Курсовая работа 

По дисциплине 
«Технология продукции общественного питания»

          Направление «Технология продукции и организация ОП»

 Профиль подготовки – Технология организации ресторанного дела

Квалификация (степени) выпускника  - бакалавр

           Определение варианта согласно последней цифре в зачетной книжке. Требования к оформлению аналогичны общим требованиям к оформлению курсовых работ: введение; заключение; содержание работы, список литературы, приложения; общий объем не менее 35 страниц печатного текста - шрифт 14 Times New Roman, 1,5 интервала; список литературы не менее 25 источников

Варианты курсовых работ
Темы курсовых работ

1. Разработка ассортимента и нормативно-технологической документации сложной кулинарной продукции из сельскохозяйственной птицы и дичи для приготовления фирменных блюд кафе с учетом  региональных особенностей.
2. Разработка ассортимента и нормативно-технологической документации сложной кулинарной продукции из мяса  для приготовления заказных блюд в ресторане с учетом  региональных особенностей.
3. Разработка ассортимента и нормативно-технологической документации сложной кулинарной продукции из круп для приготовления в школьных столовых с учетом  региональных особенностей с учетом  региональных особенностей.
4. Разработка ассортимента и нормативно-технологической документации сложной кулинарной продукции из бобовых для приготовления блюд лечебно-диетического питания в санаториях с учетом  региональных особенностей.

5. Разработка ассортимента и нормативно-технологической документации сложной кулинарной продукции из овощей для приготовления блюд в столовых высших учебных заведений с учетом  региональных особенностей.

6. Разработка ассортимента и нормативно-технологической документации сложной кулинарной продукции из грибов для приготовления фирменных блюд в ресторане с учетом  региональных особенностей.

7. Разработка ассортимента и нормативно-технологической документации сложной кулинарной продукции из сельскохозяйственной птицы и дичи для приготовления блюд в школьных столовых с учетом  региональных особенностей.

8. Разработка ассортимента и нормативно-технологической документации сложной кулинарной продукции из баранины для приготовления заказных блюд в кафе с учетом  региональных особенностей.

9. Разработка ассортимента и нормативно-технологической документации сложной кулинарной продукции из свиных субпродуктов для приготовления блюд лечебно-диетического питания в санаториях с учетом  региональных особенностей.

10. Разработка ассортимента и нормативно-технологической документации сложной кулинарной продукции из говядины для приготовления блюд в  столовых детских садов с учетом  региональных особенностей.

11. Разработка ассортимента и нормативно-технологической документации сложной кулинарной продукции из макаронных изделий для приготовления заказных блюд в кафе с учетом  региональных особенностей.

12. Разработка ассортимента и нормативно-технологической документации сложной кулинарной продукции из рыбы для приготовления блюд лечебно-диетического питания с учетом  региональных особенностей.

13. Разработка ассортимента и нормативно-технологической документации сложной кулинарной продукции из творога для приготовления блюд в школьных столовых с учетом  региональных особенностей.

14. Разработка ассортимента и нормативно-технологической документации сложной кулинарной продукции из яиц и яичной продукции для приготовления фирменных блюд в ресторане с учетом  региональных особенностей.

15. Разработка ассортимента и нормативно-технологической документации сложной кулинарной продукции из нерыбных продуктов для приготовления заказных блюд в ресторане с учетом  региональных особенностей.

16. Разработка ассортимента и нормативно-технологической документации сложной кулинарной продукции из свинины для приготовления блюд специализированных заводских столовых с учетом  региональных особенностей.

17. Разработка ассортимента и нормативно-технологической документации сложной кулинарной продукции из овощей для приготовления блюд лечебно-диетического питания в санаториях с учетом  региональных особенностей.

18. Разработка ассортимента и нормативно-технологической документации сложной кулинарной продукции из яиц и яичной продукции для приготовления блюд лечебно-диетического (профилактического) питания в санаториях с учетом  региональных особенностей.

19. Разработка ассортимента и нормативно-технологической документации сложной кулинарной продукции из творога для приготовления фирменных блюд в кафе с учетом  региональных особенностей.

20. Разработка ассортимента и нормативно-технологической документации сложной кулинарной продукции из говяжьих субпродуктов для приготовления блюд в городских столовых с учетом  региональных особенностей.
21. Разработка ассортимента и нормативно-технологической документации сложной кулинарной продукции из бобовых для приготовления блюд в кафе с учетом  региональных особенностей.

