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Пояснительная записка
 Данные варианты контрольной работы составлены по программе МДК 07.02. «Технологические процессы приготовления кулинарной продукции массового спроса и её отпуск»

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

· приготовления супов и соусов массового спроса;

· приготовления, основных блюд и гарниров из овощей и грибов; блюд из рыбного и мясного сырья, домашней птицы, кроликов;

· подготовка гастрономических продуктов; приготовления и оформления холодных блюд и закусок массового спроса;

· приготовления основных сладких блюд и напитков;

· приготовления основных мучных и хлебобулочных изделий, хлеба.

Уметь:

· использовать различные технологии приготовления и оформления блюд, напитков, изделий;

· оценивать качество готовой кулинарной продукции массового спроса.

Знать:
· классификацию, пищевую ценность, требования к качеству блюд и гарниров массового спроса из овощей, грибов, бобовых, кукурузы, макаронных изделий; основных блюд из яиц, творога, теста, рыбы, мяса и субпродуктов, домашней птицы, кроликов; основных супов, соусов, холодных блюд и закусок, сладких блюд, напитков, мучных и хлебобулочных изделий, хлеба;

· последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении основных блюд и гарниров из овощей, грибов, бобовых, кукурузы, макаронных изделий; блюд массового спроса из яиц, творога, теста, рыбы, мяса и субпродуктов, домашней птицы, кроликов; основных супов, соусов, холодных блюд и закусок, сладких блюд, напитков, мучных и хлебобулочных изделий, хлеба;

· температурный режим, правила приготовления основных блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, кукурузы, макаронных изделий; блюд массового спроса из яиц, творога, теста, рыбы, мяса и субпродуктов, домашней птицы, кроликов; основных супов и соусов, холодных блюд и закусок, сладких блюд, напитков, мучных и хлебобулочных изделий, хлеба;

· правила проведения бракеража готовой продукции;

· способы сервировки и варианты оформления готовых блюд, напитков, изделий;

· температура подачи и правила хранения готовых блюд, напитков, изделий;
· виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
Материал дисциплины следует увязывать с дисциплинами: "Организация производства",  "Организация хранения и контроль запасов сырья", «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.
РЕКОМЕНДУЕМАЯ ЛИТЕРАТУРА
Основные источники:
1. Постановление Правительства РФ от 15 августа 1997 г. № 1036 Об утверждении правил оказания услуг общественного питания (с изменениями от 21 мая 2001 г., 20 мая 2007 г.).
2. Национальный стандарт РФ ГОСТ Ρ 51074-2003. Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требования.

3. Федеральный закон от 30 марта 1999 г. № 52-ФЗ О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения (с изменениями от 30 декабря 2001 г., 10 января, 30 июня 2003 г., 22 августа 2004 г., 9 мая, 31 декабря 2005 г., 18,29,30 декабря 2006 г., 26 июня, 8 ноября, 1 декабря 2007 г., 12 июня, 14,23 июля, 27 октября, 22 декабря 2008 г.).

4. Федеральный закон от 2 января 2000 г. № 29-ФЗ О качестве безопасности пищевых продуктов (с изменениями от 30 декабря 2011 г., 10 января, 30 июня 2003 г., 22 августа 2004 г., 9 мая, 5, 31 декабря 2005 г., 31 марта, 30 декабря 2006 г., 12 июня, 23 июля, 27 октября, 22, 30 декабря 2008 г.).

5. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы СанПиН 2.3.2.1324-03 Продовольственное сырье и пищевые продукты. Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения, пищевых продуктов.

6. Продовольственное сырье и пищевые продукты. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативны СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов.

7. Санитарно-эпидемиологические правила СП 2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья» (с измен, от 01.04.2003, 03.03.2007).

8. Ковалев Н.И., Куткина М.Н., Кравцова В.А. Технология приготовления пищи: Учебник.- Мин. Образования.- М., 2012, - 480 с.

9. Анфимова Н.А. Кулинария: Учебник.- М.: Изд. центр «Академия», 2010.

Дополнительные источники:
1. Богушева В.И. Технология приготовления пищи: Учебно-методическое пособие.- Ростов н/Д: Феникс, 2010.

2. Бурашников Ю.М., Максимов А.С., Сысоев В.Н. Производственная безопасность на предприятиях пищевых производств. - М: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2011.

3. Дубцов Г.Г., Сиданова М.Ю., Кузнецова Л.С. Ассортимент и качество кулинарной и кондитерской продукции. - М.: Изд. Центр «Академия», 2006.

