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ВВЕДЕНИЕ
Контрольная работа является элементом учебного процесса при изучении дисциплины «Технология продукции питания» для студентов заочного отделения.
Целью дисциплины является изучение основ технологии приготовления и правил подачи блюд и кулинарных изделий.

ТРЕБОВАНИЯ К ВЫПОЛНЕНИЮ И ОФОРМЛЕНИЮ КОНТРОЛЬНОЙ РАБОТЫ
контрольная работа выполняется на скрепленных листах формата А-4, в напечатанном варианте;
1. контрольная работа набирается черным шрифтом Times New Roman 14-й кегль на одной стороне стандартного листа (А4) белой бумаги через 1,5 интервал. Текст выравнивается по ширине; 
1. на каждой странице необходимо оставлять поля: верхнее 1 см, нижнее 1 см, левое 3 см, правое 1 см;
1. страницы работы должны быть пронумерованы в центре страницы в нижней части. Нумерация начинается с титульного листа, номер страницы на титульном листе не ставится; 
1. на титульном листе работы студент указывает дисциплину, фамилию, имя, отчество, вариант контрольной работы;
1. после титульного листа следует содержание с указанием номеров страниц, с которых начинаются ответы на поставленные вопросы;
1. в тексте контрольной работы не допускаются сокращения слов, кроме наименований единиц измерений (только после цифровых данных), а также научных символов;
1. обязательным требованием является наличие списка литературы, использованной при выполнении работы, не старше последних 5-ти лет. 
1. в тексте контрольной работы необходимо привести ссылки на использованные источники. Количество источников литературы - не менее 7;

Литература указывается по ниже приведенной форме
Список литературы должен быть составлен по установленной форме и включать все использованные источники (не менее 5), которые следует располагать по алфавиту (исходя из фамилии авторов). Источники литературы должны быть не старше 5 лет.
При описании книг указывается:
Фамилия и инициалы автора (авторов). Полное название книги./ данные о редакторе (если книга написана группой авторов) – название города, в котором издана книга: название издательства, которое ее выпустило, без кавычек, опуская слово «издательство», год издания без слова «год». - количество страниц.
Пример: Мглиц, А.И. Технология продукции общественного питания: Учеб. для студ. вузов / Под ред. проф. А.И. Мглица. - СПб. : Троицкий мост, 2010. – 736 с. 

Для статей указывается:
Фамилия и инициалы автора (авторов). Название статьи. // Название журнала или сборника. – Год издания. – Номер журнала, номер выпуска, номера страниц, на которых напечатана статья.
Пример: Гурьев А. Выпечка.// Гастроном -2009. - №01(84)-с. 53-54.
При использовании интернет информации указывают адрес веб-страницы с ссылкой на данный документ
Пример: http://www.zvezdy.ru/service/bar/seria/
Основные причины, по которым работа может быть не зачтена:
1) абсолютная идентичность текста работам других студентов; 
2) содержание работы не соответствует поставленным в методичке вопросам;
3) грубое нарушение оформления;
4) использование устаревших источников литературы;
5) отсутствие ссылок на использованные источники;
Работа сдается на кафедру за 30 дней до начала сессии.
Если работа выполнена в соответствии с указанными требованиями, преподаватель допускает ее к собеседованию. 
Не зачтенная работа возвращается студенту для доработки в соответствии с замечаниями.
ВАРИАНТЫ И СОДЕРЖАНИЕ КОНТРОЛЬНОЙ РАБОТЫ
Вариант контрольной работы соответствует первой букве фамилии студента в списке группы.
ВАРИАНТЫ КОНТРОЛЬНЫХ РАБОТ
	Варианты
контрольной
работы
	Начальные буквы
фамилии

	№ 1
	А, Ш, П, У, Д

	№ 2
	Э, Г, Ч, Б, Т,

	№ 3
	Е, С, Ф, З, Х, О,

	№ 4
	Ж, К, Я, И, Щ, Р

	№ 5
	М, Н, Ц, В, Ю, Л



Варианты
1 ВАРИАНТ
1 вопрос. Охарактеризовать технологию приготовления блюд из рыбы и нерыбного водного сырья. Характеристику свести в таблицу. При выполнении данной таблицы следует блюда из рыбы и нерыбного водного сырья разбить на группы, в зависимости от способа тепловой обработки.
Таблица 2
Характеристика технологии приготовления блюд из рыбы
	Наименование блюда
	Характеристика используемого полуфабриката (Вид используемой рыбы, форма, размерные параметры, масса)
	Характеристика применяемых способов механической и тепловой обработки (температура, время, комбинация способов тепловой обработки, соотношение жидкости и продукта или жира и продукта и т.д.) 
	Характеристика используемых дополнительных ингредиентов (панировка, маринад, специи, другие продукты, используемые для приготовления блюда)
	Правила подачи (температура подачи, посуда, оформление, гарнир, соус) 

