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ВВЕДЕНИЕ

Контрольная работа является элементом учебного процесса при изучении дисциплины «Технология производства полуфабрикатов и кулинарных изделий» для студентов заочного отделения.

Учебная дисциплина «Технология производства полуфабрикатов и кулинарных изделий» является специальной дисциплиной, устанавливающей базовые знания для получения профессиональных навыков по специальности 260800 «Технология продукции и организация общественного питания».

Целью дисциплины является изучение основ технологии приготовления кондитерских изделий; формирование практических навыков и умений в приготовлении кондитерских изделий; обеспечение высокого качества выпускаемой продукции, ее безопасности для жизни и здоровья потребителя; понимание необходимости ведения технологических процессов с позиций современных представлений о рациональном использовании сырья.
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; 

2. на каждой странице необходимо оставлять поля: верхнее 1 см, нижнее 1 см, левое 3 см, правое 1 см;

3. страницы работы должны быть пронумерованы в центре страницы в нижней части. Нумерация начинается с титульного листа, номер страницы на титульном листе не ставится; 

4. на титульном листе работы студент указывает дисциплину, фамилию, имя, отчество, вариант контрольной работы;

5. после титульного листа следует содержание с указанием номеров страниц, с которых начинаются ответы на поставленные вопросы;

6. в тексте контрольной работы не допускаются сокращения слов, кроме наименований единиц измерений (только после цифровых данных), а также научных символов;

7. обязательным требованием является наличие списка литературы, использованной при выполнении работы, не старше последних 5-ти лет. 
8. 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.

	Начальная буква фамилии студента
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	№ варианта контрольной работы
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8


Контрольная работа предусматривает выполнение трех заданий.

1. В форме таблицы привести характеристику положительных и отрицательных результатов физико - химических изменений компонентов пищевых продуктов.
Таблица 1 - Физико - химические изменения_______________________

(наименование компонента пищевых продуктов)

	Наименование физико - химического изменения
	Положительный результат
	Отрицательный результат

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


Вопросы по вариантам к 1-му заданию:
1. Охарактеризовать положительные и отрицательные результаты физико - химических изменений белков (гидратация, дегидратация, денатурация, деструкция).
2. Охарактеризовать положительные и отрицательные результаты физико - химических изменений жиров при варке (плавление, эмульгирование, гидролиз, омыление).

3. Охарактеризовать положительные и отрицательные результаты физико - химических изменений жиров при жарке (дымообразование, окисление).
4. Охарактеризовать положительные и отрицательные результаты физико - химических изменений простых углеводов - сахаров (кислотный и ферментативный гидролиз, брожение сахаров, карамелизация, меланоидинообразование).
5. Охарактеризовать положительные и отрицательные результаты физико - химических изменений сложных углеводов - крахмала, целлюлозы, гемицеллюлоз (набухание, клейстеризация, деструкция, декстринизация).

6. Охарактеризовать положительные и отрицательные результаты физико - химических изменений, происходящих при тепловой обработке мяса (при варке, жарке и запекании: диффузия, денатурация белков, плавление, гидролиз и окисление жиров, меланоидинообразование, деструкция)
7. Охарактеризовать положительные и отрицательные результаты физико - химических изменений при тепловой обработке овощей (при варке, жарке и запекании: размягчение овощей, диффузия, набухание и клейстеризация крахмала, карамелизация сахаров, меланоидинообразование)

8. Охарактеризовать положительные и отрицательные результаты физико - химических изменений при тепловой обработке мучных кулинарных изделий (при варке, жарке и запекании: диффузия, набухание и клейстеризация крахмала, денатурация белков, карамелизация сахаров, брожение сахаров, меланоидинообразование, изменения при разрыхлении теста).
2. Охарактеризовать технологический
 процесс производства определенного вида кулинарной продукции (согласно варианта). Описать факторы, формирующие качество данного вида кулинарной продукции. Описать современные тенденции в приготовлении данного вида продукции.
Вопросы по вариантам ко 2-му заданию:
1.Технологический процесс производства заправочных супов. Факторы, влияющие на качество заправочных супов. Современные тенденции в приготовлении супов.