4. Европейские обычаи питания: Учеб. Пособие/Перевод с англ. А.А. Михедовой. - М., 2007.

5. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания. -М.: Альфа-М: ИНФРА-М, 2010.

6. Кумагина Т.Г. Национальная и зарубежная кухня: Учеб. пособие. -М., 2007.

7. Мельникова И.Г. (и др.) Кулинария: Учеб. Пособие.- М.: Альфа-М: ИНФРА-М, 2011.

8. Радченко Л.А. Организация производства на предприятиях общественного питания. - Изд. 11 -е, испр. и доп. - Ростов н/Д: Феникс, 2011.

9. Сборник рецептур блюд зарубежной кухни / Под ред. Проф. А.Т. Васюковой. - М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и Ко», 2009.

10.Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. - 14-5 изд., испр. и доп. - СПб.: Профи, 2010 

11.Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Для предприятий общественного питания/ авт.-сост.: Здобнов А.И., Цыганенко В.А. - К.:, ООО «Издательство Арий», М.: ИКТЦ «Лада», 2010 

12.Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию общественного питания /Составитель Могильный М.П. - М.: ДеЛи плюс, 2011, - 1008 с. 

13.Могильный М.П. и др. Справочник работника общественного питания. - М.: ДеЛи плюс, 2011, - 656 с. 

14.Щеглов Н.Г., Гайворонский К.Я. Технологическое оборудование предприятий, общественного питания и  торговли: Учебник мин. эконом, развития. - М., 2007.

Отечественные журналы:
· «Питание и общество»

· «Пищевая промышленность»

· «Ресторанные ведомости»

· «Вы и Ваш ресторан»
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
	1,11

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

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

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

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

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

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

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

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

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


Вопросы контрольной работы
1.Технологический процесс приготовления бульонов и отваров. Основные правила, режимы варки.

2. Технологический процесс приготовления и отпуска пюреобразных супов Требования к качеству, сроки реализации.

3. Технологический процесс приготовления и отпуска заправочных супов. Подача. Требования к качеству, сроки реализации. Ассортимент.
4. Технологический процесс приготовления  щей, борщей, рассольников, солянок. Ассортимент. Подача. Требования к качеству, сроки реализации.

5.Значение овощных блюд в питании. Классификация. Ассортимент блюд из овощей. Кулинарное использование овощей в зависимости от технологических свойств.

6.Технологический процесс приготовления блюд из круп и макаронных изделий. Ассортимент. Требования к качеству. Сроки реализации.

 Подача. Требования к качеству. 

7.Значение рыбных блюд в питании. Процессы. Происходящие при тепловой обработке рыбы. Требования к качеству. Сроки реализации.

8. Технологический процесс приготовления и отпуска блюд из припущенной рыбы. Правила припускания  рыбы. Требования к качеству. Режимы хранения.

9.Технологический процесс приготовления и отпуска блюд  из отварной рыбы. Подача, требования к качеству. Режимы хранения.

10.Технологический процесс приготовления и отпуска блюд  из тушеной рыбы. Подача, требования к качеству. Режимы хранения.

11.Технологический процесс приготовления блюд из рыбы жаренной основным способом. Рекомендуемые гарниры и соусы. Требования к  качеству, сроки реализации и хранения.

12.Технологический процесс приготовления блюд из рыбы жареной во фритюре. Рекомендуемые гарниры и соусы. Требования к качеству, сроки реализации и хранения.

13.Технологический процесс приготовления блюд из запеченной  рыбы.  Гарниры и соусы, используемые для запекания. Оформление, подача.

14.Технологический процесс приготовления блюд из котлетной массы рыбы.  Правила жарки полуфабрикатов.  Оформление, отпуск блюд.  Требования  к качеству, режимы хранения и реализации.

15. Приготовление блюд из нерыбного водного сырья. Ассортимент. Требования  к качеству, сроки  хранения и реализации.

16.Значение мясных блюд в питании. Классификация блюд из мяса.   хранения. Рекомендации по подбору гарниров и соусов.

17. Правила варки мясных продуктов. Соотношение воды и мясных продуктов, продолжительность варки. Процессы, происходящие при варке мясных продуктов.

18. Технологический процесс приготовления и отпуска блюд из отварного мяса. Гарниры и соусы, используемые при отпуске блюд из мяса. Требования  к качеству, сроки  хранения и реализации.

19. Технологический процесс приготовления и отпуска блюд из припущенного мяса. Гарниры и соусы,  используемые при отпуске блюд из мяса. Требования к качеству, режим хранения и реализации.

20.Технологический процесс приготовления  блюд из запеченого мяса. Требования к качеству. Режимы хранения. 

