыра, сырного соуса, копченого сыра. Органолептические способы определения степени готовности и качества блюд из сыра. Подходящие гарниры, заправки и соусы для отдельных блюд из сыра. Методы сервировки и подачи блюд из сыра. Варианты оформления блюд из сыра. Температура подачи блюд из сыра. Требования к безопасности хранения приготовленных блюд из сыра, предназначенных для последующего использования. Основные предпочтения и технологии приготовления блюд из сыра у различных народов мира. Актуальные направления в приготовлении и завершении приготовления блюд из сыра.
РАЗДЕЛ 4 Организация процесса приготовления и приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы
Тема 4.1 Приготовление блюд из рыбы

Подбор производственного инвентаря и технологического  оборудования.

Значение рыбных блюд в питании.

Классификация, ассортимент блюд из рыбы и нерыбного водного сырья. Рациональное использование, совместимость и взаимозаменяемость сырья, продуктов при приготовлении, отпуске блюд. Правила порционирования, оформления и отпуска блюд заказных, банкетных, фирменных.

Ассортимент блюд из отварной и припущенной рыбы. Технологический процесс приготовления и отпуска блюд из отварной, припущенной рыбы.

Правила варки рыбы в целом виде, звеньями, порционными кусками: методом паровой конвекции, на «овощной подушке», осетрина, припущенная в воде/бульоне с огуречным рассолом. Гарниры, соусы, используемые при отпуске отварной, припущенной рыбы. Требования к качеству, режимы хранения, реализации.

Ассортимент блюд из жареной рыбы. Технологический процесс приготовления и отпуска блюд из жареной рыбы. Правила жарки рыбы: основным способом, во фритюре, "грилье", на вертеле. Технология приготовления карпа жареного; судака жаренного; семги жаренной; палтуса на «овощной подушке»; камбалы в кляре, жаренной во фритюре; судака, жаренного во фритюре; судака, жаренного в тесте; шашлыка из осетрины; семги на гриле; корюшки жаренной. Рекомендуемые гарниры, соусы к рыбе, жаренной различными способами. Особенности оформления, отпуска блюд из жареной рыбы. Требования к качеству, режимы хранения, реализации.

Ассортимент блюд из запеченной рыбы. Технологический процесс приготовления и отпуска блюд из запеченной рыбы. Правила запекания рыбы, карась, запеченный  в сметане; рыба, запеченная с картофелем по-русски; рыба, запеченная  в сметанном соусе с грибами по-московски; соляна из рыбы на сковороде ,рыба, запеченная с картофелем по-русски, рыба, запеченная в сметанном соусе с грибами по-московски, солянка из рыбы на сковороде , тельного из судака запеченного в пергаменте, щука, фаршированная кнельной массой. Рыба запеченная  в фольге и морской соли , запеченной в тесте поджарки из осетрины в воке.

Гарниры, соусы, используемые для запекания. Оформление, подача блюд. Требования к качеству, режимы хранения, реализации.

Ассортимент блюд из тушёной рыбы. Технологический процесс приготовления и отпуска рыбы, тушенной в томате с овощами. Требования к качеству, режимы хранения, реализации.

Ассортимент блюд из котлетной  и кнельной массы рыбы. Правила жарки полуфабрикатов котлетной массы рыбы. Кнельные рулеты, рулета из судака горячего копчения Оформление, отпуск блюд. Требования к качеству, режимы хранения, реализации.

Ассортимент блюд рыбных в горшочке. Осетрина в горшочке. Оформление, отпуск блюд. Требования к качеству, режимы хранения, реализации. Техника нарезки на порции готовой рыбы в горячем виде. Подходящие гарниры, заправки, соусы для отдельных блюд из рыбы. Органолептические способы определения степени готовности и качества приготовленной рыбы и соответствия основных блюд из рыбы стандартным требованиям по цвету, запаху и консистенции. Методы сервировки и подачи блюд из рыбы. Варианты оформления блюд из рыбы для подачи в виде основного блюда и горячей закуски. Температура подачи блюд и закусок из рыбы.

Блюда из нерыбного водного сырья. Ассортимент. Характеристика. Особенности приготовления и отпуска. Припускание, варка креветок, мидий, кальмаров, крабов, морской капусты, креветки, мидии, кальмары жареные на решетке гриля,

Кальмары жареные в жидком тесте (темпуре) и кляре (во фритюре).  Органолептические способы определения степени готовности и качества приготовленных нерыбных продуктов моря и соответствия блюд из нерыбных продуктов моря стандартным требованиям по цвету, запаху и консистенции. Методы сервировки и подачи основных блюд из нерыбных продуктов моря. Варианты оформления основных блюд из нерыбных продуктов моря для подачи в виде блюда и горячей закуски. Температура подачи блюд и закусок из нерыбных продуктов моря.