2. Технологический процесс производства соусов. Факторы, влияющие на качество соусов. Современные подходы к приготовлению соусов.

3. Технологический процесс производства жаренных и запеченных блюд из рыбы. Факторы, влияющие на качество готовых блюд из рыбы. Современные тенденции в приготовлении жаренных и запеченных блюд из рыбы.

4. Технологический процесс производства порционных блюд из мяса. Факторы, влияющие на качество готовых блюд из мяса. Современные тенденции в приготовлении блюд из мяса.

5. Технологический процесс производства блюд из птицы. Факторы, влияющие на качество готовых блюд из птицы. Современные тенденции в приготовлении блюд из птицы.

6. Технологический процесс производства блюд из фаршированных овощей. Факторы, влияющие на качество готовых блюд. Современные тенденции в приготовлении блюд из фаршированных овощей.

7. Технологический процесс производства блюд из круп и макаронных изделий. Факторы, влияющие на качество готовых блюд. Современные тенденции в приготовлении блюд из круп и макаронных изделий.

8. Технологический процесс производства сладких блюд. Факторы, влияющие на качество готовых блюд. Современные тенденции в приготовлении сладких блюд.
3. Составить технологическую схему и таблицу операционного действия для блюда сложного приготовления, согласно варианта. Требования к составлению технологических схем приведены в приложении А.
Вопросы по вариантам к 3-му заданию:
1. Составить технологическую схему и таблицу операционного действия приготовления заправочного супа.

2. Составить технологическую схему и таблицу операционного действия приготовления горячего соуса сложного приготовления.

3. Составить технологическую схему и таблицу операционного действия приготовления запеченного блюда из рыбы.

4. Составить технологическую схему и таблицу операционного действия приготовления порционного блюда из мяса.

5. Составить технологическую схему и таблицу операционного действия приготовления сложного блюда из птицы.

6. Составить технологическую схему и таблицу операционного действия приготовления горячего фаршированного блюда из овощей.
7. Составить технологическую схему и таблицу операционного действия приготовления сложного горячего блюда из крупы или из макаронных изделий.

8. Составить технологическую схему и таблицу операционного действия приготовления сложного сладкого блюда.
СПИСОК РЕКОМЕНДУЕМОЙ ЛИТЕРАТУРЫ
Основная литература

1. Артемова, Е.Н. Основы технологии продукции общественного питания: Учеб.пособие для студ.вузов / Е.Н. Артемова. - 2-е изд.,перераб.и доп. - М. : Кнорус, 2010. – 334 с.

2. Голубев В.Н., Могильный М.П., Шленская Т.В. Справочник работника общественного питания. – М.: ДеЛи принт, 2003. – 590 с.

3. Мглиц, А.И. Технология продукции общественного питания: Учеб. для студ. вузов / Под ред. проф. А.И. Мглица. - СПб. : Троицкий мост, 2010. – 736 с. 

4. Могильный М.П. Технология продукции в общественном питании: Справочное пособие. – М.: ДеЛи принт, 2005. – 320 с.

5. Ратушный, А.С. Технология продукции общественного питания: Учеб. пособие для студ. вузов. В 2-х т.т.1:Физико-химические процессы, протекающие в пищевых продуктах при их кулинарной обработке/ Под ред. проф. А.С. Ратушного. - М. : Мир, 2004. - 351 с.

6. Ратушный, А.С. Технология продукции общественного питания: Учеб. пособие для студ. вузов. В 2-х т.т.2:Технология блюд, закусок, напитков, мучных кулинарных, кондитерских и булочных изделий/ Под ред. проф. А.С. Ратушного. - М. : Мир, 2004. - 416 с. 

Дополнительная
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7. Интернет ресурсы

Приложение А
Технологическая схема – это графический технологический документ, который отдельно или совместно с другими технологическими документами определяет технологический процесс или составную часть процесса при изготовлении блюд, кулинарных или кондитерских изделий.