	1. Блюда из отварной рыбы:


	1. Рыба отварная с соусом польским


	Кругляши, порционные куски из пластованной рыбы с кожей и костями, с кожей и без костей, звенья рыб осетровых пород.
	Порционные куски рыбы нарезают поперек волокон, под углом 90˚.Для предотвращения деформации делают 2-3 надреза на коже.
Варят при температуре 80-90˚С. Время варки: порционных кусков рыбы – 12-15 мин., звеньев осетровых рыб – 45 -90 мин.
Соотношение воды и рыбы 2:1.
	При варке добавляют: Соль, лавровый лист, душистый и черный перец, лук репчатый, укроп.
	Подают при температуре 65˚С, на тарелке для вторых блюд, вокруг выкладывают отварной картофель, в форме бочоночков, посыпанный рубленной зеленью и политый сливочным маслом.
Дополнительно можно выложить вареного рака.
Поливают соусом польским.

	И т.д.
	
	
	
	


При выполнении данной таблицы следует использовать темы: «Обработка из рыбы и нерыбного водного сырья» и «Блюда из рыбы и нерыбного водного сырья»

2 вопрос. Охарактеризовать значение блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий в питании человека.



2 ВАРИАНТ
1 вопрос. Охарактеризовать технологию приготовления блюд из мяса и субпродуктов. Характеристику свести в таблицу. При выполнении данной таблицы следует блюда из мяса и субпродуктов разбить на группы, в зависимости от способа тепловой обработки.


Таблица 2
Характеристика технологии приготовления блюд из мяса
	Наименование блюда
	Характеристика используемого полуфабриката (Вид мяса, используемого для приготовления, часть туши, форма полуфабриката, размерные параметры или масса)
	Характеристика применяемых способов механической и тепловой обработки (температура, время, комбинация способов тепловой обработки, соотношение жидкости и продукта или жира и продукта и т.д.) 
	Характеристика используемых дополнительных ингредиентов (панировка, маринад, специи, другие продукты, используемые для приготовления блюда)
	Правила подачи (температура подачи, посуда, оформление, гарнир, соус) 

	1. Блюда из отварного и припущенного мяса и субпродуктов:


	1. Баранина с овощами (айриштю)
	Используется баранина или козлятина (грудинка, лопатка). 
	Нарезают по 2-3 куска на порцию. Варка 1-1,5 часа при температуре 97-98˚С. Соотношение воды и мяса 2:1
Можно приготовить в горшочках.
	За 30 мин. До окончания варки добавляют целый очищенный картофель, нарезанные дольками: морковь, корень петрушки, репчатый лук, шашками: капусту белокочанную, лавровый лист, рубленый чеснок, перец черный.
	Подают при температуре 65˚С, на тарелке для первых блюд, или в горшочках. Добавляют к блюду белый соус, приготовленный на том же бульоне. Оформляют рубленой зеленью

	И т.д.
	
	
	
	


При выполнении данной таблицы следует использовать темы: «Обработка мяса и субпродуктов» и «Блюда из мяса и субпродуктов»

2 вопрос. Охарактеризовать значение блюд из рыбы и нерыбных морепродуктов в питании человека. 


3 ВАРИАНТ
1 вопрос. Охарактеризовать технологию приготовления блюд из птицы, дичи и кролика. Характеристику свести в таблицу. При выполнении данной таблицы следует блюда из птицы, дичи и кролика разбить на группы, в зависимости от способа тепловой обработки.
Таблица 2
Характеристика технологии приготовления блюд из птицы, дичи и кролика
	Наименование блюда
	Характеристика используемого полуфабриката (Вид мяса, используемого для приготовления, часть тушки, форма полуфабриката, размерные параметры или масса)
	Характеристика применяемых способов механической и тепловой обработки (температура, время, комбинация способов тепловой обработки, соотношение жидкости и продукта или жира и продукта и т.д.) 
	Характеристика используемых дополнительных ингредиентов (панировка, маринад, специи, другие продукты, используемые для приготовления блюда)
	Правила подачи (температура подачи, посуда, оформление, гарнир, соус) 

	1. Блюда из отварной и припущенной птицы, дичи и кролика:


	1. Птица под соусом паровым
	Целая тушка птицы, заправленная в одну или в две нитки. 
	Припускают 50-60 минут , при температуре 85-90 ˚С. Соотношение воды и птицы 2,5:1. Нарубают на порции
	На бульоне от припускания птицы готовят соус паровой. Отдельно припускают шампиньоны или отваривают белые грибы.
	Подают при температуре 65˚С, на тарелке для вторых блюд, сверху выкладывают нарезанные готовые грибы, поливают соусом паровым, рядом укладывают гарнир – отварной рис.

	И т.д.
	