Требования к безопасности хранения приготовленных нерыбных продуктов моря и основных блюд из нерыбных продуктов моря, предназначенных для последующего использования.

Технология приготовления сложных блюд из моллюсков и ракообразных: крабов отварных; лангустов отварных; трепангов жареные; гребешков жареныех; крабов, запеченных целиком; термидора из омаров; мидий, припущенных в белом вине (мариньер). Органолептические способы определения степени готовности и качества сложных блюд из моллюсков и ракообразных. Подходящие гарниры, заправки, соусы для отдельных блюд из моллюсков и ракообразных. Методы сервировки и подачи сложных блюд из моллюсков и ракообразных. Варианты оформления сложных блюд из моллюсков и ракообразных. Температура подачи сложных блюд из моллюсков и ракообразных. Требования к безопасности хранения приготовленных моллюсков и ракообразных, предназначенных для последующего использования.

Блюда из рыбы, традиционные для русской кухни, особенности их приготовления и подачи. Основные предпочтения и технологии приготовления блюд из рыбы у различных народов мира. Актуальные направления в приготовлении и завершении приготовления блюд из рыбы. Основные предпочтения и технологии приготовления блюд из моллюсков и ракообразных у различных народов мира. Актуальные направления в приготовлении и завершении приготовления блюд из моллюсков и ракообразных.
Тема 4.2 Приготовление блюд из мяса

Подбор производственного инвентаря и технологического  оборудования.

Значение мясных блюд в питании.

Классификация, ассортимент блюд из мяса. Рациональное использование и взаимозаменяемость сырья, продуктов. Основные критерии оценки качества мяса и дополнительных ингредиентов к нему и их соответствия требованиям к качеству  блюд из мяса. Варианты комбинирования различных способов приготовления блюд из мяса. Варианты сочетания мяса с другими ингредиентами для создания гармоничных блюд. Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении блюд из мяса. Температурный режим и правила приготовления разных типов мяса.

Рекомендации по подбору гарниров и соусов к блюдам из мяса. Правила порционирования, оформления и отпуска блюд, в том числе заказных, банкетных, фирменных. Процессы, происходящие при тепловой обработке мяса.
Блюда из отварного и припущенного мяса. Ассортимент. Технологический процесс приготовления и отпуска блюд из отварного, припущенного мяса (отварных сосисок, сарделек и вареной колбасы порциями, баранины отварной с овощами, котлет натуральных паровых).  Правила варки, припускания мяса для вторых блюд. Гарниры, соусы, используемые при отпуске блюд из отварного, припущенного мяса. Требования к качеству, режимы хранения и реализации кулинарной продукции.

Блюда ил жареного мяса. Ассортимент. Технологический процесс приготовления и отпуска Блюда из мяса, жаренного крупными, натуральными порционными, порционными панированными, мелкими кусками. (жареных во фритюре мясных полуфабрикатов в панировке (фрикадельки, наггетсы, гамбургер, стейков из говядины, жаренных на гриле и плоской поверхности; корейки свиной, жаренной на гриле; бифштекса, жаренного основным способом; лангета, жаренного на плоской поверхности; бефстроганов; шашлыка из баранины; натуральных котлет из телятины на кости; телячьей вырезки жаренной; эскалопа; антрекота; шницеля; ромштекса; котлет отбивных, телячьей или говяжьей вырезки жареной целиком до различной степени готовности; стейков, жаренных на гриле до различной степени готовности; ростбифа, жаренного на гриле, каре из ягненка; миньона из ягненка, жиго из баранины; мяса шпигованного; грудинки фаршированной; поросенка жареного; рулета мясного). Правила жарки мясных полуфабрикатов /крупными, порционными натуральными, порционными панированными, мелкими кусками/, температурный режим, продолжительность, определение кулинарной готовности. Рекомендуемые гарниры, соусы. Требования к качеству, режимы хранения и реализации.

Блюда из жареных субпродуктов. Ассортимент. Технологический процесс приготовления и отпуск блюд из жареных субпродуктов. Правила жарки полуфабрикатов из субпродуктов, продолжительность, определение кулинарной готовности. Рекомендуемые гарниры, соусы. Требования к качеству, режимы хранения и реализации.

Блюда из тушеного мяса и субпродуктов. Общая характеристика. Правила тушения. Блюда из мяса, тушенного крупными, порционными и мелкими кусками (поджарки; гуляша; баранины тушеной с овощами; говядины тушеной в соусе; азу; рагу; свиной колбасы, томленой по-деревенски, тушеной рульки телячьей или свиной ). Ассортимент. Характеристика. Особенности приготовления и отпуска. Рекомендуемые гарниры, соусы. Требования к качеству, режимы хранения и реализации. Дефекты, причины возникновения, меры предупреждения.