21. Технологический процесс приготовления и отпуска блюд из мяса жаренного крупным куском. Гарниры и соусы. Требования к качеству.

22. Технологический процесс приготовления и отпуска блюд из говядины жаренной порционными натуральными кусками. Подача, требования к качеству, сроки реализации и хранения.

23. Технологический процесс приготовления и отпуска блюд из баранины жаренной порционными кусками. Подача, требования к качеству, сроки реализации.

24. Технологический процесс приготовления и отпуска блюд из свинины жаренной порционными натуральными  кусками. Подача, требования к качеству, сроки реализации.

25. Технологический процесс приготовления и отпуска блюд из мяса жаренного  порционным, панированным   куском. Гарниры и соусы. Подача, требования к качеству, сроки реализации. 

26. Технологический процесс приготовления и отпуска блюд из говядины  жаренной мелкими   кусками. Гарниры, соусы, подача, требования к качеству, сроки реализации.

27. Технологический процесс приготовления и отпуска блюд из баранины м свинины    мелкими   кусками . Гарниры, соусы, подача, требования к качеству, сроки реализации.

28.Технологический процесс приготовления и отпуска блюд из мяса тушённого мелкими  кусками.  Подача, требования к качеству, сроки реализации.

29. Технологический процесс приготовления и отпуска блюд из жареных субпродуктов. Гарниры, соусы, подача, требования к качеству, сроки реализации.

30. Технологический процесс приготовления и отпуска блюд из мяса тушённого крупными кусками.  Гарниры, соусы, подача, требования к качеству, сроки реализации.

31. Технологический процесс приготовления и отпуска блюд из мяса тушённого порционными кусками.  Подача, требования к качеству, сроки реализации.

32. Технологический процесс приготовления и отпуска блюд из мяса тушённого мелкими  кусками.  Подача, требования к качеству, сроки реализации.

33. Общие приёмы приготовления блюд из запечённого мяса. Классификация. Ассортимент. Используемые соусы и гарниры.

34. Технологический процесс приготовления блюд из мяса, запечённого порционными кусками. Используемые гарниры и соусы. Требования к качеству, сроки реализации.
34. Технологический процесс приготовления блюд из запечённого рубленого  мяса. Подача. Требования к качеству, сроки реализации.
35.  Технологический процесс приготовления и отпуска блюд из мяса жаренного  порционным, панированным   куском. Гарниры и соусы. Подача, требования к качеству, сроки реализации. 

36. Технологический процесс приготовления и отпуска блюд из рубленого мяса без хлеба. Гарниры и соусы. Требования к качеству, сроки реализации.

37.Технологический процесс приготовления блюд из запечённого рубленого  мяса. Подача. Требования к качеству, сроки реализации.
38.Технологический процесс приготовления основных блюд из отварной птицы. Правила варки. Требования к качеству. Режимы хранения.

 39. Технологический процесс припускания  птицы. Блюда из припущенной  птицы. Ассортимент. Гарниры и соусы. Требования к качеству, сроки реализации.

40.Технологический процесс приготовления и отпуска блюд  из тушеной птицы. Подача, требования к качеству. Режимы хранения.
41.Технологический процесс приготовления блюд из жареной птицы. Ассортимент. Требования к качеству. Режимы хранения и реализации.

42.Технологический процесс приготовления блюд из творога. Требования к качеству. Сроки реализации.

43.Технологический процесс приготовления блюд из яиц.

  Требования к качеству. Режим  хранения и реализации

44. Особенности приготовления и отпуска холодных блюд и закусок из овощей. Подача. Требования к качеству, сроки хранения и реализации.
45.Технологичсекий процесс приготовления и отпуска  салатов и винегретов.  Требования к качеству, сроки реализации, подача.

46.Технологический процесс приготовления и отпуска блюд холодных закусок из мяса . Требования к качеству, сроки реализации, подача.

47.Технологический процесс приготовления и отпуска блюд холодных закусок из рыбы . Требования к качеству, сроки реализации, подача.

48. Приготовление оформление бутербродов. Ассортимент.

 Режимы и сроки  хранения.

49.Технологический процесс приготовления  горячих закусок. Ассортимент.   Требования к качеству. Сроки хранения и реализации.
50.Значение и пищевая ценность сладких блюд в питании. Классификация ассортимент и характеристика сладких блюд.
51.Приготовление холодных сладких блюд. Классификация. Ассортимент.

