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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

Введение. Программа по «Технологии приготовления пищи» предназначена для обучения студентов заочной формы обучения специальности 1–02 06 01–03 Технология (обслуживающий труд).

Учебная программа составлена на основе федерального компонента государственного образовательного стандарта основного общего образования. В ней конкретизируется содержание тем образовательного стандарта, дается примерное распределение учебных часов на изучение тем, разделов учебного предмета с учетом межпредметных и внутрипредметных связей, логики учебного процесса, возрастных особенностей. Данная программа определяет инвариантную (обязательную) часть учебного курса, за пределами которого остается возможность выбора вариативной составляющей содержания образования.

Учебная программа включает примерный тематический план лекционного курса (12 часов) и лабораторного курса (16 часов). Во втором разделе дано содержание дисциплины, которое направлено на приоритетное развитие творческих способностей студентов; на привитие любви к окружающему миру и национальным традициям. В третьем разделе дан примерный перечень лабораторных занятий, который позволяет варьировать технологией приготовления блюд, ассортиментом, способами оформления и подачи. В четвертом разделе рекомендуется примерный перечень тематики рефератов с учетом закрепления полученных знаний, умений, знакомством с методами труда работников питания, организацией труда на предприятиях, внедрения современных методов обучения и новых технологий. В пятом разделе рекомендуется основная и дополнительная литература.

Целью обучения студентов по технологии пищевой промышленности является приобретение необходимых знаний, умений и навыков для работы в школе, училище по специальности учитель обслуживающего труда.

Задачи:

· овладение умениями и навыками приготовления пищи;

· приобретение знаний по рациональному, диетическому питанию, по способам обработки продуктов, приготовлению и оформлению блюд;

· развитие творческих способностей у студентов, образного мышления, фантазии, зрительно-образной памяти, эмоционально-эстетического восприятия действительности;

· формирование устойчивого интереса к технологии приготовления пищи, способности воспринимать их исторические и национальные особенности.

В результате изучения дисциплины студенты должны:

знать: состояние и перспективы развития предприятий питания; физиологические основы рационального и диетического питания; современные течения в кулинарии; деятельность ученых; химический состав пищевых продуктов; усвояемость; первичная и тепловая обработка продуктов; процессы, происходящие в продуктах при хранении, обработке и приготовлении блюд; способы приготовления, подачи, оформления блюд; охрану труда; классификацию столовой и кухонной посуды; санитарно-гигиенические требования к продуктам питания, приготовлению блюд; технику безопасной работы.

уметь: рационально организовывать рабочее место; применять передовые методы труда; приготавливать первые, вторые блюда, закуски, напитки; правильно оформлять и подавать их; определять качество сырья и продукции по органолептическим показателям; выполнять отдельные операции по обслуживанию технологического оборудования; соблюдать правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и охрану труда при приготовлении блюд.

Основные межпредметные связи осуществляются с дисциплинами: химия, микробиология, физиология питания, физика, товароведение пищевых продуктов, при прохождении отдельных тем рекомендуются межпредметные связи с биологией (строение растений, животных и их связи в природе), историей (правила приготовления и подачи блюд, классификация посуды и ее использование).

ПРИМЕРНЫЙ ТЕМАТИЧЕСКИЙ  ПЛАН

	№ п/п
	Название темы
	Количество часов

	
	
	Лекц.
	Лаб.

