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Пояснительная записка
 Данные варианты контрольной работы составлены по программе МДК 07.01. «Технологические процессы механической кулинарной обработки сырья и приготовления полуфабрикатов для блюд массового спроса»

  для специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания.
При изучении дисциплины студенты-заочники должны овладеть теоретическими знаниями, практическими навыками 
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт:
-
обработки традиционных видов овощей, грибов, плодов; рыбного и мясного сырья, домашней птицы, кроликов;

· приготовления (подготовки) основных полуфабрикатов из традиционных видов овощей и грибов; рыбного и мясного сырья, домашней птицы, кроликов;

· подготовки сырья, приготовления основных блюд и гарниров из круп, бобовых, кукурузы, макаронных изделий, яиц, творога, теста;

уметь:

· органолептически проверять годность традиционных видов овощей, грибов, плодов; обрабатывать различными методами, нарезать и формовать традиционные виды овощей, грибов, плодов; охлаждать и замораживать полуфабрикаты;

· органолептически проверять качество рыбного и мясного сырья, домашней птицы, кроликов; их соответствие технологическим требованиям к основным блюдам из рыбы, мяса, субпродуктов, домашней птицы, кроликов;

· органолептически проверять качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов технологическим требованиям к основным блюдам и гарнирам из круп, бобовых, кукурузы, макаронных изделий, яиц, творога, теста; основным супам и соусам, основным холодным блюдам и закускам; сладким блюдам и напиткам массового спроса; основным мучным и хлебобулочным изделиям;

· выбирать технологическое оборудование и производственный инвентарь для подготовки сырья, приготовления полуфабрикатов 
знать:
-
 ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству традиционных видов овощей, грибов, плодов; круп, бобовых, кукурузы, макаронных изделий, муки, молочных и жировых продуктов, яиц, творога; характеристику пряностей и приправ;
-
 виды, основные характеристики, пищевую ценность и требования к качеству рыбного и мясного сырья, домашней птицы, кроликов, основных полуфабрикатов из них; температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов из рыбы, мяса и субпродуктов, домашней птицы, кроликов;
· последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья;

.
Материал дисциплины следует увязывать с дисциплинами: "Организация производства",  "Товароведение продовольственных товаров", «Охрана труда»и др.
Изучение программного материала должно проводиться с учетом современных требований. 
Теоретический материал студенты-заочники изучают самостоятельно, а также в период лабораторно-экзаменационной сессии на обзорных и установочных занятиях под руководством преподавателя. В этот же период студенты выполняют лабораторные и практические работы, запланированные программой.
По дисциплине студенты-заочники   выполняют   домашнюю   контрольную  работу   в объеме программы.
Контрольная работа выполняется и оформляется в соответствии, с общими требованиями, предъявляемыми к написанию контрольных работ.
Работа должна быть оформлена грамотно и быть читаемой. Способ оформления: рукописный, машинописный или набранный на компьютере текст, студент выбирает самостоятельно. Для замечаний преподавателя с правой стороны следует оставлять поля. Работа должна быть написана разборчиво, четко, без сокращений слов. На титульном листе необходимо указать фамилию, имя, отчество студента, шифр, номер группы, наименование  дисциплины, номер контрольной работы, вариант, домашний адрес, место работы.
Перед каждым ответом нужно писать номер и полный текст вопроса. Ответ на новый вопрос необходимо начинать со следующей страницы.
В конце работы приводится список использованной литературы, затем следует подпись студента и дата выполнения работы. Для рецензии преподавателя оставляют два чистых листа.
Выполненная работа представляется в учебную часть учебного заведения в установленные графиком сроки. Работа оценивается "зачтено" или "не зачтено". Студент, получивший работу с оценкой "зачтено", знакомится с рецензией и, с учетом замечаний преподавателя, дорабатывает отдельные вопросы с целью углубления своих знаний. Не зачтенная   контрольная   работа   возвращается   студенту   с   подробнойi
рецензией, содержащей рекомендации по устранению ошибок, для повторного выполнения. Работа выполняется студентом вновь и сдается вместе не зачтенной работой на проверку этому же. преподавателю.
Контрольная работа, выполненная не по своему варианту, возвращается без проверки. В случае возникновении проблем при выполнении контрольной работы, следует обращаться за консультацией к преподавателю.
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ВЫБОР ВАРИАНТА КОНТРОЛЬНОЙ РАБОТЫ
Вариант контрольной  работы определяется по таблице в зависимости от  последней цифры личного шифра студента.
Таблица выбора варианта контрольной работы

