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Форма текущего контроля в семестре – реферат.
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Форма промежуточного контроля в семестре – зачет, экзамен.
Краткое содержание курса

Перечень изучаемых разделов, тем дисциплины (модуля)
Раздел 1.1 Питание человека в современном обществе. Химический состав сырья. Консервирование. Органолептический анализ. 
Раздел 2.1 Оформление блюд и сервировка стола. Химический состав пищевых продуктов. Овощи. Грибы. 
Раздел 3.1 Рыба. Мясо и мясные продукты. Крупы. Макаронные изделия. Яичные продукты. 
Раздел 4.1 Молоко и молочные продукты. Мука. Свежие плоды. Напитки.
Раздел 5.1 Тепловая обработка пищевых продуктов. Приготовление первых блюд. Приготовление соусов. Приготовление блюд из овощей и грибов.
Раздел 6.1 Приготовление холодных блюд и закусок. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий. Приготовление блюд из рыбы и нерыбных морепродуктов. 

Раздел 7.1 Приготовление блюд из мяса, мясных продуктов, птицы. Приготовление блюд из яиц и молочных продуктов. Приготовление мучных кондитерских и кулинарных изделий. Приготовление сладких блюд.
Раздел 8.1 Приготовление напитков. Приготовление блюд и кулинарных изделий для детей и подростков. Приготовление блюд и кулинарных изделий для лечебного и диетического питания. Православная обрядовая кухня.
Семестр 7
Форма текущего контроля 
Реферат
Содержание реферата

1. Органолептические свойства продуктов входящие в состав блюда.

2. Витаминный и минеральный состав продуктов, входящих в состав блюда.

3. Калорийный состав продуктов, входящих в состав блюда.

4. Себестоимость блюда.

5. Технология приготовления блюда.

6. Требования к хранению и качеству.

7. Перечень оборудования, посуды, приспособлений, используемых для приготовления блюда.

8. Сервировка стола при подаче блюда с схемой подачи.

9. Положительные и отрицательные свойства приготовленного блюда.

10. Используемая литература.

Презентация

Показать пошаговую технологию приготовления блюда (фото (свое) + текст) + сервировка стола при подаче приготовленного блюда.

Требования к оформлению реферата: Титульный лист, содержание, текст, список использованной литературы.

Требования к оформлению текста: кегель - 14; поля: слева - 3; справа – 1,5; сверху, снизу – 2; шрифт – Times New Roman.

Перечень рефератов по дисциплине:

1.Технология приготовления костного, мясо-костного, рыбного бульона, бульона из птицы и грибного отвара. Требования к хранению и качеству Блюдо бульон костный концентрированный.

2.Технология приготовления заправочного супа. Требования к хранению и качеству Блюдо – щи из свежей капусты.

3.Технология приготовления заправочного супа. Требования к хранению и качеству Блюдо – борщ украинский.

4.Технология приготовления заправочного супа. Требования к хранению и качеству Блюдо – рассольник.

5.Технология приготовления заправочного супа. Требования к хранению и качеству Блюдо – солянка домашняя.

6.Технология приготовления заправочного супа. Требования к хранению и качеству Блюдо – картофельный суп.

7.Технология приготовления заправочного супа. Требования к хранению и качеству Блюдо – суп с домашней лапшой.

8.Технология приготовления заправочного супа. Требования к хранению и качеству Блюдо – молочный суп.

9.Технология приготовления холодных супов. Требования к хранению и качеству Блюдо – окрошка.

10.Технология приготовления соусов. Требования к качеству и сроки хранения. Блюдо белый – соус.

11.Технология приготовления блюд и гарниров из вареных овощей. Требования к качеству овощных блюд и гарниров. Блюдо – картофельное пюре.

12.Технология приготовления блюд и гарниров из припущенных овощей. Требования к хранению и качеству. Блюдо – морковь с зеленым горошком.

13.Технология приготовления блюд из тешенных овощей. Требования к хранению и качеству. Блюдо – капуста тушеная.

14.Технология приготовления блюд и гарниры из жареных овощей. Требования к хранению и качеству. Блюдо – картофель жареный.

15.Технология приготовления блюд из запеченных овощей. Требования к хранению и качеству. Блюдо – запеканка картофельная.