раб

	1
	Введение. Предмет курса «Технология приготовления пищи».
	2
	2

	2
	Физиологические основы рационального питания.
	2
	

	3
	Современные течения в кулинарии.
	2
	

	4
	Правильное питание в зоне с повышенной радиацией.
	2
	

	5
	Первичная обработка овощей, грибов. Приготовление полуфабрикатов.
	2
	

	6
	Полуфабрикаты из рыбы.
	2
	

	7
	Нерыбные продукты моря.
	2
	

	8
	Кулинарное назначение частей туши.
	2
	

	9
	Приготовление полуфабрикатов из мяса, субпродуктов.
	4
	

	10
	Полуфабрикаты из птицы и дичи.
	2
	

	11
	Тепловая обработка продуктов.
	2
	

	12
	Приёмы тепловой обработки: основные, вспомогательные, комбинированные.
	2
	

	13
	Процессы, проходящие при тепловой обработке продуктов.
	4
	

	14
	Овощные блюда и гарниры.
	2
	8

	15
	Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий.
	2
	4

	16
	Блюда из яиц и творога.
	2
	8

	17
	Холодные и горячие блюда и закуски.
	2
	4

	18
	Сладкие блюда
	2
	8

	19
	Горячие напитки
	2
	2

	20
	Холодные напитки
	2
	2

	21
	Характеристика и классификация первых блюд.
	2
	

	22
	Особенности приготовления первых блюд.
	2
	8

	23
	Характеристика и особенности приготовления соусов.
	2
	4

	24
	Характеристика блюд из рыбы и нерыбных продуктов.
	2
	

	25
	Особенности приготовления блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря.
	2
	12

	26
	Характеристика блюд из мяса и мясных продуктов.
	2
	

	27
	Особенности приготовления блюд из мяса и мясных продуктов.
	2
	16

	28
	Характеристика блюд из птицы и дичи.
	2
	8

	29
	Хлебопекарные свойства муки.
	2
	

	30
	Кулинарные и кондитерские изделия из теста.
	4
	28

	31
	Оформление кондитерских изделий.
	2
	2

	32
	Лечебное и диетическое питание.
	2
	4

	33
	Характеристика пищевых диет общего пользования.
	2
	

	34
	Питание детей и подростков и лиц пожилого возраста.
	2
	4

	35
	Кухни народов мира.
	4
	8

	36
	Классификация посуды. Сервировка стола.
	2
	4

	
	                                                                           всего
	80
	136


 ПРИМЕРНЫЙ ТЕМАТИЧЕСКИЙ  ПЛАН

лабораторных занятий 
	№ п/п
	Тема занятий
	Кол-во часов

	1
	Вводное занятие. Организация рабочего места. Охрана труда
	2

	2
	Формы нарезки овощей и корнеплодов. Консервирование
	2

	3
	Салаты: (4 часа)
	

	3.1.
	– из сырых овощей;
	2

	3.2
	– из вареных овощей
	2

	4
	Овощные блюда
	2

	5
	Овощные гарниры
	2

	6
	Заправочные супы: (4 часа)
	

	6.1.
	– борщи, щи;
	2

	6.2.
	– рассольники, солянки.
	2

	7
	Супы разные: (4 часа)
	

	7.1.
	– рыбные, крупяные;
	2

	7.2.
	– молочные, холодные
	2

	8
	Приготовление основных соусов
	2

	9
	Приготовление производных соусов
	2

	10
	Блюда из круп
	2

	11
	Блюда из макаронных изделий
	2

	12
	Блюда из творога: (4 часа)
	

	12.1.
	– жареные; 
	2

	12.2.
	– запеченные
	2

	13
	Определение доброкачественности яиц
	2

	14
	Блюда из яиц
	2

	15
	Холодные и горячие блюда и закуски. (4 часа)
	

	15.1.
	– холодные;
	2

	15.2.
	–горячие
	2

	16
	Блюда из птицы и дичи: (8 часов)
	

	16.1.
	– отварные;
	2

	16.2.
	– жареные;
	2

	16.3.
	– запеченные;
	2

	16.4.
	– фаршированные
	2

	17
	Блюда из рыбы: (12 часа)
	

	17.1.
	– рыба отварная, жареная;
	2

	17.2.
	– рыба запеченная (в фольге, фаршированная)
	2

	17.3
	-раба заливная;
	2

	17.4
	блюда из рыбных фаршей ( котлеты, кнели и др.)
	2

	18
	Блюда из рыбных полуфабрикатов
	2

	19
	Блюда из морепродуктов
	2

	20
	Сладкие блюда из переработанных фруктов
	2

	21
	Сладкие блюда из переработанных ягод
	2

	22
	Желированные сладкие блюда
	2

	23
	Сладкие запеканки, пудинги
	2

	24
	Кухня народов мира (8 часов)
	