	Последняя

цифра шифра

студента
	№ вопроса
	№ задачи

	1
	1, 11, 21, 31, 41, 51
	1

	2
	2, 12, 22, 32, 42, 52
	2

	3
	3, 13, 23, 33, 43, 53
	3

	4
	4, 14, 24, 34, 44, 54
	4

	5
	5, 15, 25, 35, 45, 55
	5

	6
	6, 16, 26, 36, 46, 56
	6

	7
	7, 17, 27, 37, 47, 57
	7

	8
	8, 18, 28, 38, 48, 58
	8

	9
	9, 19, 29, 39, 49, 59
	9

	10
	10, 20, 30, 40, 50, 60
	10


Вопросы контрольной работы
	1.Предмет, цели, задачи курса. Ключевые понятия: технология, кулинария, кулинарная продукция. Состояние и прогнозы развития технологии общественного питания в современных условиях.
 Основные понятия: сырье, полуфабрикат, кулинарное изделие, блюдо, кулинарная продукция, кулинарная обработка и т.д.

2. Технологический цикл: определение, сущность. Этапы технологического цикла: маркетинг, проектирование и разработка продукции, планирование и разработка технологического процесса, материально-техническое снабжение, производство продукции, контроль качества, упаковка, транспортирование, хранение, реализация, утилизация отходов.
3.Технологические принципы: безопасность, взаимозаменяемость, совместимость, сбалансированность, эффективность.

	4. Классификация способов кулинарной обработки по стадиям технологического процесса и по природе действующего начала. 
5. Сущность, назначение и характеристика механических, гидромеханических, химических, биохимических, микробиологических, термических, массообменных способов обработки. Способы нагрева. Классификация способов тепловой обработки, их характеристика, сущность, влияние на качество готовой продукции. Характеристика вспомогательных и комбинированных способов тепловой обработки. 


	6.Классификация кулинарий продукции по виду используемого сырья, по способу кулинарной обработки, характеру потребления, назначению, термическому состоянию, консистенции, по степени готовности.
Ассортимент кулинарной продукции: определение; особенности структуры для разных предприятий; факторы, учитываемые при его формировании.

	7. Процессы, формирующие качество готовой продукции

Влияние технологических процессов на структуру и физико-химические свойства продукта.

 Основные процессы, происходящие при механической и тепловой кулинарной обработки: диффузия, осмос, набухание, адгезия, термомассоперенос их сущность.

	8..Денатурация белков. Зависимость температуры денатурации белков пищевых продуктов от внешних факторов. Понятие о денатурации белков. Изменение мышечных белков мяса при кулинарной обработке. Правила варки мяса для первых и вторых блюд. 
9. Изменение соединительно-тканных белков. Влияние внешних факторов на переход коллагена в глютин. Кулинарное использование глютиновых студней.

Белки яиц, молока, овощей, фруктов, зерномучных продуктов, их изменение при кулинарной обработке.

	10.Изменение углеводов. Изменение сахаров при тепловой обработке продуктов (ферментативный и кислотный гидролиз дисахаридов, карамелизация, меланоидиобразование). Кулинарное использование этих процессов. 
11.Изменение крахмала (клейстеризация, ретроградация, ферментативный и кислотный гидролиз, декстринизация). Кулинарное использование этих процессов. Модифицированные крахмалы. Изменение углеводов клеточных стенок при тепловой обработке, влияние внешних факторов на скорость развариваемости продуктов растительного происхождения.

	12.Изменение жиров. Изменение жиров при варке (плавление, эмульгирование, гидролиз, окисление), при жарке с небольшим количеством жира (поглощение и потеря жира продуктами, разбрызгивание), при жарке в большом количестве жира. Правила жарки изделий во фритюра Влияние процессов изменения жиров на пищевую ценность и качество готовых блюд и кулинарных изделий.

	13.Изменение цвета. Природные пигменты: флавоноиды, флавоны, антоцианы, каротиноиды, хлорофилл, миоглобин. Влияние изменений пигментов на качество продукции.

	14. Изменение витаминов. Формирование вкуса, аромата. Изменение массы
Изменение жиро- и водорастворимых витаминов при различных способах кулинарной обработки. Способы, обеспечивающие сохранность витаминов при кулинарной обработки  продуктов.  15.Витаминизация пищи в предприятиях общественного питания. Формирование вкуса и аромата, сущность процессов, образование новых вкусовых и ароматических веществ. 

Изменение массы: сущность, причина, влияние на качество продукции.