16.Технология приготовления фаршированных овощей. Требования к хранению и качеству. Блюдо – голубцы овощные.

17.Технология приготовления блюд из грибов. Требования к хранению и качеству. Блюдо – грибы, тушенные с картофелем.

18.Технология приготовления блюд из круп, бобовых и макаронных изделий. Требования к хранению и качеству. Блюдо – лапша со шпинатом и цветной капустой под сырным соусом.

19.Технология приготовления блюд из рыбы. Требования к хранению и качеству. Блюдо – жареная камбала.

20.Технология приготовления блюд из отварного и припущенного мяса и субпродуктов. Требования к качеству мясных блюд. Блюдо – котлеты натуральные паровые.

21.Технология приготовления блюд из жареного мяса и субпродуктов. Требования к качеству мясных блюд. Блюдо – котлеты натуральные.

22.Технология приготовления блюд из тушеного мяса и субпродуктов. Требования к качеству мясных блюд. Блюдо – рагу.

23.Технология приготовления блюд из запеченного мяса. Требования к качеству мясных блюд. Блюдо – котлеты натуральные, запеченные в соусе.

24.Технология приготовления блюд из отварной и припущенной птицы. Требования к качеству блюд из птицы. Блюдо – котлеты натуральные из филе птицы под соусом паровым с грибами.

25.Технология приготовления блюд из жареной птицы. Требования к качеству блюд из птицы. Блюдо – жареная курица.

26.Технология приготовления блюд из тушеной птицы. Требования к качеству блюд из птицы. Блюдо – рагу из птицы.

27.Технология приготовления блюд из яиц. Требования к качеству блюд из яиц. Блюдо – омлет натуральный жареный.

28. Технология приготовления блюд из творога. Требования к качеству блюд их творога. Блюдо – вареники ленивые.

29.Технология приготовления холодных блюд и закусок. Требования к качеству холодных блюд и закусок. Блюдо – открытые и закрытые бутерброды.

30.Технология приготовления салатов и винегретов. Требования к качеству холодных блюд. Блюдо – мясной салат.

31.Технология приготовления закусок из овощей и грибов. Блюдо – перец, фаршированный овощами.

32.Технология приготовления закуски из яиц. Требования к качеству закусок. Блюдо – яйца фаршированные.

33.Технология приготовления холодных сладких блюд. Требования к качеству сладких блюд. Блюдо – желе лимонное.

34. Технология приготовления горячих сладких блюд. Требования к качеству сладких блюд. Блюдо – шарлотка с яблоками.

35.Технология приготовления напитков. Требования к качеству. Блюдо – какао с мороженым.

36.Технология приготовления блюд и изделий из муки: дрожжевое тесто. Требование к качеству. Блюдо – блины из дрожжевого теста.

37.Технология приготовления блюд и изделий из муки: пресное тесто. Требование к качеству. Блюдо – домашняя лапша.

38. Технология приготовления блюд и изделий из муки: песочное и сдобное тесто. Требование к качеству. Блюдо – печенье песочное.

39. Технология приготовления блюд и изделий из муки: белково-воздушное тесто. Требование к качеству. Блюдо – пирожное «Бизе».

40.Технология приготовления блюд и изделий из муки: заварное тесто. Требование к качеству. Блюдо – заварное пирожное.
Форма промежуточного контроля

Зачет
Вопросы к зачету:
1. Основы рационального питания.

2. Питание и жизнедеятельность организма.

3. Понятие о сырье, полуфабрикатах, готовой продукции, технологическом процессе.

4. Характеристика технологического процесса производства продукции

общественного питания, предприятия общественного питания.

5. Химический состав и качество сырья.

6. Содержание воды, минеральных веществ, белков, жиров, углеводов,

витаминов и прочих веществ в пищевых продуктах.

7. Классификация, свойства веществ.

8. Консервирование пищевых продуктов.

9. Методы консервирования.

10. Характеристика физических, физико-химических, химических и биохимических способов консервирования.

11. Тара и инвентарь для консервирования.

12. Технология приготовления консервов, требования к качеству.

13. Органолептический анализ пищевых продуктов и блюд из них.

14. Понятие об органолептическом анализе пищевых продуктов и блюд из них.

15. Оценка качества пищевых продуктов с помощью органов чувств.

16. Порядок дегустации блюд.