Блюда из тушеных субпродуктов. Ассортимент. Технологический процесс приготовления и отпуск блюд из тушеных субпродуктов (почек томленых в сливках; солянки с почками; почек по-русски; почек жареных с овощами; печени жареной; сердца жареного; печени тушеной в соусе; печени по-строгановски; ассорти из субпродуктов, жаренного на сковороде с луком). Особенности. Рекомендуемые гарниры, соусы. Требования к качеству, режимы хранения и реализации.

Блюда из запечённого мяса. Ассортимент. Технологический процесс приготовления блюд из запечённого мяса (жаркого по-домашнему; мясо духового; солянки сборной на сковороде; телятины, запеченной в соусе, мяса, запеченного в тесте; мяса, запеченного в фольге, вяленого мяса, мяса горячего и холодного копчения, суфле из мяса, буженины запеченной ). Правила запекания мяса. Рекомендуемые гарниры, соусы. Оформление и отпуск блюд. Требования к качеству, режимы хранения и реализации, Дефекты, причины возникновения, меры предупреждения.

Блюда из рубленого мяса (натуральные рубленые изделия без добавления хлеба и с добавлением хлеба). Ассортимент. Технологический процесс приготовления и отпуск блюд из рубленого мяса. Правила жарки полуфабрикатов из рубленого мяса. Рекомендуемые гарниры, соусы к блюдам из рубленого мяса. Требования к качеству, режимы хранения и реализации. Дефекты, причины возникновения, меры предупреждения.

Ассортимент блюд из мяса традиционные для русской кухни (изучается  с учетом региональных особенностей). Технологический процесс приготовления и отпуск блюд из мяса традиционные для русской кухни. Особенности. Требования к качеству, режимы хранения и реализации.

Основные предназначения и технология приготовления блюд из мяса у различных народов мира. Ассортимент национальных блюд (изучается с учётом обычаев, традиций, индивидуальных особенностей региональной кухни). Особенности приготовления, оформления и отпуска национальных блюд из мяса. Требования к качеству, режимы хранения и реализации.
Актуальные направления в приготовлении и завершении приготовления блюд из мяса.
Тема 4.3 Приготовление блюд из сельскохозяйственной птицы, дичи и кролика

Классификация и ассортимент блюд из птицы, дичи, кролика. Правила выбора полуфабрикатов из домашней птицы и дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с технологическими требованиями к блюдам из домашней птицы. Основные этапы технологического процесса приготовления блюд; правила отпуска, подачи, режимы хранения и реализации; требования к качеству; дефекты кулинарной продукции, причины возникновения, меры предупреждения.

Приготовление блюд из птицы, дичи, кролика с соблюдением технологического процесса приготовления, правил отпуска, подачи с учётом совместимости и взаимозаменяемости сырья, продуктов.

Классификация блюд. Общая характеристика. Рациональное использование, совместимость и взаимозаменяемость сырья, продуктов при приготовлении блюд. Общие правила порционирования, оформления и отпуска блюд.

Блюда из отварной птицы. Ассортимент. Технологический процесс приготовления и отпуск блюд: курицы отварной целиком, варка в почти кипящей жидкости, варка на пару и «овощной подушке», припускание в небольшом количестве жидкости, филе куринное паровое, кнельная масса, отварной на пару. Правила варки птицы, порционирование. Рекомендуемые гарниры, соусы. Требования к качеству, режимы хранения и реализации.

Блюда из жареной птицы. Ассортимент. Технологический процесс приготовления блюд. Правила жарки птицы, дичи целыми тушками, куриных крыльев в панировке, жаренных во фритюре, куриных ножек в панировке, жаренных во фритюре, предварительно отваренных кусочков курицы в панировке, жаренных во фритюре; наггетсов из кур; бургеров куриных; цыплят-табака; фрикасе из цыплят; чахохбили из кур;  шашлык из курицы, куры-гриль,  курица в карри, жульен  из курицы, жареная утиная грудка, жарки крупным куском на гриле, жарки в воке, жарки на вертеле, индейка жаренная целиком, утка, фаршированная гречневой кашей, жаренная целиком; утиные ножки конфи; жаренная утиная грудка, порционирование. Рекомендуемые соусы. Особенности приготовления, отпуска блюд. Требования к качеству, режимы хранения и реализации.

Блюда из филе птицы, дичи. Ассортимент. Технологический процесс и особенности приготовления блюд: котлеты натуральные, фаршированные соусом молочным с грибами, по-киевски, панированные жареные, по-столичному, котлеты по-киевски; шницель столичный. Рекомендуемые гарниры, соусы. Особенности отпуска. Требования к качеству, режимы хранения и реализации.

Блюда из тушёной птицы. Ассортимент. Технологический процесс и особенности приготовления и отпуска блюд: рагу из птицы, дичи, субпродуктов; птица, тушенная в соусе; гусь, утка по-домашнему; чахохбили, рагу из субпродуктов. Блюда из полуфабрикатов высокой степени готовности, утки, томленой в горшочке Требования к качеству, режимы хранения и реализации.

