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ВВЕДЕНИЕ

Контрольная работа является элементом учебного процесса при изучении дисциплины «Технология производства пищевых продуктов функционального и специального назначения» для студентов заочного отделения.
Учебная дисциплина «Технология производства пищевых продуктов функционального и специального назначения» является специальной дисциплиной, устанавливающей дополнительные знания для получения профессиональных навыков по специальности 260800 «Технология продукции и организация общественного питания».

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; 

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.
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.

Например: Просекова, А.Ю. Технология продуктов детского питания: Учеб. пособие для студ. Вузов / А.Ю. Просекова, Л.Т. Серпунина, С.Ю. Юрьева, Н.В. Попова / Под ред. проф. Э.С. Токаева. - М. : ДеЛи принт, 2009  . – 472 с. 

При описании статей указывается:

Фамилия и инициалы автора (авторов). Название статьи. Две косые черты, название журнала или сборника. – Год издания. – Номер журнала, номер выпуска. - Номера страниц, на которых напечатана статья.

Например: Ильин А.С. Принцип кимоно // Гастроном. – 2009. - №10 (93) – с. 36 – 44.

При использовании информации из интернет - источников  указывается адрес веб-страницы со ссылкой на данный документ

Например: 

http://www.gastronom.ru/artikle_recipe
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 КОНТРОЛЬНОЙ РАБОТЫ

Вариант контрольной работы соответствует первой букве фамилии студента в списке группы.

	Начальная буква фамилии студента
	Л
	Я
	И
	К
	А
	М
	В
	Б

	
	Ш
	П
	Ю
	Н
	Ф
	Д
	Э
	Ц


	
	С
	Щ
	У
	Е
	Г
	Х
	Р
	З

	
	Т
	Ч
	Ж
	О
	
	
	
	

	№ варианта контрольной работы
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8


Контрольная работа предусматривает выполнение четырех заданий.

Вопросы по вариантам к 1, 2, 3 –му заданиям:

1. Питание при ожирении.

2. Питание при сахарном диабете.

3. Питание при сердечнососудистых заболеваниях.

4. Питание при аллергических заболеваниях.

5. Питание при заболеваниях органов пищеварения.

6. Питание при онкологических заболеваниях.

7. Питание при йододефицитных заболеваниях.

8. Питание при железодефицитных состояниях.

1.Охарактеризовать особенности питания при определенных заболеваниях.
Результаты задания следует представить в форме таблицы 1.

Таблица 1 – Особенности питания при____________________________

	Рекомендации
	Ограничения, запреты

	
	

	
	

	
	


2. Составить рацион питания при данном виде заболевания.

Результаты задания следует представить в форме таблицы 2.

Таблица 2. – Рацион питания при _______________________________

	Наименование приема пищи
	Наименование блюд
	Выход
	Энергетич. Ценность (ккал)
	Белки
	Жиры
	Углеводы

	Завтрак
	1.

2.

3.
	
	
	
	
	

	2-й завтрак
	1.

2.
	
	
	
	
	

	Обед
	1.

2.

3.

4.
	
	
	
	
	

	Полдник
	1.

2.
	
	
	
	
	

	Ужин
	1.

2.

3.

4.
	
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	
	
	
	
	


3. Разработать блюдо, отвечающее требованиям, предъявляемым при данном виде заболевания. 

Составить к данному блюду технико – технологическую карту.
Технико – технологическую карту выполнить по образцу приведенному ниже.
Утверждаю Директор_____________

«__» ____________20__ г

Технико-технологическая карта №3 

Наименование блюда: зразы рыбные с сыром 
Область применения: Настоящая технико-технологическая карта распространяется на зразы рыбные с сыром, вырабатываемые для питания при заболеваниях органов пищеварения. 