	24.1
	Этнографические особенности кухонь народов мира
	2

	24.2.
	–особенности приготовления 1-х блюд;
	2

	24.3.
	– особенности приготовления2-х блюд;
	2

	24.4.
	– особенности приготовления блюд из теста;
	2

	25
	Приготовление напитков: 4 часа
	

	25.1
	Приготовление горячих напитков
	2

	25.2
	Приготовление холодных напитков
	2

	
	
	

	26
	Приготовление дрожжевого теста и изделий из него: (12 часов)
	

	26.1.
	– плюшек, ватрушек;
	2

	26.2.
	– расстегаев, пирожков
	2

	26.3.
	–пирогов открытых; 
	2

	26.4.
	–пирогов закрытых;
	2

	26.5.
	– рулетов, кулебяк
	2

	26.6 
	Оформление кондитерских изделий
	2

	27.
	Особенности приготовления заварного теста и изделий из него
	2

	28.
	Особенности приготовления слоеного теста и изделий из него
	2

	29.
	Особенности приготовления бисквитного теста и изделий из него
	2

	30.
	Особенности приготовления песочного теста и изделий из него: (4 часа)
	

	30.1.
	– печенье, пирожные;
	2

	30.2.
	– пироги, торты
	2

	31.
	Особенности приготовления сдобного теста и изделий из него: (4 часа)
	

	31.1.
	– торты, шарлотки, струдели;
	2

	31.2.
	– рулеты, пирожки
	2

	32.
	Особенности приготовления пресного теста и изделий из него: (4 часа)
	

	32.1.
	– пельмени, вареники;
	2

	32.2.
	– чебуреки, хворост
	2

	33.
	Блюда из мяса и мясных продуктов: (16 часов)
	

	33.1.
	Блюда из мелкокусковых полуфабрикатов (беф-строгонов, гуляш, азу)
	2

	33.2.
	Блюда из мелкокусковых полуфабрикатов (рагу, поджарка, плов)
	2

	33.3.
	Блюда из порционных  полуфабрикатов (отбивные, лангеты);
	2

	33.4
	Блюда из порционных полуфабрикатов (котлета натуральная, антрекоты)
	2

	33.5
	Блюда из рубленых полуфабрикатов (бифштексы, колбаски)
	2

	33.6.
	Блюда из рубленного мяса (котлеты, шницели, биточки);
	2

	33.7.
	Блюда из мясного фарша (тефтели, зразы, кнели и др.)
	2

	33.8.
	Национальные блюда из мяса
	2

	34.
	Блюда лечебного и диетического питания: ( 4 часа)
	

	34.1.
	– супы пюреобразные, слизистые;
	2

	34.2.
	– блюда из кнельной массы (кнели, котлеты паровые)
	2

	35
	Питание детей, подростков и лиц пожилого возраста
	4

	36
	Классификация посуды. Сервировка стола.
	4

	
	                                                                Всего
	136


ПРИМЕРНЫЙ ТЕМАТИЧЕСКИЙ  ПЛАН

самостоятельной работы 

	№ п/п
	Тема занятий
	Кол-во часов

	1
	Особенности славянской и кавказской кухни
	2

	2
	Основные особенности кухни зарубежных стран
	2

	3
	Изучение технологической документации по обслуживающему труду на занятиях по кулинарии:
	2

	3.1
	– разработка инструкционных карт
	

	3.2
	– -«- технических диктантов
	

	3.3
	– -«- графических диктантов
	

	3.4
	– -«- кроссвордов
	

	4
	Составление меню дневного рациона
	2

	5
	Организация общественного питания, подбор продуктов, подсчет калорийности
	2


СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

РАЗДЕЛ 1
ТЕМА: Введение. Предмет курса «Технология приготовления пищи».
Назначение предмета «Технология приготовления пищи». Развитие как научной  дисциплины. Деятельность ученых. Современные течения в кулинарии.