Блюда из запеченной  птицы. Ассортимент. Технологический процесс и особенности приготовления и отпуска блюд: кусочков куриного мяса, запеченного в тесте; курицы, запеченной в тесте целиком; утки, запеченной целиком; кнелей из курицы, вяленой утки; утки горячего  копчения.

Блюда из рубленой птицы, дичи. Ассортимент. Технологический процесс приготовления и отпуск блюд из рубленой птицы, дичи: рубленых полуфабрикатов из мякоти курицы в панировке, котлет рубленных из кур жаренных основным способом (котлеты, биточки, шницель), рубленых полуфабрикатов из мякоти курицы в панировке, жаренных в жарочном шкафу (котлеты, биточки, шницель).

Рекомендуемые гарниры, соусы. Требования к качеству. Режимы хранения и реализации.

Блюда из кролика. Ассортимент. Технологический процесс, особенности приготовления и отпуска блюд из кролика: кролик отварной, рагу из кролика, котлет из кролика запеченных, кролик, тушенный с овощами в целом виде; кролик на вертеле.  Рекомендуемые гарниры, соусы. Требования к качеству, режимы хранения и реализации.

Блюда из домашней птицы, традиционные для русской кухни, особенности их приготовления и подачи.

Основные предпочтения и технологии приготовления блюд из домашней птицы у различных народов мира. Актуальные направления в приготовлении и завершении приготовления блюд из домашней птицы.

Ассортимент блюд из дичи. Технология приготовления  блюд из дичи: фазана припущенный, филе куропатки парового, перепела жареного, фазана жареного, жаркого из оленины, рябчика тушеного с овощами, тетерева жареного в сметане, тушеной лосятины, зайца тушеного в сметане, филе куропатки фаршированного,  котлет из оленины , фазана припущенного в целом виде с грибами; оленины шпигованной, тушенной целым куском; кнелей из дичи; седла косули (кабана), жареного целиком; перепелов, жаренных на вертеле; голубя жаренного; корейки оленя, маринованной в красном вине и жаренной на гриле; дичи горячего копчения. Органолептические способы определения степени готовности и качества  блюд дичи. Техника нарезки на порции готовой дичи в горячем виде. Подходящие гарниры, заправки, соусы для отдельных блюд из дичи. Методы сервировки и подачи  блюд из дичи. Варианты оформления  блюд из дичи. Температура подачи блюд из дичи. Требования к безопасности хранения приготовленной дичи для блюд, предназначенной для последующего использования.

Блюда из дичи, традиционные в русской кухни, особенности их приготовления и подачи. Основные предпочтения и технологии приготовления блюд из дичи у различных народов мира. Актуальные направления в приготовлении и завершении приготовления блюд из дичи.
2 ПЕРЕЧЕНЬ ЛАБОРАТОРНО - ПРАКТИЧЕСКИХ ЗАНЯТИЙ
	№ занятия
	Тема занятия
	Вид занятия

	1
	Приготовление супов
	Лабораторная работа 4 ч

	2
	Расчет массы брутто и нетто сырья, отходов при механической кулинарной обработки овощей, плодов, грибов
	Практическая работа 2ч

	3 
	Блюда и гарниры из овощей
	Лабораторная работа 4ч

	4 
	Блюда и гарниры из круп, бобовых и макаронных изделий
	Лабораторная работа 4ч

	5
	Приготовление новых и фирменных блюд из яиц, творога, сыра
	Лабораторная работа 4,2 ч

	6
	Расчет сырья (круп, бобовых и макаронных изделий), воды, соли для приготовления блюд и гарниров с учетом вида, взаимозаменяемости сырья и продуктов, составление технологических карт на блюда из яиц, творога
	Практическая работа 4ч

	7
	Расчет взаимозаменяемости сырья, составление технологических карт на блюда из сыра, яиц, творога
	Практическая работа 2 ч.


3 КОНТРОЛЬНЫЕ ЗАДАНИЯ
Изучив все предложенные темы программы, студент считается                      подготовленным к выполнению контрольной работы. Задания, выполняемые студентами в процессе решения контрольной работы, ориентированы на достижение следующих задач обучения:
1) закрепление знаний, составляющих основное содержание теоретической части курса, посредством организации работы студента с дополнительной литературой;

2) формирование профессиональных практических навыков посредством работы студента с набором ситуационных задач.

В соответствии с задачами обучения контрольная работа содержит два вида контрольных заданий, в совокупности позволяющих оценить степень соответствия знаний и навыков студента установленным требованиям:

Задание 1 – теоретические вопросы, отражающие требования к необходимому объему теоретических знаний в области технологии приготовления сложной горячей кулинарной продукции.