22. Разработка ассортимента и нормативно-технологической документации сложной кулинарной продукции из нерыбных морепродуктов для приготовления блюд лечебного питания с учетом  региональных особенностей.

23. Разработка ассортимента и нормативно-технологической документации сложной кулинарной продукции из яичных продуктов для приготовления блюд в столовой вуза с учетом  региональных особенностей.

24. Разработка ассортимента и нормативно-технологической документации сложной кулинарной продукции из яиц для приготовления блюд в трапезной с учетом  региональных особенностей.

25. Разработка ассортимента и нормативно-технологической документации сложной кулинарной продукции из мясных субпродуктов для приготовления блюд в закусочной с учетом  региональных особенностей.

26. Разработка ассортимента и нормативно-технологической документации сложной кулинарной продукции из свинины для приготовления блюд в пельменной с учетом  региональных особенностей.
27.Разработка ассортимента и нормативно-технологической документации сложной кулинарной продукции из зерновых для приготовления блюд лечебно-диетического питания в санаториях с учетом  региональных особенностей.

28. Разработка ассортимента и нормативно-технологической документации сложной кулинарной продукции из картофеля для приготовления блюд в городской столовой с учетом  региональных особенностей.

29. Разработка ассортимента и нормативно-технологической документации сложной кулинарной продукции из грибов для приготовления заказных блюд в вагоне-ресторане с учетом  региональных особенностей.

30. Разработка ассортимента и нормативно-технологической документации сложной кулинарной продукции из дичи для приготовления блюд в ресторане при гостинице с учетом  региональных особенностей.

МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ

для выполнения курсовой работы по дисциплине:

"Технология продукции общественного питания"

Курсовая работа по технологии производства продукции общественного питания включает два основных раздела: теоретический и расчетно-практический. Кроме того, студенту необходимо представить графическую часть в виде аппаратно-технологической схемы приготовления разрабатываемого блюда (изделия).

В теоретической части курсовой работы следует указать: значение в питании данной кулинарной продукции и блюд; характерные особенности и ассортимент этой кулинарной кулинарной продукции и соответствующих блюд; требования к качеству данной кулинарной продукции и блюд и к условиям и срокам их хранения. 

Расчетно-практическая часть включает: описание особенностей технологии приготовления кулинарной продукции и блюд; описания изменений, которые должны происходить в пищевом сырье при получении из него данной кулинарной продукции; расчет пищевой и энергетической ценности исходного пищевого сырья и готовой кулинарной продукции. 

Для рациональной систематизации всех информационных материалов, составляющих курсовую работу, их необходимо представить в виде следующих основных и вспомогательных разделов и подразделов.

1.Титульный лист 

2.Реферат 

3.Содержание 

4.Введение

Глава 1.Характеристика и ассортимент кулинарной продукции и блюд из "..."      

1.1.Значение в питании кулинарной продукции и блюд из "..."

1.2.Ассортимент кулинарной продукции и блюд из "..."

1.3.Особенности оформления и отпуска блюд из "..."

1.4.Требования к качеству кулинарной продукции и блюд из "..."

1.5.Необходимые условия и сроки хранения кулинарной продукции и блюд из "..."

Глава 2.Разработка особенностей технологии приготовления кулинарной продукции и блюд из "..."

2.1.Характеристика пищевого сырья.
2.2.Разработка рецептуры кулинарной продукции и блюд из "...".
2.3.Разработка аппаратно-технологических схем приготовления блюд из "..."
Глава 3.Оценка пищевой и энергетической ценности кулинарной продукции из "..."

3.1.Расчет пищевой и энергетической ценности сырьевого набора для приготовления кулинарной продукции из "..."

3.2.Характеристика изменений, пищевого сырья из "..." в процессе приготовления из него кулинарной продукции
3.3.Расчет пищевой и энергетической ценности готовой кулинарной продукции из "...".
3.4.Характеристика отходов технологического процесса приготовления кулинарной продукции из "..." и описание способов их рационального использования.

Глава 4.Разработка нормативной документации на блюдо из "..."

4.1.Разработка технологической карты на блюдо из "..."

4.3.Разработка технико-технологической карты на блюдо из "..."

9.Заключение

10.Список информационных источников

11.Приложения (необязательный элемент курсовой работы).
Во "Введении" необходимо: представить обоснование актуальности и социальной значимости темы курсовой работы; охарактеризовать историю и современные аспекты и тенденции исследований основных вопросов данной темы разными авторами; указать цели, которые преследовались при выполнении курсовой работы и задачи, которые были поставлены и решены для достижения этих целей.Рекомендуемый текстовый объём "Введения",- не более двух страниц формата А4. 