ТЕМА: Физиологические основы рационального питания 

Питание и жизнедеятельность организма. Обеспечение потребности организма в основных пищевых веществах: белках, углеводах, жирах, витаминах, минеральных солях, воде. Основы рационального питания. Режим питания. Организация рабочего места и личная гигиена повара. ТЕМА: Современные течения в кулинарии. Значение растительной пищи в питании человека. Характеристика течений: вегетарианство, раздельное питание, питание в зависимости от группы крови.
ТЕМА: Правильное питание в зоне с повышенной радиацией.
Рациональное питание людей проживающих в зоне с повышенной радиацией. Общие вопросы воздействия радиационных элементов на организм человека. Наличие радиационных элементов в пищевых продуктах. Способы уменьшения концентрации радионуклидов в основных продуктах питания.
РАЗДЕЛ II
ТЕМА: Первичная обработка овощей, грибов. Приготовление полуфабрикатов

Полуфабрикаты из овощей и грибов. Первичная обработка овощей, плодов, грибов: мойка, очистка, промывание, нарезка.

Физико-химические изменения, происходящие при первичной обработке овощей и плодов: потери пищевых веществ, потемнение картофеля, яблок, грибов. Обработка и использование свежих, замороженных, сушеных, квашеных и солёных овощей. Обработка свежих, сушёных и соленых грибов. Приготовление полуфабрикатов. 

Тема: Полуфабрикаты из рыбы. 

Характеристика сырья: живая, охлаждённая, мороженая, солёная рыба. Оттаивание мороженой рыбы. Вымачивание соленой рыбы Обработка рыбы с костным скелетом. Способы разделки рыбы (трески, сома, налима, наваги). Обработка рыб чешуйчатых, бесчешуйчатых, осетровых пород. Приготовление полуфабрикатов фаршированной рыбы. Приготовление полуфабрикатов для жарения: основным способом, на открытом огне, во фритюре. Приготовление котлетной и кнельной массы.

Тема: Нерыбные продукты моря. 

Первичная обработка нерыбных продуктов моря - кальмаров, морского гребешка, крабов, креветок. Пищевая ценность Кулинарное применение в приготовлении блюд.

Тема: Кулинарное назначение частей туши. 

Полуфабрикаты из мяса и мясных продуктов. Размораживание мяса, мойка, срезание клейм, обсушивание. Приготовление полуфабрикатов из говядины, баранины и свинины: крупнокусковых, порционных, мелкокусковых. Приготовление рубленой массы и полуфабрикатов из неё. Приготовление котлетной массы и полуфабрикатов из неё.

Тема: Приготовление полуфабрикатов из субпродуктов.

Характеристика субпродуктов, пищевая ценность, кулинарное назначение.

Тема: Полуфабрикаты из птицы и дичи.

Особенности обработки птицы и дичи. Приготовление полуфабрикатов из птицы и дичи: целыми тушками (фаршированные, шпигование, заправка), порционных полуфабрикатов из филе, натуральных и мелкокусковых полуфабрикатов. Приготовление котлетной и кнельной массы.

РАЗДЕЛ III
ТЕМА: Тепловая обработка продуктов

Способы тепловой обработки. Значение тепловой обработки продуктов. Понятие о термовлаге переносе. 

Тема: Приёмы тепловой обработки: варка и жарение.

 Виды варки: основным способом, припускание в собственном соку и добавлением жидкости), паром. Виды жарения: основным способом, в жарочном шкафу, во фритюре, на открытом огне, (на вертеле, на решётке). Комбинированные приёмы тепловой обработки: тушение, запекание, варка с последующим обжариванием, брезирование. Вспомогательные приёмы: пассерование, опаливание, бланширование, (ошпаривание).

ТЕМА: Процессы, происходящие при тепловой обработке продуктов.

Изменение белков. Денатурация и свёртывание белков пищевых продуктов. Изменение свойств белков, вызванных денатурацией.