17. Оформление блюд.

18. Правила сервировки стола.

19. Способы и варианты оформления блюд.

20. Инструменты и приспособления.

21. Оформление первых, вторых блюд, закусок.

22. Украшение из овощей, технология изготовления.

23. Сервировка стола.

24. Ассортимент столовой посуды и столовых приборов, правила использования.

25. Порядок сервировки стола к завтраку, обеду, ужину.

26. Меню.

27. Способы складывания салфеток для сервировки стола.

28. Культура поведения за столом.

29. Химический состав и качество пищевых продуктов.

30. Понятие о пищевой ценности продуктов питания.

31. Характеристика сырья.

32. Первичная обработка, приготовление полуфабрикатов.

33. Овощи, характеристика сырья.

34. Классификация овощей.

35. Химический состав, кулинарное использование.

36. Технологический процесс первичной обработки овощей.

37. Продукты переработки овощей, ассортимент, показатели качества, кулинарное использование.

38. Грибы, характеристика сырья.

39. Химический состав, кулинарное использование.

40. Классификация по образу питания и строению шляпки.

41. Технологический процесс первичной обработки грибов.

42. Продукты переработки грибов, ассортимент, показатели качества, кулинарное использование.

43. Рыба и нерыбные морепродукты.

44. Химический состав и пищевая ценность продуктов моря.

45. Характеристика рыбы, показатели качества, кулинарное использование.

46. Технологический процесс первичной обработки рыбы и приготовления полуфабрикатов.

47. Ассортимент полуфабрикатов.

48. Характеристика нерыбных морепродуктов, химический состав, пищевая ценность, использование в кулинарии.

49. Технологический процесс первичной обработки нерыбных морепродуктов.

50. Характеристика продуктов переработки рыбы.

51. Рыбные консервы и пресервы, основной ассортимент, пищевая ценность,

кулинарное использование, требования к качеству и хранению.

52. Мясо и мясные продукты.

53. Химический состав и пищевая ценность мяса.

54. Характеристика сырья.

55. Мясные субпродукты, пищевая ценность, характеристика, кулинарное

использование.

56. Мясо птицы, характеристика сырья.

57. Технологический процесс первичной обработки мяса и мясных продуктов.

58. Технология приготовления полуфабрикатов из мяса для варки, жаренья,

тушения, ассортимент, требования к качеству.

59. Продукты переработки мяса.

60. Колбасные изделия, классификация, основной ассортимент.

61. Мясные консервы, основной ассортимент, кулинарное использование, требования к качеству.

62. Крупы, классификация и характеристика сырья, химический состав и

пищевая ценность, кулинарное использование.

63. Технологический процесс первичной обработки.

64. Макаронные изделия, классификация и характеристика сырья, химический состав и пищевая ценность, кулинарное использование.

65. Технологический процесс первичной обработки макаронных изделий

66. Яичные продукты.

67. Химический состав и пищевая ценность, классификация сырья (яйца, яичный порошок, меланж), качественные показатели, первичная обработка.

68. Молоко и молочные продукты.

69. Пищевая ценность молока, химический состав.

70. Классификация и характеристика молочных продуктов, кулинарное

использование.

71. Продукты переработки молока, молочные консервы, основной ассортимент, качественные показатели, кулинарное использование.

72. Мука, разрыхлители теста.

73. Сорта муки, характеристика, качественные показатели.

74. Разрыхлители теста, характеристика биохимических и химических разрыхлителей.

75. Свежие плоды, химических состав пищевая ценность, классификация и характеристика сырья, кулинарное использование.

76. Продукты переработки плодов, плодовые консервы, основной ассортимент, качественные показатели, использование в кулинарии.

77. Желирующие вещества, характеристика, качественные показатели.

78. Чай, кофе, какао, напитки, химических состав, характеристика сырья, качественные показатели, кулинарное использование.

Перечень практических заданий по дисциплине:

1. Консервирование пищевых продуктов.

2. Оценка качества пищевых продуктов с помощью органов чувств.

3. Оформление блюд. Правила сервировки стола. Сервировка стола. Порядок

сервировки стола к завтраку, обеду, ужину.

4. Овощи, характеристика сырья.

5. Грибы, характеристика сырья.

6. Рыба и нерыбные морепродукты.

7. Мясо и мясные продукты.