рекомендуется в приложение к этой работе включить фотографии сырья, полуфабрикатов и готового блюда. 
Содержание разделов:
Характеристика и ассортимент кулинарной продукции и блюд из "..."
При выполнении данного раздела необходимо дать подробное описание кулинарной продукции и блюд в соответствии с особенностями задания на курсовой проект.
Разработка особенностей технологии приготовления кулинарной продукции и блюд из "..."
Данный раздел включает подробное описание сырья, особенностей рецептуры, технологии производства и аппаратно-технологическую схему приготовления блюда. При разработке аппаратно-технологической схемы необходимо указывать все особенности осуществления технологических процессов, в том числе особенности механической, и тепловой обработки пищевого сырья и полуфабрикатов, с указанием всех параметров этих технологических процессов (форма нарезки продуктов, диаметр решетки мясорубки, маркировка инвентаря и посуды, температурный режим и продолжительность обработки продуктов, вид посуды и т. д.).

Оценка пищевой и энергетической ценности кулинарной продукции из "..."

В данный раздел расчетно-пояснительной записки курсовой работы включают расчет пищевой ценности сырьевого набора блюда (изделия), описание изменений, протекающих в сырье в процессе кулинарной обработки и расчет пищевой ценности готового блюда (изделия).
Для выполнения данного раздела необходимо знать точную рецептуру блюда (изделия), способ тепловой обработки исходного пищевого сырья и норму закладки продуктов. Расчеты пищевой ценности сырьевого набора и готового блюда производят с использованием соответствующих данных представленных в справочнике химического состава пищевых продуктов. информационных источников к данным методическим указаниям)

Расчет энергетической ценности производится по следующей формуле: 

Эц = 4,0 х Х + 9,0 х Y + 3,75 х Z 
где Эц - энергетическая ценность, ккал;

X - количество белков, г; 

Y - количество жиров, г; 

Z - количество углеводов, г. 

Для определения пищевой ценности вычисляют величины таких показателей, как белки, жиры, углеводы, витамины (А и каротина, В1, В2, РР, С), минеральные элементы (Na, K, Са, Mg, P, Fe). Калорийность и химический состав специй, уксуса, лимонной кислоты, кофе, какао, чая, дрожжей (если они не являются основными компонентами блюда) не вычисляются, так как они входят в блюдо в малых количествах и не влияют на общий состав рациона.
В конце раздела необходимо сделать вывод по содержанию пищевых веществ и энергетической ценности всего сырьевого набора разрабатываемого блюда (изделия).Данные всех расчетов следует представлять в произвольных табличных формах.

На изменение пищевой ценности блюда (изделия) существенное влияние оказывают следующие факторы: вид сырья и полуфабриката, вид тепловой обработки, режимы тепловой обработки, а так же способы обработки сырья (механические, гидромеханические, массообменные, химические, биохимические). Поэтому, в данном разделе  курсовой работы студент должен описать все изменения, протекающие в пищевом сырье на каждом этапе технологической цепочки обработки этого сырья.
При расчете количества пищевых веществ в готовой кулинарной продукции необходимо учесть, что часть их разрушается в процессе технологической обработки. Если же полуфабрикаты произведены из сырых продуктов, т. е. не подвергнутых тепловой обработке, то потери пищевых веществ происходят в незначительных количествах и существенно не влияют на изменение пищевой и энергетической ценности.

Обработка пищевого сырья на предприятиях общественного питания неизбежно связана с образованием отходов. Использование отходов для производства пищевой, технической и другой продукции не только оказывает положительное влияние на увеличение выпуска пищевой продукции, но и способствует комплексному использованию сырья, что дает значительную экономию материальных и трудовых ресурсов. Поэтому, в данном разделе курсовой работы необходимо представить расчеты количества образующихся отходов на различных стадиях технологического процесса (при очистке, доочистке, варке и т. д.). При этом, следует описать рациональные способы использования образующихся отходов. 
Разработка нормативной документации на блюдо из "..."
В данном разделе курсовой работы должны быть представлены технико-технологическая и технологическая карты на соответствующую кулинарную продукцию и блюдо. 