Белки мяса и их изменение при кулинарной обработке. Правила варки мяса для первых и вторых блюд. Белки молока и их изменение при кулинарной обработке молока.

Белки куриного мяса и их изменение при кулинарной обработке. 

Белки овощей, фруктов и мучных продуктов и их изменение при кулинарной обработке.

Изменение углеводов. Деструкция крахмала при обжаривании и выпечке мучных изделий, при пассеровании муки. Ферментативный и кислотный гидролиз крахмала.

Клейстеризация крахмала в кулинарных изделиях. Старение клейстеризованного крахмала.

Деструкция сахаров при брожении теста. Карамелизация.

Изменение жиров при варке и жарении продуктов: плавление, эмульгирование, гидролиз, окисление.

Изменение витаминов А, B1, B2, РР, С при первичной и тепловой обработке продуктов. Способы сохранения.

Изменение содержания воды при тепловой обработке продуктов.

Изменение вкуса и аромата при тепловой обработке продуктов (при варке, жарении, изготовлении выпечных изделий).

Изменение цвета продуктов. Способы сохранения цвета овощей. Изменение антоцианов при кулинарной обработке плодов и овощей. Факторы, способствующие сохранению окраски плодов и овощей.

Каратиноиды и их устойчивость к действию тепловой обработки. Изменение флавонов при тепловой обработке продуктов.

РАЗДЕЛ IV

ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮД '

ТЕМА: Овощные блюда и гарниры.

Простые и сложные гарниры. Варёные овощи: картофель отварной, картофельное пюре, отварная капуста, зелёный горошек, стручковая фасоль. Правила варки свежих, замороженных, сушёных овощей.

Жареные овощи: картофель жаренный, баклажаны и кабачки жареные, жареные овощные котлеты и зразы (свекольные, капустные, морковные, картофельные).

Тушёные овощи: голубцы, фаршированный перец, помидоры, кабачки, баклажаны.

Запеченные овощи: солянка на сковороде, запеканки овощные.

Подбор овощных гарниров к мясу и рыбе.

Грибы в сметане, грибы, жаренные с картофелем.

ТЕМА: Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий. 

Варка каш: рассыпчатые, вязкие, жидкие.  Запеканки, пудинги, котлеты из круп: рисовые, манные.

Варка макаронных изделий. Запеканки с творогом, макароны по-флотски, в томате, лапшевик.

Приготовление бобовых блюд: горох с луком, фасоль в томате и др.

ТЕМА: Блюда из яиц и творога.

Значение блюд из молока, творога, яиц в питании. Процессы, происходящие  при приготовлении блюд. Требования к качеству блюд.

Варка и жарение яиц.

Тепловая обработка творога и приготовление творожных изделий: сырников, запеканок, вареников.

ТЕМА: Холодные и горячие блюда и закуски 

Значение закусок в питании. Классификация закусок.

Салаты, винегреты Холодные блюда и закуски из рыбы, икры, из нерыбных продуктов. Холодные блюда и закуски из мяса: ростбиф, салаты, мясные, ассорти мясное, заливное мясо.

Овощные, мясные и рыбные консервы. Бутерброды.

Горячие закуски из рыбы, мяса, грибов, овощей, птицы, сосисок в томате.

ТЕМА: Сладкие блюда.

Значение и классификация сладких блюд.

Обработка фруктов и ягод. Подготовка полуфабрикатов для сладких блюд: сиропов, пюре, колотых орехов и т.д.

Кулинарное использование крахмала, агар-агара, желатина для приготовления блюд.

Приготовление компотов и киселей из свежих и консервированных фруктов и ягод, приготовление муссов, желе, кремов, суфле. Использование сушёных и быстрозамороженных фруктов и ягод.

Горячие и сладкие блюда: яблоки в тесте, шарлотка с яблоками. Мороженое с сиропом, фруктами, ликёром, шоколадом.

ТЕМА: Горячие напитки. 