Перечень сырья:

Судак охлажденный, чистое филе
ГОСТ 8427-91

Сыр столовый

ГОСТ 4716-93

Яйца куриные
ГОСТ 5401-91

Петрушка (зелень)
ГОСТ 5979-89

Мука пшеничная
ГОСТ 7109-93

Базилик сушеный
ГОСТ 6401 -97

Масло сливочное 72,5%
ГОСТ 6471 -89

Соль
ГОСТ 1708-87

Требования к качеству сырья: продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления данного блюда, соответствуют требованиям нормативных документов и имеют сертификаты соответствия и удостоверения качества.
Рецептура блюда зразы рыбные с сыром 
	Наименование продукта
	Норма продуктов на 1 порцию, г.
	Расчет количества

порции

	
	
	
	10
	20

	
	брутто
	нетто
	Количество продуктов, кг (нетто)

	Судак охлажденный, чистое филе
	165
	120
	1,19
	2,380

	Сыр столовый
	15
	13
	0.13
	0,26

	Петрушка (зелень)
	5
	4
	0,04
	0,08

	Мука пшеничная
	20
	17
	0,2
	0,4

	Яйца (для льезона)
	1/6 шт.
	6
	0,06
	0,12

	Базилик сушеный
	1
	1
	0,01
	0,02

	Масло сливочное 72.5%
	24
	20
	0,1
	0,2

	Масса полуфабриката
	-
	180
	1,18
	2,36

	Масса готовых зраз
	-
	160
	1,6
	3,2

	Выход
	-
	160/10
	1,6
	3,2


Подготовка сырья к производству блюда зразы рыбные с сыром производится в соответствии с правилами механической и тепловой обработки сырья.

Технология приготовления:

1. Подготовленное филе рыбы без кожи и костей  измельчают с помощью блендера, добавляют яйцо, соль, сушеный базилик, формуют лепешку толщиной 0,5-0,6 см, затем в нее заворачивают фарш, придавая изделию цилиндрическую продолговатую форму.

2. Для фарша: сыр натирают на мелкой терке, добавляют измельченную зелень петрушки, масло сливочное и все перемешивают.

3. Сформованные зразы смачивают в льезоне, панируют в муке, варят на пару при t 100-105 С0, 10 – 15 минут.

Требования к оформлению, подаче и реализации:

1. Подают на тарелке для вторых блюд, отпускают по 1 -2 шт. на порцию, температура подачи 65 С0;

2. Срок реализации не более 15 минут с момента окончания технологического процесса.

Органолептические показатели 

Внешний вид: Зразы ровной цилиндрической формы, поверхность ровная без разрывов;

Цвет: рыбы - светло серый, фарша – неоднородный желтый со светло – зелеными вкраплениями; 

Консистенция: рыбы - мягкая, сочная, фарша – слегка тягучая.

Вкус и запах: рыбный с ароматом сыра, базилика и петрушки.

Показатели качества и безопасности 

 Физико-химические и микробиологические показатели, влияющие на безопасность блюда, соответствуют критериям, указанным в приложении к ГОСТу Р 50763-95 «Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические условия».

Показатели пищевого состава и энергетической ценности 

	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Энергетическая ценность, ккал/кДж

	12,2
	38,16
	11,39
	200,4


Инженер - технолог

Ответственный разработчик

Вопросы по вариантам к 4 – му заданию:

1. Функциональные свойства минеральных элементов.

2. Функциональные свойства пищевых волокон.

3. Функциональные свойства аминокислот, протеинов и пептидов.

4. Функциональные свойства фосфолипидов.

5. Функциональные свойства жирорастворимых витаминов.

6. Функциональные свойства водорастворимых витаминов.

7. Функциональные свойства молочнокислых бактерий.

8. Функциональные свойства гликозидов.

4. Охарактеризовать функциональные свойства компонентов продуктов питания
Результаты задания следует представить в форме таблицы 2.

Таблица 2 – Функциональные свойства ___________________________

	Основная роль компонента в питании человека
	Последствия недостаточного потребления компонента
	Последствия избыточного поступления в организм компонента
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