Технико-технологическая карта (ТТК) является нормативно-техническим документом, дающим предприятию право на выработку нового или фирменного блюда (изделия).
Технико-технологическая карта, состоит из следующих разделов: область применения; перечень сырья; рецептура; технология приготовления; оформление, подача, реализация и хранение блюда; показатели качества и безопасности; пищевая и энергетическая ценность. Технико-технологическая карта на новое блюдо (изделие) утверждает руководитель предприятия, на котором они разработаны. Пример форматирования ТТК представлен в данных методических указаниях 

В первом разделе ТТК «Область применения» приводится название блюда, а также название предприятия где оно вырабатывается.Во втором разделе ТТК «Перечень сырья» дается наименование сырья,

входящего в рецептуру, и требования действующих ГОСТов, ОСТов, ТУ на указанное сырье.

В третьем разделе карты «Рецептура» приводится отработанная рецептура блюда с указанием наименования сырья, нормы закладки сырья, массой брутто, нетто, массы полуфабрикатов, получаемых в процессе приготовления блюда и выхода готового блюда.

В четвертом разделе «Технология приготовления» дается технологический процесс приготовления кулинарной продукции, особенности первичной и тепловой обработки, характеристика изделия по массе, размерам, температурные режимы и продолжительность тепловой обработки, последовательность закладки компонентов.

В пятом разделе «Оформление, подача, реализация и хранение блюда» приводятся правила оформления и посуда, в которой подают блюда, температурный режим подачи, сроки реализации кулинарной продукции.

При определении сроков реализации кулинарной продукции следует руководствоваться санитарными правилами СанПиН 2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья» а также следует учитывать, что срок реализации кулинарной продукции при хранении в горячем состоянии не должен превышать 2-3 часа с момента окончания технологического процесса.

В шестом разделе ТТК «Показатели качества и безопасности» приводятся органолептические показатели блюда. В характеристике органолептических показателей качества указывают внешний вид, цвет, консистенцию, запах (аромат), вкус так, чтобы можно было иметь представление о блюде.

В седьмом разделе «Пищевая и энергетическая ценность» приводится содержание основных пищевых веществ (белков, жиров, углеводов) и энергетическая ценность блюда рассчитанная на одну порцию и 100 г готовой продукции. 

Технологическая карта составляется для приготовления одной и десяти порций блюда. В разделе карты «Рецептура» приводится отработанная рецептура блюда (изделия) с указанием наименования сырья, нормы закладки сырья, массой брутто, нетто, массы полуфабрикатов, получаемых в процессе приготовления блюда (изделия) и выхода готового блюда (изделия) для приготовления одной и десяти порций.

В разделе «Технологический процесс» приводится описание технологического процесса приготовления кулинарной продукции, особенности первичной и тепловой обработки, характеристика изделия по массе, размерам, температурные режимы и продолжительность тепловой обработки, последовательность закладки компонентов.

Заключение
В "Заключении" необходимо представить: описание основных результатов курсовой работы и наиболее важные (итоговые) выводы по выполненной курсовой работе; рекомендации по наиболее перспективным способам реализации важнейших результатов данной курсовой работы. При этом, основные результаты курсовой работы необходимо охарактеризовать, с учетом следующих моментов: в какой степени полученные результаты соответствуют особенностям задания на курсовую работу; насколько полно полученные результаты позволили выполнить задание на курсовую работу; какова практическая и (или) теоретическая значимость основных результатов выполненной курсовой работы. Рекомендуемый текстовый объём "Заключения",- не более одной страницы формата А4. 

Приложение №1
МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ

Федеральное бюджетное государственное образовательное учреждение высшего профессионального образования

"РОССИЙСКИЙ ЭКОНОМИЧЕСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ

ИМЕНИ Г. В. ПЛЕХАНОВА"

Ивановский филиал

Кафедра менеджмента и технологии бизнеса
КУРСОВАЯ РАБОТА 

ПО УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЕ 

"ТЕХНОЛОГИЯ ПРОДУКЦИИ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ"

на тему:

"___________________________________________________________

___________________________________________________________"

Выполнил(ла):

Студент(ка) 1 курса

заочной формы обучения

направления 19.03.04 - "Технология продукции и организация общественного питания"

профиль "Технология организации

ресторанного дела"

Иванов(а) М.И.