Задание 2 - ситуационное задание, цель которого – практическое применение теоретических положений и нормативных документов.
3.1  ТЕОРЕТИЧЕСКИЕ ВОПРОСЫ К ВЫПОЛНЕНИЮ КОНТРОЛЬНОЙ РАБОТЫ  

1. Классификация горячей кулинарной продукции. 

2. Организация работы овощного цеха

3. Классификация плодоовощных товаров

4. Технологический процесс механической кулинарной обработки овощей, плодов и грибов, приготовление полуфабрикатов, их ассортимент

5. Техника нарезки овощей. Техника подготовки овощей и грибов для фарширования.

6. Машины для очистки сырых овощей. Машины протирочно-резательные, для нарезки овощей

7. Организация работы супового отделения горячего цеха

8. Классификация и ассортимент зерномучных товаров, товароведная характеристика важнейших подгрупп зерномучных товаров. Подготовка круп, бобовых, макаронных изделий к варке

9. Ассортимент и основные характеристики различных видов пряностей, различных видов приправ и ароматических веществ. 

10. Пищеварочные котлы: КПЭ-60, КПЭСМ-60, КПЭ-250. Устройства электрические варочные (УЭВ), пароварочные аппараты

11. Плиты электрические, автоматические электрокипятильники. Пароконвектоматы

12. Электрические сковороды, тепловые мармиты, жарочные  шкафы.  СВЧ-печи, аппараты с ИК-обогревом

13. Классификация супов по различным признакам. Ассортимент супов. Методы приготовления супов. 

14. Технологический процесс варки бульонов для супов. Заправочные супы: особенности, общие правила варки

15. Технологический процесс приготовления щей, борщей, рассольников, солянок

16. Технологический процесс приготовления супов картофельных с овощами, крупами, бобовыми и макаронными изделиями

17. Супы-пюре: характеристика и ассортимент

18. Прозрачные супы: характеристика и ассортимент

19. Молочные супы: технологический процесс приготовления и отпуска, ассортимент, особенности

20. Холодные и сладкие супы: технологический процесс приготовления и отпуска, ассортимент, особенности

21. Национальные супы, особенности приготовления и отпуска.

22. Методы сервировки и подачи основных супов

23. Организация работы соусного отделения горячего цеха. Ассортимент отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов.

24. Методы приготовления отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов. Классификация и ассортимент соусов

25. Технологический процесс приготовления основного красного соуса

26. Технологический процесс приготовления белого соуса на мясном и рыбном бульонах

27. Ассортимент, технологические процессы приготовления соусов грибных, сметанных, молочных различной консистенции

28. Яично-масляные соусы: ассортимент, технологический процесс приготовления

29. Блюда, подходящие для подачи с горячими соусами

30. Ассортимент основных блюд из овощей. Методы приготовления овощей

31. Технологический процесс приготовления и отпуска блюд и гарниров из отварных и припущенных овощей

32. Правила жарки овощей, ассортимент блюд и гарниров из жареных овощей

33. Технологический процесс приготовления и отпуска блюд из овощей тушёных, фаршированных

34. Технологический процесс приготовления и отпуска блюд из запеченных овощей 

35. Acсортимент и пищевая ценность блюд из грибов

36. Технология приготовления сложных блюд из овощей и грибов

37. Классификация и ассортимент блюд из круп, бобовых и макаронных изделий

38. Технологический процесс приготовления и отпуска блюд и гарниров из круп различной консистенции

39. Технологический процесс приготовления и отпуска блюд и гарниров из бобовых

40. Ассортимент основных блюд из макаронных изделий

41. Технология приготовления сложных блюд из свежеприготовленных макаронных изделий

42. Технология приготовления блюд с проростками

43. Классификация яиц и яичных товаров, творога. Классификация сыров. Методы приготовления блюд из сыра. 

44. Методы приготовления горячих блюд из творога. Методы сервировки и подачи горячих блюд из творога. Технология приготовления горячих блюд из творога

45. Технология приготовления простых блюд из яиц

46. Технология приготовления блюд из сыра

47. Классификация, ассортимент блюд из рыбы и нерыбного водного сырья

48. Ассортимент блюд из отварной и припущенной рыбы. 

49. Технологический процесс приготовления и отпуска блюд из отварной, припущенной рыбы.

50. Ассортимент блюд из жареной рыбы. 

51. Технологический процесс приготовления и отпуска блюд из жареной рыбы

52. Ассортимент блюд из запеченной рыбы. 