52. Технологический процесс приготовления основных горячих сладких блюд .  Оформление, отпуск.  Требования  к качеству, режимы хранения и реализации.
53.Значение и пищевая ценность сладких блюд в питании. Классификация ассортимент и характеристика сладких блюд.
    54.Технологический процесс приготовления  мучных  блюд. Ассортимент и характеристика. Требования  к качеству, режимы хранения и реализации.
55.Технологический процесс  приготовления, требования к качеству, режимы хранения и реализации блюд из пресного теста. Ассортимент и характеристика. Требования  к качеству, режимы хранения и реализации.

56.Технологический процесс  приготовления, требования к качеству, режимы хранения и реализации блюд из дрожжевого теста.

57.Технологический процесс приготовления  мучных кулинарных изделий. Ассортимент. Требования к качеству. Режимы хранения и реализации.
58.Значение в лечебном питании пищевых продуктов и диетических блюд питании. Классификация и  ассортимент  продукции. Характеристика основных лечебных диет.
59. Особенности технологических приемов обработки продуктов для диетического питания характеристика основных стандартых диет.
60. Особенности приготовления кулинарной продукции в соответствии со стандартными  диетами  Варианты применения отдельных блюд для различных диет.
Задачи к контрольной работе
1. Рассчитать количество продуктов для приготовления соуса сметанного с яйцом к 50 порциям котлет картофельных по 2 колонке Сборника рецептур блюд.

 2. Рассчитать продукты для приготовления 60 порций трески отварной с картофелем отварным по 1 колонке сборника рецептур блюд , если треска поступила крупного размера потрошёная , обезглавленная.

3. Рассчитайте норму томатной пасты с содержанием 27% сухих веществ, для приготовления 40 порций поджарки по 2 колонке Сборника рецептур блюд.

4. Задача. Рассчитайте норму картофеля в мае для приготовления 70 порций рагу из баранины по 2 колонке Сборника рецептур блюд.

5.  Рассчитайте норму говядины 2 категории  для приготовления 100 порций азу  по 1 колонке Сборника рецептур блюд..

6. Рассчитайте норму воды, соли, крупы для приготовления 40 порций каши рисовой вязкой  по 2 колонке Сборника рецептур блюд.

7. Сколько порций зраз картофельных можно приготовить из 80 кг картофеля в мае  по 2 колонке Сборника рецептур блюд.

8.  Рассчитайте норму брутто судака для приготовления 50 порций зраз рыбных рубленых по 1 колонке Сборника рецептур блюд, если судак поступил неразделанный крупного размера.

9.  Рассчитайте норму брутто севрюги с головой для приготовления 100 порций рыбы отварной   по 1 колонке Сборника рецептур блюд.

10. Рассчитайте продукты для приготовления 40 порций блюда «Жаркое по – домашнему » в феврале  по 2 колонке Сборника рецептур блюд, говядина поступила 2 категории.

11.  Рассчитайте норму макаронных изделий для приготовления гарнира к 70 порциям блюда « Мясо отварное»  по 2 колонке Сборника рецептур блюд.
12. Сколько соуса лукового можно приготовить из 3 кг томатной пасты с содержанием 40 % сухих веществ   по 1 колонке Сборника рецептур блюд.

13. Сколько порций крупеника можно приготовить из 20 кг гречневой крупы    по 2 колонке Сборника рецептур блюд.
14. Рассчитайте продукты для приготовления 30 порций блюда «Гуляш из говядины» по 1 колонке Сборника рецептур блюд, говядина поступила 2 категории. 

15. Рассчитайте норму языка мороженного говяжьего для приготовления 30 порций языка отварного по 2 колонке Сборника рецептур блюд. Сколько картофеля необходимо для приготовления гарнира  «Картофельное пюре», сезон март. 

16. Рассчитайте продукты массой брутто для приготовления 30 порций бифштекса рубленого по 2 колонке сборника рецептур блюд. Говядина поступила 1 категории.
17. Рассчитайте продукты массой брутто для приготовления блюда       «Рыба фри» в количестве 30 порций по 1 колонке Сборника рецептур блюд, если поступила треска неразделанная мелкого размера.

18.  Рассчитайте продукты массой брутто для приготовления гарнира   «Картофель в молоке» для 50 порций мозгов жаренных, сезон-декабрь по 2 колонке Сборника рецептур блюд.
19. Рассчитайте продукты для приготовления 30 порций блюда «Печень по - строгановски» по 1 колонке Сборника рецептур блюд, печень поступила говяжья охлаждённая.

20.  Сколько порций бифштекса рубленого можно приготовить по 1 колонке Сборника рецептур блюд, если поступила говядина 2 категории массой 150 кг.