8. Мясо птицы, характеристика сырья.

9. Крупы, классификация и характеристика сырья, химический состав и пищевая ценность, кулинарное использование.

10. Макаронные изделия, классификация и характеристика сырья, химический состав и пищевая ценность, кулинарное использование

11. Яичные продукты.

12. Молоко и молочные продукты.

13. Мука, разрыхлители теста.

14. Чай, кофе, какао, напитки, химических состав, характеристика сырья, качественные показатели, кулинарное использование.

15. Изделия из теста. Виды теста. Характеристика сырья, используемого для

приготовления теста.

Вопросы для самоконтроля:

1. Предмет «Технологии кулинарии». Понятие о сырье, полуфабрикатах, готовой продукции, технологическом процессе.

2. Характеристика предприятий общественного питания.

3. Химический состав пищевых продуктов. Вода, минеральные вещества, характеристика.

4. Белки, характеристика.

5. Жиры, характеристика.

6. Углеводы, характеристика.

7. Группа жирорастворимых витаминов, характеристика.

8. Группа водорастворимых витаминов, характеристика.

9. Органические кислоты, дубильные вещества, эфирные масла, алкалоиды,

гликозиды, красящие вещества, фитонциды, характеристика.

10. Классификация и характеристика способов консервирования пищевых

продуктов, требования к качеству консервированных продуктов.

11. Классификация и характеристика приемов тепловой обработки пищевых продуктов.

12. Классификация овощей, характеристика.

13. Технологический процесс первичной обработки овощей.

14. Технология приготовления блюд из овощей, требования к качеству блюд.

15. Характеристика сырья – грибы.

16. Технология приготовления блюд из грибов, требования к качеству блюд.

17. Характеристика сырья – рыбы.

18. Технологический процесс первичной обработки рыбы.

19. Ассортимент полуфабрикатов из рыбы, рыбной котлетной массы, характеристика.

20. Технология приготовления блюд из рыбы, требования к качеству блюд.

21. Характеристика сырья – нерыбные морепродукты.

22. Технологический процесс первичной обработки нерыбных морепродуктов.

23. Технология приготовления блюд из нерыбных морепродуктов, требования к качеству блюд.

24. Характеристика сырья – мяса.

25. Технологический процесс первичной обработки мяса.

26. Ассортимент полуфабрикатов из мяса для варки, жарения, тушения;

характеристика, требования к качеству полуфабрикатов.

27. Технология приготовления блюд из мяса и мясных продуктов, требования к качеству блюд.

28. Характеристика сырья – птицы.

29. Технологический процесс первичной обработки птицы.

30. Технология приготовления блюд из птицы, требования к качеству блюд.

31. Характеристика сырья – крупы.

32. Технологический процесс первичной обработки круп.

33. Технология приготовления блюд из круп, изделий из каш, требования к качеству блюд.

34. Характеристика сырья – макаронные изделия, первичная обработка.

35. Технология приготовления блюд из макаронных изделий, требования к качеству блюд.

36. Классификация соусов.

37. Технология приготовления соусов, требования к качеству.

38. Характеристика сырья – молочные продукты.

39. Технология приготовления блюд из молочных продуктов, требования к качеству блюд.

40. Характеристика сырья – яичные продукты, первичная обработка.

41. Технология приготовления блюд из яичных продуктов, требования к качеству блюд.

42. Изделия из теста. Виды теста. Характеристика сырья, используемого для приготовления теста.

43. Способы разрыхления теста. Характеристика разрыхлителей.

44. Дрожжевое тесто, технология приготовления теста и изделий из него, требования к качеству теста и изделий.

45. Бездрожжевое тесто (жидкое, густое), технология приготовления теста и

изделий, требования к качеству теста и изделий.

46. Бисквитное тесто, технология приготовления теста и изделий, требования к качеству теста и изделий.

47. Слоеное тесто, технология приготовления теста и изделий, требования к качеству теста и изделий.

48. Песочное тесто, технология приготовления теста и изделий, требования к качеству теста и изделий.

49. Заварное тесто, технология приготовления теста и изделий, требования к качеству теста и изделий.

50. Способы оформления кондитерских изделий.

51. Характеристика сырья – свежие плоды.

52. Технологический процесс первичной обработки свежих плодов.