53. Технологический процесс приготовления и отпуска блюд из запеченной рыбы

54. Ассортимент блюд из тушёной рыбы. Технологический процесс приготовления и отпуска рыбы, тушенной в томате с овощами

55. Ассортимент блюд из котлетной  и кнельной массы рыбы. Правила жарки полуфабрикатов котлетной массы рыбы

56. Блюда из нерыбного водного сырья

57. Классификация, ассортимент блюд из мяса. Значение мясных блюд в питании

58. Блюда из отварного и припущенного мяса

59. Блюда из жареного мяса. Блюда из жареных субпродуктов

60. Блюда из тушеного мяса и субпродуктов

61. Блюда из запечённого мяса

62. Блюда из рубленого мяса

63. Классификация и ассортимент блюд из птицы, дичи, кролика

64. Блюда из отварной птицы

65. Блюда из жареной птицы. Блюда из филе птицы, дичи

66. Блюда из тушёной птицы

67. Блюда из запеченной  птицы

68. Блюда из рубленой птицы, дичи

69. Блюда из кролика

70. Ассортимент блюд из дичи. 

71. Методы сервировки и подачи  блюд из домашней птицы дичи.

3.2 СИТУАЦИОННЫЕ ЗАДАЧИ

1. Определить сколько потребуется картофеля массой брутто для приготовления 50 порций картофеля тушеного с сухофруктами №324-2006 в сезон 3 марта

2. Для приготовления рагу из овощей необходимо 23кг картофеля массой нетто, сколько потребуется картофеля неочищенного в сезон 18 ноября
3. Определить, сколько порций моркови тушеной с рисом и черносливом №319/II-2006 можно приготовить из 35 кг моркови массой брутто в сезон 10 января.
4. Определить, сколько порций крокет картофельных №699-2006 можно приготовить из 30 кг картофеля массой брутто в сезон 10 февраля. Масса 1 порции 150г.

5. Определить сколько потребуется картофеля массой брутто для приготовления 25 порций картофельного пюре выходом 150г №694/II-2006 
6. Определить, сколько порций борща с фасолью и картофелем № 176-2006,  выход порции – 250г, можно приготовить при наличии на складе предприятия питания 15 кг костей пищевых
7. Определить сколько порций борща сибирского №177-2010, выход 1 порции 500г можно приготовить при наличии на складе предприятия питания 55кг говядины II категории

8. Определить сколько порций супа молочного с крупой №236/II-2010, выход 1 порции  250г можно приготовить при  наличии на  складе предприятия питания 2кг молока коровьего сухого.

9. Определить сколько потребуется томатной пасты соленой с содержанием сухих веществ 27-32% для приготовления 89 порций солянки домашней №228/II-2010, выход 1 порции 500г. Как измениться закладка соли?
10. Определить, сколько порций рассольника петербургского №197/III-2006, выход порции - 500г, можно приготовить при наличии 5 банок огурцов соленых, масса брутто 1 банки – 3,2 кг
11. Определить сколько литров соуса белого основного №787/II-2010 можно приготовить при наличии 1,5кг пищевых рыбных отходов

12. Определить сколько потребуется костей пищевых для приготовления   58 порций соуса красного основного №759/III-2010 (выход 1 порции 75г).

13. Определить, сколько порций капусты тушеной с грибами №316/II-2010 можно из 18кг картофеля массой брутто 25 ноября
14. Определить, сколько порций картофельного пюре запеченного №349/II-2006 можно приготовить при наличии на складе предприятия питания 15 кг картофеля массой брутто в сезон 10 ноября.

15. Определить, сколько потребуется картофеля массой брутто для приготовления 1 кг картофеля хрустящего (чипс) 23 февраля

16. Определить, сколько порций зраз картофельных №332/I-2010 можно приготовить при наличии на складе предприятия 15 банок шампиньонов консервированных массой 450г 

17. Определить сколько порций каши гречневой рассыпчатой можно приготовить при наличии на складе предприятия питания 5кг крупы гречневой

18. Определить выход яичницы  глазуньи натуральной №430/I-2010, если на склад предприятия питания поступили яйца весом брутто 40г
19. Определить, сколько порций омлета натурального №438/II-2010 можно приготовить из 1кг яичного порошка

20. Определить, сколько порций вареников ленивых №462/II-2010 можно приготовить из 500г яичного порошка

21. Определить,  сколько потребуется сыра массой брутто для приготовления 20 порций «Сырной тарелки», если в ее состав входят сыры: «Голландский», Российский», «Рокфор», Швейцарский», Прибалтийский». Выход сыров 30/30/30/25/25

22. Определить, сколько потребуется горбуши потрошеной с головой для приготовления 100 порций рыбы жареной №488/I-2010 
23. Определить, сколько порций поджарки из рыбы №500/II-2010 можно приготовить при наличии на складе предприятия питания 35кг трески неразделанной

24. Определить, сколько порций поджарки №562/III-2010 можно приготовить при получении согласно фактуре склада 25кг  свинины жирной. Сколько потребуется крупы гречневой для приготовления гарнира №679/III-2010 к рассчитанному количеству порций
25. Определить выход вырезки свинины мясной при поступлении на предприятие питания туши свинины весом 80кг брутто