	16. Механическая кулинарная обработка овощей
Сырье: виды, технологические свойства, товароведная характеристика, пищевая ценность, требования к качеству.
 Технологический процесс механической кулинарной обработки картофеля. Приготовление полуфабрикатов целыми клубнями и различной формы нарезки. Причины потемнения очищенного картофеля и способы предохранения его от потемнения. Рациональное использование отходов.
17.Технологический процесс обработки корнеплодов, капустных, луковичных, томатных, тыквенных, десертных овощей, бобовых, кукурузы. Приготовление полуфабрикатов (в т.ч. фаршированных). Кулинарное использование овощей различной формы нарезки. Использование отходов.
Обработка и использование сушеных, консервированных, соленых, квашеных и маринованных овощей. 18.Использование овощных полуфабрикатов. Охлаждение и замораживание нарезанных овощей. Использование быстрозамороженных овощных полуфабрикатов.

19. Виды технологического оборудования и производственного инвентаря овощного цеха.
Способы минимизации отходов при обработке и нарезке традиционных видов овощей.
Требования к качеству, режимы хранения и реализации овощных полуфабрикатов.

	20. Механическая кулинарная обработка грибов, плодов, пряной и овощной
листовой зелени
21. Сырье:  виды, технологические свойства,  товароведная  характеристика и требования к качеству.
Технологический процесс обработки свежих, сушеных, соленых, маринованных, консервированных 
 грибов. Их нарезка, формовка. 
22.Способы минимизации отходов. Техника обработки  традиционных  плодов,  пряных  и  зеленных  овощей. Способы минимизации отходов.

	23.Механическая кулинарная обработка рыбы с костным скелетом
Сырье: виды, основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству. Оттаивание мороженой рыбы; вымачивание соленой рыбы.
24. Технологический процесс механической обработки рыбы с костным скелетом.
основные операции, способы разделки. Приготовление полуфабрикатов в зависимости от размера и кулинарного использования.
25. Особенности обработки некоторых видов рыб. Требования к качеству обработанной рыбы.
Виды технологического оборудования и производственного инвентаря рыбного цеха, используемые при обработке рыбы с костным скелетом.
26. Охлаждение, замораживание, хранение обработанной рыбы с костным скелетом.
Способы минимизации отходов при обработке рыбы с костным скелетом. Использование пищевых отходов, нормы отходов.

	27. Механическая кулинарная обработка рыбы осетровых пород
Сырье: виды, основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству.
Технологический процесс механической обработки рыбы осетровых пород.
особенности обработки стерляди. Требования к качеству обработанной рыбы.
28. Виды технологического оборудования и производственного инвентаря рыбного цеха, используемые при обработке рыбы осетровых пород. Охлаждение и замораживание, хранение обработанной рыбы осетровых пород. Способы минимизации отходов при обработке рыбы осетровых пород. 

Использование пищевых отходов, нормы отходов.

	29. Приготовление основных рыбных полуфабрикатов.
Способы и приемы приготовления полуфабрикатов из рыбы: порционирование, нарезка, маринование, измельчение, вымешивание котлетной массы, формовка изделий, панирование, охлаждение, замораживание.

30. Приготовление основных полуфабрикатов для варки, припускания, жарки основным способом, во фритюре и на открытом огне. Приготовление маринадов и панировок. Требования к качеству рыбных полуфабрикатов. Технологический процесс приготовления котлетной массы из рыбы, приготов​ление полуфабрикатов из котлетной массы. Состав массы, нормы вложения продуктов.
31. Виды оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении полуфабрикатов из рыбы. Охлаждение и замораживание, хранение полуфабрикатов из рыбы.

	32. Механическая кулинарная обработка говядины и телятины, приготовление крупнокусковых полуфабрикатов.
Сырье: виды, категории, основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству.
33. Технологический процесс механической кулинарной обработки полутуш говядины и телятины для приготовления крупнокусковых полуфабрикатов: размораживание, обмывание, обсушивание, разделка, обвалка, жиловка, зачистка, выделения крупнокусковых полуфабрикатов, охлаждение, замораживание. 34. Нормы выхода крупнокусковых полуфабрикатов.

Ассортимент, кулинарное использование и требования к качеству крупнокусковых полуфабрикатов из говядины: вырезки; толстого и тонкого краев; бокового, верхнего, внутреннего и наружного кусков тазобедренной части; лопаточной и подлопаточной частей; грудной части; шейной части. 

