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Пояснительная записка

При изучении дисциплины: «Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции» – студенты должны овладеть теоретическими знаниями, практическими умениями и навыками в полном объеме разделов программы в которую входят технологические процессы приготовления:

- салатов из сырых овощей;

- салатов из вареных овощей;

- винегретов;

- холодных блюд и закусок из рыбы;

- холодных блюд и закусок из нерыбного водного сырья;

- холодных блюд и закусок из сельди;

- холодных блюд и закусок из мяса;

- холодных блюд и закусок из птицы;

- холодных закусок из овощей и грибов;

- бутербродов

- горячих закусок.

В результате изучения дисциплины студент должен знать: 

основные понятия, термины и определения в области технологии, способы кулинарной обработки различных видов сырья, классификацию, ассортимент, рецептуры, технологические процессы приготовления холодных блюд и закусок, правила оформления, отпуска, хранения, реализации, критерии качества и безопасности: процессы, формирующие качество продукции, нормативно технологическую базу. 

Должен уметь: 

оценивать качество сырья и кулинарной продукции на всех стадиях технологического процесса, приготовить широкий ассортимент холодных блюд и закусок с соблюдением условий технологического процесса, с учетом норм закладки, совместимости и взаимозаменяемости сырья, требованиями нормативной документации, производить необходимые технологические расчеты с использованием сборника рецептур блюд, разрабатывать новые рецептуры и технологии. 

По вышеперечисленным разделам студентом выполняется контрольная работа в установленные графиком сроки.

Теоретический материал студенты изучают самостоятельно, а также в период лабораторно-экзаменационной сессии на обзорных занятиях под руководством преподавателя. В этот же период студенты выполняют лабораторные и практические работы, запланированные программой. Контрольная работа выполняется студентом в сроки установленные учебным планом.

К выполнению контрольной работы студент приступает после изучения теоретического материала.

Выбор варианта контрольной работы.

Вариант контрольной работы соответствует последней цифре Вашего шифра, если последняя цифра 0, студент выполняет 10 вариант. При выполнении практической части (решение задач) следует пользоваться учебным пособием для студентов заочной формы обучения – автор Быкова С.В. (находится в библиотеке ХТЭТ).

Вариант № 2

1. Значение закусок из рыбы в питании. Ассортимент, технологический  

    процесс приготовления, правила подачи, процессы, происходящие при  

    приготовлении. Требования к качеству, условия хранения. 

Задачи: 

1. Выписать продукты для 70 порций салата столичного по 1 колонке. Для 

    приготовления используют кур 1 категории потрошенных. Готовят салат в 

    апреле месяце.

2. Поступила белорыбица неразделанная среднего размера 40 кг. Определить, 

    сколько порций салата-коктейля рыбного можно приготовить при разделке 

    рыбы и выписать продукты для расчетного количества порций.