26. Определить, сколько потребуется яиц для приготовления 50 порций бифштекса с яйцом №549/I-2010. Определить сколько потребуется картофеля для приготовления гарнира №697 1-й вариант16 января

27. Определить, сколько порций почек жареных с помидорами №577/II-2010 можно приготовить из 28кг почек говяжьих охлажденных. Сколько потребуется картофеля для приготовления гарнира №692/II-2010 для рассчитанного количества порций 20 февраля

28. Определить, сколько порций блюда «Котлеты по-киевски» №659 можно приготовить при наличии на складе предприятия питания 35кг кур потрошеных I категории. Определить, сколько потребуется фасоли для приготовления гарнира к рассчитанному количеству порций.
29. Определить, сколько потребуется яиц для приготовления 25 порций блюда «Сациви» №641/-2010
30. Определить, сколько кг полуфабриката блюда «Котлеты рубленные из птицы» №667/ III-2010  получится из 2,2 кг кур потрошеных I категории

4 ВЫБОР ВАРИАНТА КОНТРОЛЬНОЙ РАБОТЫ
Номер варианта выбирается студентом по первой букве фамилии и последней цифре шифра зачётной книжки, вариант 10 соответствует цифре «0». Студент должен быть внимателен при определении варианта, так как работа, выполненная не по своему варианту, возвращается студенту без проверки.

Вариант контрольной работы определяется в соответствии с таблицей 1.

Таблица 1 – Выбор варианта контрольной работы

	Буква фамилии
	Последняя цифра зачётной книжки

	
	0
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	А Л Х
	1

30
Задача  № 30
	2

29

Задача  № 29
	3

28

Задача  №28
	4

27

Задача  № 27
	5

26

Задача  № 26
	6

25

Задача  № 25
	7

23

Задача  № 24
	8

22

Задача  № 23
	9

21

Задача  № 22
	10

20

Задача  № 21

	Б М Ц
	12
19

Задача  № 20
	14
18

Задача  № 19
	16
17 Задача  № 18
	18
16 Задача  № 17
	20

15 Задача  № 16
	22
14 Задача  № 15
	24
13 Задача  № 14
	26
12 Задача  № 13
	28
11 Задача  № 12
	30
10 Задача  № 11