35. Ассортимент, кулинарное использование и требования к качеству крупнокусковых полуфабрикатов из телятины: вырезки, корейки, окорока, лопаточной части, грудинки, шейной части.
Способы минимизации отходов при обработке полутуш говядины и телятины.
при подготовке отдельных частей мяса из говядины и телятины.

36. Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при хранении и обработке полутуш говядины и телятины, подготовке отдельных частей говяжьего и телячьего мяса.
Охлаждение и замораживание, хранение крупнокусковых полуфабрикатов из говядины и телятины. Обработка говяжьих и телячьих костей.

	37. Механическая кулинарная обработка баранины, приготовление крупнокусковых полуфабрикатов
Сырье: виды, категории, основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству. 
38. Технологический процесс механической кулинарной обработки бараньих туш и приготовления крупнокусковых полуфабрикатов: размораживание, обмывание, обсушивание, разделка, обвалка, жиловка, зачистка, охлаждение, заморажи​вание. 
39. Нормы выхода крупнокусковых полуфабрикатов из бараньих туш. Ассортимент, кулинарное использование и требования к качеству крупнокусковых полуфабрикатов бараньей туши: корейки. окорока (с костью), тазобедренной части (без костей), лопаточной части, грудники, шейной части. Способы минимизации отходов при обработке бараньих туш и подготовке отдельных частей мяса из баранины
40. Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при хранении и обработки бараньих туш и подготовке отдельных частей бараньего мяса.
Охлаждение и замораживание, хранение крупнокусковых полуфабрикатов из баранины. Обработка бараньих костей.

	41. Механическая кулинарная обработка свинины, приготовление крупнокусковых полуфабрикатов
Сырье: виды, категории качества, основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству.
Технологический процесс механической кулинарной обработки свиных полутуш и приготовления крупнокусковых полуфабрикатов: размораживание, обмывание, обсушивание, разделка, обвалка, жиловка, зачистка, охлаждение, замораживание. 
42. Нормы выхода крупнокусковых полуфабрикатов из свинины. Ассортимент, кулинарное использование и требования к качеству крупнокусковых полуфабрикатов из свинины: вырезки, корейки, окорока (с костью), тазобедренной части (без костей), лопаточной части, грудинки, шейной части, шпика, голени.
43. Способы минимизации отходов при разделке и обвалке полутуш свинины;
подготовке отдельных частей мяса из свинины.
Виды технологического оборудования и производственного инвентаря.
используемые при хранении, обработке туш и полутуш свинины и подготовке
отдельных частей свиного мяса. 

Охлаждение и замораживание, хранение крупнокусковых полуфабрикатов из свинины. Обработка свиных костей. 

	44.Приготовление основных полуфабрикатов из мяса
Способы и приемы приготовления основных полуфабрикатов из мяса размораживание, нарезка, маринование, измельчение, вымешивание рубленного и котлетной массы, выбивание котлетной массы, формовка изделий и рубленой и котлетной массы, порционирование, панирование, охлаждение, замораживание.
45. Ассортимент, приготовление, кулинарное использование и требования к качеству порционных и мелкокусковых натуральных полуфабрикатов из говядины (стейк, бифштекс, лангет, бефстроганов, мясо для шашлыка, гуляш, антрекот, азу, зразы натуральные, говядина духовая); телятины (натуральные котлеты, эскалоп);  баранины (натуральные  котлеты,  эскалоп,  мясо для шашлыка, баранина духовая, мясо для плова, рагу); свинины (натуральные котлеты, эскалоп, мясо для шашлыка, поджарка, свинина духовая, гуляш, рагу). 
46. Ассортимент, приготовление, кулинарное использование и требования к качеству панированных  порционных  полуфабрикатов: ромштекса, котлет отбивных, шницеля. Технологический процесс приготовления натуральной рубленой и котлетной массы из мяса. Нормы вложения продуктов. 
47. Ассортимент, приготовление, кулинарное использование и требования к качеству полуфабрикатов из рубленой и котлетной массы: бифштекса рубленого, котлет, биточков, шницелей, тефтелей, люля-кебаб, зраз, фрикаделек. Технология приготовления маринадов для мяса.
48. Способы минимизации отходов при приготовлении основных полуфабрикатов из мяса.
Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении основных полуфабрикатов из мяса.
Охлаждение и замораживание, хранение основных полуфабрикатов из мяса. 

	49. Обработка субпродуктов, их кулинарное использование
Сырье: виды, основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству.
Способы и приемы обработки субпродуктов и приготовления полуфабрикатов из них: размораживание, обмывание, вымачивание, маринование, очистка, ошпаривание, жиловка, зачистка, опаливание, измельчение, начинка оболочек.
Порционирование, панирование, охлаждение, замораживание.