53. Характеристика желирующих веществ.

54. Технология приготовления холодных сладких блюд, ассортимент, требования к качеству блюд.

55. Технология приготовления горячих сладких блюд, ассортимент, требования к качеству блюд.

56. Классификация напитков.

57. Технология приготовления горячих напитков, ассортимент, требования к качеству напитков.

58. Технология приготовления холодных напитков, ассортимент, требования к качеству напитков.

59. Органолептический анализ пищевых продуктов.

60. Правила сервировки стола, этикет.

Семестр 8
Форма текущего контроля 
Реферат

Перечень рефератов по дисциплине:

1.Технология приготовления костного, мясо-костного, рыбного бульона, бульона из птицы и грибного отвара. Требования к хранению и качеству Блюдо бульон костный концентрированный.

2.Технология приготовления заправочного супа. Требования к хранению и качеству Блюдо – щи из свежей капусты.

3.Технология приготовления заправочного супа. Требования к хранению и качеству Блюдо – борщ украинский.

4.Технология приготовления заправочного супа. Требования к хранению и качеству Блюдо – рассольник.

5.Технология приготовления заправочного супа. Требования к хранению и качеству Блюдо – солянка домашняя.

6.Технология приготовления заправочного супа. Требования к хранению и качеству Блюдо – картофельный суп.

7.Технология приготовления заправочного супа. Требования к хранению и качеству Блюдо – суп с домашней лапшой.

8.Технология приготовления заправочного супа. Требования к хранению и качеству Блюдо – молочный суп.

9.Технология приготовления холодных супов. Требования к хранению и качеству Блюдо – окрошка.

10.Технология приготовления соусов. Требования к качеству и сроки хранения. Блюдо белый – соус.

11.Технология приготовления блюд и гарниров из вареных овощей. Требования к качеству овощных блюд и гарниров. Блюдо – картофельное пюре.

12.Технология приготовления блюд и гарниров из припущенных овощей. Требования к хранению и качеству. Блюдо – морковь с зеленым горошком.

13.Технология приготовления блюд из тешенных овощей. Требования к хранению и качеству. Блюдо – капуста тушеная.

14.Технология приготовления блюд и гарниры из жареных овощей. Требования к хранению и качеству. Блюдо – картофель жареный.

15.Технология приготовления блюд из запеченных овощей. Требования к хранению и качеству. Блюдо – запеканка картофельная.

16.Технология приготовления фаршированных овощей. Требования к хранению и качеству. Блюдо – голубцы овощные.

17.Технология приготовления блюд из грибов. Требования к хранению и качеству. Блюдо – грибы, тушенные с картофелем.

18.Технология приготовления блюд из круп, бобовых и макаронных изделий. Требования к хранению и качеству. Блюдо – лапша со шпинатом и цветной капустой под сырным соусом.

19.Технология приготовления блюд из рыбы. Требования к хранению и качеству. Блюдо – жареная камбала.

20.Технология приготовления блюд из отварного и припущенного мяса и субпродуктов. Требования к качеству мясных блюд. Блюдо – котлеты натуральные паровые.

21.Технология приготовления блюд из жареного мяса и субпродуктов. Требования к качеству мясных блюд. Блюдо – котлеты натуральные.

22.Технология приготовления блюд из тушеного мяса и субпродуктов. Требования к качеству мясных блюд. Блюдо – рагу.

23.Технология приготовления блюд из запеченного мяса. Требования к качеству мясных блюд. Блюдо – котлеты натуральные, запеченные в соусе.

24.Технология приготовления блюд из отварной и припущенной птицы. Требования к качеству блюд из птицы. Блюдо – котлеты натуральные из филе птицы под соусом паровым с грибами.

25.Технология приготовления блюд из жареной птицы. Требования к качеству блюд из птицы. Блюдо – жареная курица.

26.Технология приготовления блюд из тушеной птицы. Требования к качеству блюд из птицы. Блюдо – рагу из птицы.

27.Технология приготовления блюд из яиц. Требования к качеству блюд из яиц. Блюдо – омлет натуральный жареный.

28. Технология приготовления блюд из творога. Требования к качеству блюд их творога. Блюдо – вареники ленивые.

29.Технология приготовления холодных блюд и закусок. Требования к качеству холодных блюд и закусок. Блюдо – открытые и закрытые бутерброды.