Проверил:

к.э.н., доцент Малова И.В.
Иваново 20..  г 

Приложение №2
Аппаратно-технологическая схема

приготовления блюда "Куриное соте с яблоками"
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Список информационных источников

В "Список информационных источников" необходимо включать только те публикации, на которые имеются ссылки в тексте курсовой работы. Причем, в данном списке, все публикации нужно располагать в порядке фактического появления на них ссылок в тексте курсовой работы. В сведения о каждой книге, информация которой была использована для выполнения курсовой работы (о монографии, учебнике, справочнике и т. д.) необходимо включать фамилии и инициалы авторов книги, заглавие книги, город и год ее издания, наименование издательства, объем книги (в страницах) и количество иллюстраций , которые содержатся в книге.

Сведения о статье из периодического издания должны включать: фамилию и инициалы авторов статьи, заголовок статьи, наименование издательства и/или периодического издания (журнала), в котором была опубликована статья, год опубликования статьи, номер и серию (при ее наличии) данного периодического издания, номера страниц, на которых, в этом периодическом издании, размещена статья.

Сведения о нормативно-техническом документе (о техническом регламенте, стандарте, техническом условии и т. д.), должны включать: условное (буквенно-цифровое) обозначение и официальное наименование данного документа. 

Сведения об Интернет-источнике информации, который был использован при выполнении курсовой работы, должны включать: URL-адрес и наименование данного источника информации (например,-наименование соответствующей Интернет-статьи) и официальное наименование Интернет-ресурса (наименование Интернет-портала или сайта) на котором этот источник информации был размещён.

ПОРЯДОК ОФОРМЛЕНИЯ КУРСОВОЙ РАБОТЫ.

Курсовая работа оформляется в соответствии с требованиями Единой системы конструкторской документации (ЕСКД).

Объем курсовой работы составляет в среднем 35-40 страниц стандартного формата А-4 (210x297 мм) печатного текста (с расчетами и таблицами), выполненного на одной стороне листа. Сокращения слов, кроме общепринятых, не допускаются. На каждом листе оставляют поля шириной 20 мм от верхней, нижней и правой кромок листа и 30 мм от левой кромки листа. 

Основная часть текстового материала курсовой работы должна быть набрана шрифтом Times New Roman или подобным стандартным шрифтом, с кеглем - 12 или 14. Рекомендуемый междустрочный интервал,- 1,5 строки.

Цитатные ссылки на использованные информационные источники должны представлять собой два числа, указанные через запятую. Первое число должно соответствовать порядковому номеру книги (в списке использованных информационных источников), из которой была позаимствована информация для данного вопроса курсовой работы. А второе число ссылки должно соответствовать порядковому номеру страницы, на которой в данной книге размещена начальная часть позаимствованной информации. И оба числа каждой цитатной ссылки обязательно должны быть заключены в квадратные скобки.

Рекомендуемое размещение нумерации страниц - в центре верхнего края страниц (титульный лист считать за страницу, но обозначение страницы на нём не ставить). Текст работы разбивают на главы и разделы, которые нумеруют арабскими цифрами. Нумеруют таблицы в верхнем правом углу. Курсовая работа может иметь приложения в соответствии с заданием, в том числе видео- и фотоинформацию на CD / DVD-дисках, а также дополнительные творческие задания в соответствии с темой. 

Вопросы для подготовки к экзамену
1. Производство полуфабрикатов из творога и яиц: характеристика сырья, химический состав, пищевая и технологическая ценность подготовка к тепловой обработке, требования к качеству полуфабрикатов, сроки и условия хранения и реализации.

2. Физико-химические процессы, обусловливающие формирование консистенции, цвета, вкуса и аромата  кулинарных изделий из яиц и творога.

3. Блюда из яиц: ассортимент, рецептуры, технологические схемы производства, подбор гарниров и соусов, правила подачи, сроки и условия хранения, транспортирования и реализации.

4. Блюда из творога: ассортимент, рецептуры, технологические схемы производства, подбор гарниров и соусов, правила подачи, сроки и условия хранения, транспортирования и реализации.

5. Физиологическое значение  холодных блюд и закусок, классификация, ассортимент, нормы вложения основных продуктов, соли, специй, правила подбора к блюдам.

6. Бутерброды, банкетные закуски, гастрономические товары и  консервы (порциями): ассортимент, рецептуры, технология приготовления, правила подачи, требования к качеству, сроки и условия хранения и реализации, подбор заправок и соусов, нормы зелени, соли и специй.

7. Салаты и винегреты: ассортимент, рецептуры, технология приготовления, правила подачи, требования к качеству, сроки и условия хранения и реализации, подбор заправок и соусов, нормы зелени, соли и специй.