	В Н Ч
	11

9 Задача  № 10
	12

8 Задача  № 9
	13

7 Задача  № 8
	14

6 Задача  № 7
	15

5 Задача  № 6
	16

4 Задача  № 5
	17

3 Задача  № 4
	18

2 Задача  № 3
	19

1 Задача  № 2
	20
1 Задача  № 1

	Г О Ш
	2

30 Задача  № 30
	3

29 Задача  № 29
	4

28 Задача  № 28
	5

27 Задача  № 27
	6

26 Задача  № 26
	7

25 Задача  № 25
	8

24 Задача  № 24
	9

23 Задача  № 23
	10

22 Задача  № 22
	11

21 Задача  № 21

	Д П Щ
	12

20

Задача  № 20
	13

19 Задача  № 19
	14

18 Задача  № 18
	15

17 Задача  № 17
	16

29

Задача  № 16
	17

28 Задача  № 15
	18

27 Задача  № 14
	19

28 Задача  № 13
	20

29 Задача  № 12
	21

30

Задача  № 11

	Е Р Э
	22

1

Задача  № 9
	23

2 Задача  № 8
	24

3 Задача  № 7
	25

4 Задача  № 6
	26

5

Задача  № 5
	27

6

Задача  № 4
	28

7

Задача  № 3
	29

8 Задача  № 2
	30

9 Задача  № 1
	2

10

Задача  № 10

	Ж С Ю
	3

11 Задача  № 1
	4 

12
Задача  № 2
	5

13

Задача  № 3
	6

14 Задача  № 4
	7

15 Задача  № 5
	8

16

Задача  № 6
	9

17 Задача  № 7
	10

18 Задача  № 8
	11

19

Задача  № 9
	12

20 Задача  № 10

	З Т Я
	13

21

Задача  № 11
	14

22 Задача  № 12
	15

23 Задача  № 13
	16

24 Задача  № 14
	17

25

Задача  № 15
	18

26 Задача  № 16
	19

27 Задача  № 17
	20

28 Задача  № 18
	21

29

Задача  № 19
	22

30 Задача  № 20

	И У
	23

1 Задача  № 21
	24

2

Задача  № 22
	25

3

Задача  № 23
	26

4 Задача  № 24
	27

5 Задача  № 25
	28

6 Задача  № 26
	29

7 Задача  № 27
	30

8 Задача  № 28
	1
9 Задача  № 29
	2
10 Задача  № 30

	К Ф
	3
12 Задача  № 2
	4
14

Задача  № 4
	5
16 Задача  № 6
	6
18 Задача  № 8
	7
20 Задача  № 10
	8
22

Задача  № 12
	9
24

Задача  № 14
	10
26 Задача  № 16
	11
28 Задача  № 18
	12
30

Задача  № 19


СПИСОК ИСТОЧНИКОВ

Основные источники:
1
Ковалев, Н.И., Куткина, М.М., Кравцова, В.А. Технология приготовления пищи. [Текст]: Н.И.Ковалев, М.М. Куткина, В.А. Кравцова – М.: Деловая литература, 2012.
2
Радченко, Л.А. Организация производства на предприятиях общественного питания. [Текст]: учебник / Л.А. Радченко. – Р.: Феникс, 2013.
3
Щеглов, Н.Г., Гайворонский, К.Я.. Технологическое оборудование ПОП [Текст]: Учебник / Н.Г. Щеглов, К.Я. Гайворонский – М.: Деловая литература, 2010.
4 
Дубцов, Г. Г. Товароведение пищевых продуктов [Текст] : учебник для студ. СПО / Г.  Г. Дубцов.- М.: Академия, 2013.

Дополнительные источники:

1 
ГОСТ Р 50762-2007 Услуги общественного питания. Классификация предприятий общественного питания 

2 
ГОСТ Р 51740-2001 Технические условия на пищевые продукты. Общие требования к разработке и оформлению.

3
ГОСТ Р 51074-97 Продукты пищевые. Информация для потребителей. Общие требования

4
Санитарные правила. Условия и сроки хранения особо скоропортящихся продуктов СанПиН 42-123-4117-2001
5
Сборник рецептур и кулинарных изделий для предприятий общественного питания  [Текст] 1994 г.

6
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. [Текст] - М.: Хлебпродинформ, 1996, 1997
7
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий национальных кухонь народов России. [Текст] - М.: МП Вика, 1992
8
Сборник технологических нормативов по производству мучных кондитерских и булочных изделий. [Текст] - М.: Легкая промышленность и бытовое обслуживание, 1999.
9
Сборник рецептур блюд диетического питания. [Текст] - Киев: Техника, 1988.
10 Справочник руководителя предприятий общественного питания. [Текст] - М.: Легкая промышленность и бытовое обслуживание, 2000.
	11 Справочник технолога общественного питания. [Текст]: М.: Колос, 2000

	12 Терентьева, А.П. Сборник задач по курсу «Технология продукции общественного питания» [Текст]: А.П.Терентьева - М.: ОЦПКРТ, 2002

	13 Журналы: Питание и общество,   Ресторанные ведомости, Общепит.
Интернет-ресурсы

1 Единый тарифно-квалификационный справочник. [Электронный ресурс]. – Режим доступа:  http://www.etks.info/. свободный. – Загл.с экрана.
2 Кулинарка. Кулинарная энциклопедия. [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http:// www.kuharka.ru/, свободный. – Загл.с экрана.

3 Готовим дома. Кулинарные рецепты с фотографиями, кулинария. [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://gotovim-doma.ru/, свободный. – Загл.с экрана.
4 Кулинарная энциклопедия от Кирилла и Мефодия. [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://www.megakm.ru/kitchen/, свободный. – Загл.с экрана.
5 Кулинарный словарь. Описание редких и общеупотребимых кулинарных терминов, названий блюд и продуктов, а также краткие исторические справки, касающиеся кулинарии. [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://www.gotovim.ru/dictionary/, свободный. – Загл.с экрана.

6 Кулина. Мастер-классы, пошаговое приготовление блюд с фото. Горячие и холодные закуски, салаты, супы и горячие блюда, хлебобулочные изделия, напитки, десерты, праздничные рецепты. [Электронный ресурс]. – Режим доступа:  http://www.kulina.ru/articles/rec/, свободный. – Загл.с экрана.

7 Супер кок. Украшение блюд - пошаговые фото, рецепты. [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://supercook.ru/decoration/decoration-02.html/ , свободный. – Загл.с экрана.
8 Кулинарный клуб. Сайт содержит информацию о технологии приготовления кекса овощного. [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://www.cookingclub.ru/, свободный. – Загл.с экрана.

9  Хорошая кухня. Сайт содержит информацию о приготовлении холодных и горячих десертов. [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://www.good-cook.ru/, свободный. – Загл.с экрана.

10 Поваренок.  Сайт содержит информацию о технологии приготовления десертов с поэтапными иллюстрациями (суфле ореховое). http://www.povarenok.ru/, свободный. – Загл.с экрана.

11  Минус 5. Сайт содержит информацию о технологии приготовления ягодно- бананового террина. [Электронный ресурс]. – Режим доступа:  http://www.minus 5.ru/, свободный. – Загл.с экрана.


PAGE  
3