30.Технология приготовления салатов и винегретов. Требования к качеству холодных блюд. Блюдо – мясной салат.

31.Технология приготовления закусок из овощей и грибов. Блюдо – перец, фаршированный овощами.

32.Технология приготовления закуски из яиц. Требования к качеству закусок. Блюдо – яйца фаршированные.

33.Технология приготовления холодных сладких блюд. Требования к качеству сладких блюд. Блюдо – желе лимонное.

34. Технология приготовления горячих сладких блюд. Требования к качеству сладких блюд. Блюдо – шарлотка с яблоками.

35.Технология приготовления напитков. Требования к качеству. Блюдо – какао с мороженым.

36.Технология приготовления блюд и изделий из муки: дрожжевое тесто. Требование к качеству. Блюдо – блины из дрожжевого теста.

37.Технология приготовления блюд и изделий из муки: пресное тесто. Требование к качеству. Блюдо – домашняя лапша.

38. Технология приготовления блюд и изделий из муки: песочное и сдобное тесто. Требование к качеству. Блюдо – печенье песочное.

39. Технология приготовления блюд и изделий из муки: белково-воздушное тесто. Требование к качеству. Блюдо – пирожное «Бизе».

40.Технология приготовления блюд и изделий из муки: заварное тесто. Требование к качеству. Блюдо – заварное пирожное.

Форма промежуточного контроля

Экзамен

Вопросы к экзамену:

1. Основы рационального питания.

2. Питание и жизнедеятельность организма.

3. Понятие о сырье, полуфабрикатах, готовой продукции, технологическом процессе.

4. Характеристика технологического процесса производства продукции общественного питания, предприятия общественного питания.

5. Химический состав и качество сырья.

6. Содержание воды, минеральных веществ, белков, жиров, углеводов, витаминов и прочих веществ в пищевых продуктах.

7. Классификация, свойства веществ.

8. Консервирование пищевых продуктов.

9. Методы консервирования.

10. Характеристика физических, физико-химических, химических и биохимических способов консервирования.

11. Тара и инвентарь для консервирования.

12. Технология приготовления консервов, требования к качеству.

13. Органолептический анализ пищевых продуктов и блюд из них.

14. Понятие об органолептическом анализе пищевых продуктов и блюд из них.

15. Оценка качества пищевых продуктов с помощью органов чувств.

16. Порядок дегустации блюд.

17. Оформление блюд.

18. Правила сервировки стола.

19. Способы и варианты оформления блюд.

20. Инструменты и приспособления.

21. Оформление первых, вторых блюд, закусок.

22. Украшение из овощей, технология изготовления.

23. Сервировка стола.

24. Ассортимент столовой посуды и столовых приборов, правила использования.

25. Порядок сервировки стола к завтраку, обеду, ужину.

26. Меню.

27. Способы складывания салфеток для сервировки стола.

28. Культура поведения за столом.

29. Химический состав и качество пищевых продуктов.

30. Понятие о пищевой ценности продуктов питания.

31. Характеристика сырья.

32. Первичная обработка, приготовление полуфабрикатов.

33. Овощи, характеристика сырья.

34. Классификация овощей.

35. Химический состав, кулинарное использование.

36. Технологический процесс первичной обработки овощей.

37. Продукты переработки овощей, ассортимент, показатели качества, кулинарное использование.

38. Грибы, характеристика сырья.

39. Химический состав, кулинарное использование.

40. Классификация по образу питания и строению шляпки.

41. Технологический процесс первичной обработки грибов.

42. Продукты переработки грибов, ассортимент, показатели качества, кулинарное использование.

43. Рыба и нерыбные морепродукты.

44. Химический состав и пищевая ценность продуктов моря.

45. Характеристика рыбы, показатели качества, кулинарное использование.

46. Технологический процесс первичной обработки рыбы и приготовления полуфабрикатов.

47. Ассортимент полуфабрикатов.

48. Характеристика нерыбных морепродуктов, химический состав, пищевая ценность, использование в кулинарии.

49. Технологический процесс первичной обработки нерыбных морепродуктов.

50. Характеристика продуктов переработки рыбы.

51. Рыбные консервы и пресервы, основной ассортимент, пищевая ценность,

кулинарное использование, требования к качеству и хранению.