Значение и классификация  горячих напитков. Химический состав. Особенности приготовления. Требования к качеству, правила подачи.

Тема: Холодные напитки.

Значение и классификация  холодных напитков. Химический состав. Особенности приготовления. Требования к качеству, правила подачи.

Тема: Характеристика и классификация первых блюд.

Классификация  и характеристика супов. Пищевая ценность. Назначение.
ТЕМА: Особенности приготовления первых блюд.

Бульоны, как основа супов. Способы варки бульонов. Особенности приготовления супов (заправочные, овощные, пюреобразные, молочные, холодные, национальные и др. супы). Приёмы приготовления. Требования к качеству, правила подачи.

ТЕМА: Характеристика и особенности приготовления соусов:

Классификация соусов: с мукой и без муки: мясные, красные, белые, рыбные, томатные, грибные и др. Требования к качеству. Охрана труда 

ТЕМА: Характеристика блюд из рыбы и нерыбных продуктов.

Характеристика блюд из рыбы. Пищевая ценность. Значение рыбных блюд в питании. Процессы, происходящие при тепловой обработке рыбы.

Тема: Особенности приготовления блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря. 

Варка в целом виде, кусками.

Гарниры к отварной рыбе. Соусы к отварной рыбе: польский, белый, голландский. Припускание рыбы: рыба паровая, по-русски, в томате. Жарение рыбы: основным способом, рыба "фри", в тесте, на вертеле. 

Запекание рыбы: по-московски, в сметанном соусе, солянка рыбная на сковородке.

Приготовление блюд из рубленой рыбы: котлет, кнелей, тефтелей. Блюда из раков и нерыбных продуктов моря: раки отварные, кальмары отварные, жаренный морской гребешок. Гарниры к рыбе и нерыбным продуктам моря. Требования к качеству блюд. Охрана труда.

ТЕМА: Характеристика блюд из мяса и мясных продуктов

Классификация блюд из мяса и мясных продуктов. Значение мясных блюд в питании, химический состав. Процессы, происходящие при тепловой обработке мяса.

Тема Особенности приготовления блюд из мяса и мясных продуктов.

 Варка мяса и субпродуктов: говядины, свинины, баранины, телятины, языка, сердца, сарделек, сосисок.

Подбор гарниров и соусов к отварному мясу.

Припускание мяса и мясных продуктов.

Жарение мяса и мясных продуктов: говядины, свинины, баранины, телятины. Приготовление лангета, бифштекса„антрекота, эскалопа, натуральных котлет, отбивных котлет. Приготовление мелкокусковых блюд: бефстроганова, поджарки, печени по- строгановски, жареных почек и т.д.

Тушение мяса и мясных продуктов.

Приготовление мяса духового, азу по-татарски, плова, сердца и т.д.Запекание мяса. Приготовление говядины под луковым соусом.

Изделия из рубленого мяса: котлеты, тефтели, биточки, рулеты. Национальные блюда из мяса: шашлык, лагман, плов, чанахи. Требования к качеству блюд из мяса. Охрана труда.

ТЕМА: Характеристика блюд из птицы и дичи.

Значение блюд из птицы и дичи в питании. Процессы, происходящие при тепловой обработке. 

Тема: Особенности приготовления блюд из птицы и дичи.

Варка кур, индеек. Подбор гарниров и соусов для отварных кур.

Припускание птицы. Приготовление паровых котлет, цыплят. Жарение птицы и дичи: основным способом, на вертеле. Приготовление котлет натуральных, фаршированных грибами, котлет "по-киевски."

Тушение птицы дичи: утки, рагу, пр.

Приготовление блюд из рубленой птицы: котлет, биточков.

Национальные блюда из кур: цыплята "табака", чахохбили.

Требования к качеству. Охрана труда.

ТЕМА: Хлебопекарные свойства муки.

Значение мучных изделий в питании. Хлебопекарные свойства муки Виды и сорта муки. Качество. 

ТЕМА: Кулинарные и кондитерские изделия из теста. 