	
	
	


При выполнении данной таблицы следует использовать темы: «Обработка сельскохозяйственной птицы, пернатой дичи и кролика» и «Блюда из сельскохозяйственной птицы, пернатой дичи и кролика»

2 вопрос. Охарактеризовать значение блюд из овощей и грибов в питании человека. 


4 ВАРИАНТ
1 вопрос. Охарактеризовать технологию приготовления блюд и гарниров из овощей и грибов. Характеристику свести в таблицу. При выполнении данной таблицы следует блюда и гарниров из овощей и грибов разбить на группы, в зависимости от способа тепловой обработки.
Таблица 2
Характеристика технологии приготовления блюд и гарниров из овощей и грибов
	Наименование блюда
	Характеристика используемого полуфабриката (Вид овощей, используемых для приготовления, форма полуфабриката, размерные параметры или масса)
	Характеристика применяемых способов механической и тепловой обработки (температура, время, комбинация способов тепловой обработки, соотношение жидкости и продукта или жира и продукта и т.д.) 
	Характеристика используемых дополнительных ингредиентов (панировка, маринад, специи, другие продукты, используемые для приготовления блюда)
	Правила подачи (температура подачи, посуда, оформление, гарнир, соус) 

	1. Блюда из отварных и припущенных овощей:


	1. Картофель отварной
	Картофель очищенный, целыми клубнями или разрезанный на части, обточенный в виде бочонков, , шариков
	Варят с добавлением соли, в котле слоем не более 50 см., в течении 25-30 мин., при температуре 85-90 ˚С. Соотношение воды и картофеля 0,6-0,7:1. Затем воду сливают и подсушивают картофель при t 60 ˚С 2-3 минуты.
	Соль, сливочное масло.
	Подают при температуре 65˚С, на тарелке для вторых блюд, поливают растопленным сливочным маслом или сметаной или подают их отдельно. Оформляют рубленой зеленью. Можно подать с жареным луком, жареными грибами, с соусами: красным с луком, томатным, сметанным, грибным.

	И т.д.
	
	
	
	


При выполнении данной таблицы следует использовать темы: «Обработка овощей и грибов» и «Блюда из овощей и грибов»

2 вопрос. Охарактеризовать значение блюд из мяса и субпродуктов в питании человека. 



5 ВАРИАНТ
1 вопрос. Охарактеризовать технологию приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, также технологию приготовления блюд из яиц и творога. Характеристику свести в таблицу. При выполнении данной таблицы следует блюда и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий и блюда из яиц и творога разбить на группы, в зависимости от вида сырья и способа тепловой обработки.
Таблица 2
Характеристика технологии приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, технологии приготовления блюд из яиц и творога.
	Наименование блюда
	Характеристика используемого полуфабриката (Вид круп, бобовых или макаронных изделий, используемых для приготовления, форма полуфабриката, размерные параметры или масса)
	Характеристика применяемых способов механической и тепловой обработки (температура, время, комбинация способов тепловой обработки, соотношение жидкости и продукта или жира и продукта и т.д.) 
	Характеристика используемых дополнительных ингредиентов (панировка, маринад, специи, другие продукты, используемые для приготовления блюда)
	Правила подачи (температура подачи, посуда, оформление, гарнир, соус) 

	1. Блюда из круп:


	1. Рассыпчатая каша
	Крупы: гречневая, перловая, Пшенная, Рисовая, ячневая.
	Просеивают, перебирают, промывают.
Соотношение воды и крупы 1,5-2,4:1. Варят при температуре 80-85 ˚С: гречневую 20-30 минут, рисовую 40-60 минут и т.д.
	Соль или сахар. Сливочное масло.
	Подают при температуре 65˚С, на тарелке для вторых блюд, поливают растопленным сливочным маслом или молоком. Можно посыпать сахаром.

	И т.д.
	
	
	
	


При выполнении данной таблицы следует использовать темы «Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий» и «Блюда из яиц и творога»

2 вопрос. Охарактеризовать значение блюд из птицы, дичи и кролика в питании человека. 


СПИСОК РЕКОМЕНДУЕМОЙ ЛИТЕРАТУРЫ

Основная
1. Ковалев Н.И., Куткина М.М., Кравцова В.А. Технология приготовления пищи. Учебник для средних специальных учебных заведений. – М.: Деловая литература, Омега-Л, 2008. – 480 с.
2. Голубев В.Н., Могильный М.П., Шленская Т.В. Справочник работника общественного питания. – М.: ДеЛи принт, 2007. – 590 с.
3. Могильный М.П. Технология продукции в общественном питании: Справочное пособие. – М.: ДеЛи принт, 2010 – 320 с.
4. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Для предприятий общественного питания./ А.И. Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – М.: Гамма Пресс 2010. – 656 с.
5. Справочник технолога общественного питания. – М.: Колос, 2009









image1.png