52. Мясо и мясные продукты.

53. Химический состав и пищевая ценность мяса.

54. Характеристика сырья.

55. Мясные субпродукты, пищевая ценность, характеристика, кулинарное использование.

56. Мясо птицы, характеристика сырья.

57. Технологический процесс первичной обработки мяса и мясных продуктов.

58. Технология приготовления полуфабрикатов из мяса для варки, жаренья,

тушения, ассортимент, требования к качеству.

59. Продукты переработки мяса.

60. Колбасные изделия, классификация, основной ассортимент.

61. Мясные консервы, основной ассортимент, кулинарное использование, требования к качеству.

62. Крупы, классификация и характеристика сырья, химический состав и пищевая ценность, кулинарное использование.

63. Технологический процесс первичной обработки.

64. Макаронные изделия, классификация и характеристика сырья, химический состав и пищевая ценность, кулинарное использование.

65. Технологический процесс первичной обработки макаронных изделий

66. Яичные продукты.

67. Химический состав и пищевая ценность, классификация сырья (яйца, яичный порошок, меланж), качественные показатели, первичная обработка.

68. Молоко и молочные продукты.

69. Пищевая ценность молока, химический состав.

70. Классификация и характеристика молочных продуктов, кулинарное использование.

71. Продукты переработки молока, молочные консервы, основной ассортимент, качественные показатели, кулинарное использование.

72. Мука, разрыхлители теста.

73. Сорта муки, характеристика, качественные показатели.

74. Разрыхлители теста, характеристика биохимических и химических разрыхлителей.

75. Свежие плоды, химических состав пищевая ценность, классификация и характеристика сырья, кулинарное использование.

76. Продукты переработки плодов, плодовые консервы, основной ассортимент, качественные показатели, использование в кулинарии.

77. Желирующие вещества, характеристика, качественные показатели.

78. Чай, кофе, какао, напитки, химических состав, характеристика сырья, качественные показатели, кулинарное использование. 
Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины
Основная литература
Печатные издания

1. Кулинария: учеб. пособие / И.Г. Мальчикова, Е.О. Мурадова, Н.Н. Рамзаева и др. – М.: Альфа-М: ИНФРА-М, 2011. 368 с. 2. Качурина, Тамара Александровна. Кулинария: рабочая тетрадь / Качурина Тамара Александровна. - 6-е изд., испр. - Москва: Академия, 2012. - 160 с. 3. Леонтьева, Оксана Валентиновна. Технологии кулинарии: учеб. -метод.пособие / О.В. Леонтьева ; ЗабГУ. – Чита, 2019. – Ч. 1. – 152 с.
Дополнительная литература 
Печатные издания

1. Цыганова, Татьяна Борисовна. Технология и организация производства хлебобулочных изделий: учебник / Цыганова Татьяна Борисовна. - 2-е изд., испр. - Москва: Академия, 2018. - 448с.
Издания из ЭБС
1. Васильева, Инна Витальевна. Технология продукции общественного питания: Учебник и практикум / Васильева Инна Витальевна; Васильева И.В., Мясникова Е.Н., Безряднова А.С. - М.: Издательство Юрайт, 2017. - 414.https://www.biblioonline.ru/book/9E061508-836A-4A56-92F1 428AB79D2918
2. Пасько, Ольга Владимировна. Технология продукции общественного питания. Лабораторный практикум: Учебное пособие / Пасько Ольга Владимировна; Пасько О.В., Автюхова О.В. - 2-е изд. - М.: Издательство Юрайт, 2017. - 248. https://www.biblioonline.ru/book/F6EBD18B-84BB-4924-86FA-21C85DB14E39
Базы данных, информационно-справочные и поисковые системы
Электронно-библиотечные системы, с которыми у вуза заключен договор:

1.Образовательные ресурсы:
https://e.lanbook.com/ Электронно-библиотечная система «Издательство «Лань»;
https://www.biblio-online.ru/ Электронно-библиотечная система «Юрайт»;

http://www.studentlibrary.ru/ Электронно-библиотечная система «Консультант студента»;
http://www.trmost.com/Электронно-библиотечная система «Троицкий мост».
Преподаватель ___________ Леонтьева О.В.
подпись
Заведующий кафедрой ___________ Мелихова М.И.
подпись
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