Классификация и приготовление блюд из теста. 

Особенности приготовления различных видов теста и изделий из них: дрожжевое, песочное, слоеное, бисквитное, заварное, кляр, воздушное, сдобное. Изделие полученные без использования муки. Процессы, происходящие при приготовлении теста и выпечке изделий.

Тема: Оформление кондитерских изделий.

Особенности приготовления начинки, посыпки, кремов, помадки. Фарши и их разновидности. Требование к качеству. Правила подачи. Охрана труда.

РАЗДЕЛ V

ТЕМА: Лечебное и диетическое питание.
Роль лечебного и диетического питания для больных людей. Пищевые режимы, применяемые с лечебной целью: ограниченное и усиленное питание, режимы с различным количеством белков, жиров, углеводов. Роль витаминов в лечебном питании.

Тема: Характеристика пищевых диет общего пользования.

Кулинарная обработка продуктов при максимальном сохранении витаминов. Лечебное питание при некоторых заболеваниях, характеристика диет.

РАЗДЕЛ VI

ТЕМА: Питание детей, подростков и лиц пожилого возраста.
Особенности питания детей и подростков. Рациональное составление меню. Широкое использование молока и молочнокислых продуктов. Витаминизация пищи. Особенности питания лиц пожилого возраста. Составление меню для пожилых людей.

РАЗДЕЛ VII

ТЕМА: Кухни народов мира.

Особенности  и характеристика кухни народов мира.(Ближнего Востока, , народов Азии, Африки, Америки, Европы, славянских народов.)

 Правила приготовления и подачи блюд.

РАЗДЕЛ VIII

ТЕМА: Классификация посуды. 

Правила поведения за столом. Способы составления меню в столовых, ресторанах. Сервировка, стола к завтраку, обеду, ужину.

ПРИМЕРНЫЙ ПЕРЕЧЕНЬ ТЕМАТИКИ РЕФЕРАТОВ

1. Рациональное питание

2. Диетическое питание

3. Правильное питание в зоне с повышенной радиацией

4. Охрана труда при приготовлении овощных, мясных, рыбных, блюд и изделий из теста

5. Личная гигиена при приготовлении блюд

6. Основы изобретательства и элементы творчества

7. Общие сведения по контролю качества полуфабрикатов

8. Общие сведения по контролю качества мясных, рыбных блюд

9. Общие сведения по контролю качества готовой продукции из теста

10. Общие сведения по контролю качества овощных блюд

11. Технология механической кулинарной обработки овощей, мяса и рыбы

12. Технология размораживания мяса, рыбы, нерыбных продуктов моря

13. Краткая характеристика холодного цеха

14. Краткая характеристика горячего цеха

15. Краткая характеристика овощного цеха

16. Профессиональное поведение учителя обслуживающего труда на занятиях по технологии пищевой промышленности

17. Характеристика тепловой обработки продуктов, назначение

18. Различные течения в кулинарии (вегетарианство, раздельное питание, питание в зависимости от группы крови и т.д.)

19. Химический состав пищевых продуктов

20. Значение жиров, белков, углеводов в питании человека

21. Калорийность пищевых продуктов

22. Процессы, происходящие при приготовлении теста 

23. Процессы, происходящие при тепловой обработке продуктов

24. Процессы, происходящие при первичной обработке продуктов

25. Классификация и характеристика столовой посуды

26. Правила сервировки стола

27. Правила поведения за столом

28. История получения чая и способы его приготовления

29. История получения кофе и способы его приготовления

30. Характеристика пряностей, назначение

31. Натуральные, искусственные добавки и ароматизаторы

32. Назначение, характеристика, влияние на организм

33. Государственные знаки, стандарты, характеристика, обозначение на упаковке, таре

34. Современные технологии при приготовлении и хранении продуктов питания

35. Оборудование для приготовления блюд (с газовым, паровым, электрическим обогревом), его виды, устройство, технические характеристики, требования безопасности

36. Связь ТПП с другими дисциплинами

Информационно- методическая часть.
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