Технологическая схема содержит составные части технологического процесса приготовления блюд, кулинарных или кондитерских изделий, являющиеся элементами схемы.

Элементы технологической схемы включают: сырье, продукты и полуфабрикаты, используемые в процессе производства данного вида продукции, а также отдельные операции технологического процесса и линии связи между ними.

При составлении технологической схемы следует выполнять следующие требования:

1. Все продукты и полуфабрикаты, используемые в процессе производства данного блюда, кулинарного или кондитерского изделия должны быть расположены в верхней части схемы.

2. Основной продукт (полуфабрикат) располагают по центру, остальные продукты (полуфабрикаты) по мере соединения с основным.

3. Для каждого продукта (полуфабриката) должны быть указаны основные характеристики: кондиция, термическое состояние, степень обработанности и т.п.

4. Отдельные операции технологического процесса указываются в технологической схеме глаголами неопределенной формы, в повелительном наклонении.

5. Обязательно указываются временные, температурные и другие параметры операций.

6. Линии связи, соединяющие элементы технологической схемы должны иметь наименьшее количество изломов, причем расстояние между параллельными линиями связи должно быть не менее 3 мм. Пересечение линий связи не допускается.

7. Каждой операции технологического процесса, изображенной в схеме присваивается цифровое позиционное обозначение, которое проставляется рядом с операцией. 

8. Операции технологического процесса, с присвоенными им позиционными обозначениями заносятся в таблицу операционного действия, прилагаемую к технологической схеме.

9. Таблица операционного действия содержит следующие элементы: позиционное обозначение; наименование операций; количество операций; примечания (содержат перечень оборудования, используемого в процессе производства данного блюда, кулинарного или кондитерского изделия и указание цеха или участка производства, в котором производится его приготовление).

10. Технологическая схема должна содержать требования, предъявляемые к оформлению и подаче блюда (температуру подачи, посуду и приборы, используемые для подачи блюда).

11. Обязательным является указание названия блюда, кулинарного или кондитерского изделия, для которого составляется технологическая схема.

Продолжение приложения Б
Технологическая схема приготовления блюда «Семга, запеченная с лаймом и луком пореем»
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Таблица операционного действия к технологической схеме приготовления блюда «Семга, запеченная с лаймом и луком пореем»

	Позиц. Обознач.
	Наименование операций
	Кол – во операций
	Примечание 

	1
	Освобождение от рассола 
	1
	Ванна моечная, стол производственный, горячий цех

	2
	Промывание
	3
	Ванна моечная, мясной цех, овощной цех

	3
	Очищение 
	1
	Ванна моечная, овощной цех, горячий цех

	4
	Перебирание
	1
	Стол производственный, овощной цех

	5
	Нарезка
	2
	Стол производственный, ножи, доски, горячий цех

	6
	Укладывание на фольгу
	1
	Стол производственный, горячий цех

	7
	Посыпание специями
	1
	Стол производственный, горячий цех

	8
	Выкладывание продуктов
	4
	Стол производственный, горячий цех

	9
	Заворачивание в фольгу
	1
	Стол производственный, горячий цех

	10
	Запекание
	1
	Пароконвектомат, горячий цех

	11
	Оформление
	1
	Раздаточная,  стол производственный

	12
	Подача
	1
	Раздаточная, тарелка и приборы для вторых блюд.































































































Семга запеченная с лаймом и луком пореем





Подать при t 65˚С, на тарелке для II блюд





Оформить





Запечь при t 180-210˚С, 7-10 минут





Завернуть в фольгу





Уложить поверх лука





Уложить на поверхность филе





Посыпать специями





Нарезать соломкой





Уложить на фольгу, смазанную сливочным маслом





Промыть холодной водой








Промыть холодной водой








Нарезать ломтиком





Промыть холодной  водой





Промыть хол. водой





Зачистить





Очистить





Перебрать





Лайм свежий





Соль 





Прованские травы сухие смесь





Стек семги, охлажденный





Сливочное масло





Лук порей





Зелень базилика
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