	50. Ассортимент,  приготовление,  кулинарное  использование и требования к качеству полуфабрикатов из мясных-субпродуктов: обработанных языка, печени, почек, яичек, рулек, голяшек, легких; очищенных от пленки и панированных мозгов; вымоченных говяжьих почек, сердца, рубца и вымени; обработанных свиных ножек и телячьих хвостов; опаленных поросячьих ушей; купат, колбасных изделий, зельца, стейков из печени, фарша для печеночных оладий. Технология приготовления рубленой массы из субпродуктов и мяса для приготовления купат, колбасных изделий, зельца.
Способы минимизации отходов при обработке и приготовлении полуфабрикатов из мясных субпродуктов.
51. Технология приготовления маринадов для мясных субпродуктов.
Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при обработке и приготовлении полуфабрикатов из мясных субпродуктов.
Охлаждение и замораживание, хранение полуфабрикатов из мясных субпродуктов.

	52. Механическая кулинарная обработка домашней птицы
Сырье: виды, основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству.
Технологический процесс механической кулинарной обработки домашней птицы: размораживание; промывание; обсушивание; опаливание; удаление голов, шеи и ножек: потрошение; доочистка; заправка.
53. Ассортимент, приготовление, кулинарное использование  и требования  к качеству обработанных тушек домашней птицы, подготовленных к тепловой обработке целиком: заправленных «в кармашек», «в одну нитку», «я две нитки», «муфточкой», «клювом».
Обработка и кулинарное Использование пищевых отходов. Нормы выхода отходов.
54. Способы минимизации отходов при обработке домашней птицы.
Виды  технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при обработке домашней птицы.
Охлаждение и замораживание, хранение обработанных тушек домашней птицы, пищевых отходов.

	55. Приготовление основных полуфабрикатов из домашней птицы 

Способы и приемы, приготовления основных полуфабрикатов из домашней птицы: разруб на части, нарезка, порционирование, маринование, снятие мякоти, зачистка филе, удаление пленки с филе, формование филе, измельчение мякоти, вымешивание котлетной массы, формовка изделий из котлетной массы, панирование, охлаждение, замораживание.
56.Ассортимент, приготовление, кулинарное использование и требования к качеству основных полуфабрикатов из домашней птицы: порционных и мелких кусков, мякоти, филе, котлет и шницелей из куриного филе. Технологический процесс приготовления котлетной массы и полуфабрикатов из нее (купат, котлет, биточков, шницелей, тефтелей, фрикаделек).
57. Способы минимизации отходов при приготовлении основных полуфабрикатов из птицы.
Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении основных полуфабрикатов из птицы. 

Охлаждение и замораживание, хранение основных полуфабрикатов из птицы.

	58 Механическая кулинарная обработка кроликов
Сырьё: виды, основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству.
Технологический процесс механической кулинарной обработки кроликов.
Способы и виды разруба кроликов. 
59.Технология приготовления, кулинарное использование и требования к качеству основных полуфабрикатов из кроликов: обработанных тушек целиком, разрубленных на две и четыре части тушек кроликов.
60Способы минимизации отходов при приготовлении основных полуфабрикатов из кроликов.
Виды технологического оборудования, и производственного инвентаря, используемые при приготовлении основных полуфабрикатов из кроликов.
Охлаждение и замораживание, хранение основных полуфабрикатов из кроликов.


Задачи к контрольной работе
1. Определить массу картофеля, жаренного во фритюре соломкой, если масса брутто 25 кг. Сезон–май

2. Определить массу брутто языка мороженного, говяжьего, если масса отварного языка 12 кг. 

3. Определить количество отходов при обработке 200 кг картофеля в марте.

4. Определить массу очищенного картофеля в апреле, если масса картофеля брутто 100 кг.

5. Определить массу брутто картофеля в апреле, чтобы приготовить 20 порций котлет картофельных по 2–ой колонке сборника рецептур блюд.
6. Определить количество отходов при обработке филе с кожей без костей, 50 кг амура неразделанного среднего размера.

7. Определить массу отходов и потерь при разделке туши баранины второй категории 50 кг.

8. Определить массу мяса для приготовления азу при разделке туши говядины первой категории массой 70 кг.

9. Определить массу туши баранины второй категории, если выход тазобедренной части составляет 6 кг.

10. Найти массу пищевых отходов при обработке 70 кг кур полупотрошеных 1–ой категории.