8. Холодные блюда из овощей, грибов: ассортимент, рецептуры, технология приготовления, правила подачи, требования к качеству, сроки и условия хранения и реализации, подбор заправок и соусов, нормы зелени, соли и специй.

9. Холодные блюда из рыбы: ассортимент, рецептуры, технология приготовления, правила подачи, требования к качеству, сроки и условия хранения и реализации, подбор заправок и соусов, нормы зелени, соли и специй.

10. Холодные блюда из мяса и птицы: ассортимент, рецептуры, технология приготовления, правила подачи, требования к качеству, сроки и условия хранения и реализации, подбор заправок и соусов, нормы зелени, соли и специй.

11. Горячие закуски: ассортимент, рецептуры, технология приготовления, правила подачи, требования к качеству, сроки и условия хранения и реализации, подбор заправок и соусов, нормы зелени, соли и специй.

12. Горячие напитки (чай, кофе, какао, шоколад, сбитень): ассортимент, рецептуры, технология приготовления, нормы вложения, правила подачи, подбор дополнительных продуктов, условия и сроки хранения и реализации.

13. Классификация смешанных напитков: по объему, правила смешения и подачи.

14. Безалкогольные напитки, молоко и кисломолочные продукты: ассортимент, рецептуры, технология приготовления, нормы вложения, правила подачи, подбор дополнительных продуктов, условия и сроки хранения и реализации.

15. Физиологическое значение, сладких блюд: классификация, ассортимент, правила подачи и оформление.

16. Компоты, кисели: ассортимент, рецептуры, подготовка продуктов, технология приготовления, правила подачи, требования к качеству, сроки и условия  хранения и реализации. 

17. Желе, муссы: ассортимент, рецептуры, подготовка продуктов, технология приготовления, правила подачи, требования к качеству, сроки и условия  хранения и реализации. 

18.  Самбуки: ассортимент, рецептуры, подготовка продуктов, технология приготовления, правила подачи, требования к качеству, сроки и условия  хранения и реализации. 

19. Кремы и взбитые сливки: ассортимент, рецептуры, подготовка продуктов, технология приготовления, правила подачи, требования к качеству, сроки и условия  хранения и реализации. 

20. Горячие сладкие блюда: ассортимент, рецептуры, подготовка продуктов, технология приготовления, правила подачи, требования к качеству, сроки и условия  хранения и реализации. 

21. Мучные изделия: ассортимент, классификация, расчет потребного количества муки с учетом базисной влажности, требования к сырью и его обработке, процесс формирования теста.

22. Мучные блюда: ассортимент, рецептуры, технология приготовления, режимы тепловой обработки, правила подачи, условия и сроки хранения и реализации.

23. Технология приготовления полуфабрикатов (фарши и тесто) для мучных кулинарных изделий, режимы тепловой обработки, правила подачи, условия и сроки хранения и реализации.

24. Кулинарные изделия: ассортимент, рецептуры, технология приготовления, режимы тепловой обработки. Правила подачи, условия и сроки хранения и реализации.

25.  Мучные гарниры: ассортимент, рецептуры, технология приготовления полуфабрикатов (фарши и тесто), режимы тепловой обработки.правила подачи, условия и сроки хранения и реализации.

26. Кондитерские изделия: классификация, ассортимент, подготовка сырья к производству.

27. Бисквитные выпеченные полуфабрикаты: ассортимент, рецептуры, технология приготовления, подготовка к выпечке, режимы выпечки, физико-химические процессы, обусловливающие формирование структуры, окраски, вкуса и аромата готовых изделий. Требования к качеству, сроки и условия хранения, реализации и транспортирования. Виды брака изделий, их причины и способы устранения

28. Песочные выпеченные полуфабрикаты: ассортимент, рецептуры, технология приготовления, подготовка к выпечке, режимы выпечки, физико-химические процессы, обусловливающие формирование структуры, окраски, вкуса и аромата готовых изделий. Требования к качеству, сроки и условия хранения, реализации и транспортирования. Виды брака изделий, их причины и способы устранения.

29. Слоеные выпеченные полуфабрикаты: ассортимент, рецептуры, технология приготовления, подготовка к выпечке, режимы выпечки, физико-химические процессы, обусловливающие формирование структуры, окраски, вкуса и аромата готовых изделий. Требования к качеству, сроки и условия хранения, реализации и транспортирования. Виды брака изделий, их причины и способы устранения.

30. Заварные выпеченные полуфабрикаты: ассортимент, рецептуры, технология приготовления, подготовка к выпечке, режимы выпечки, физико-химические процессы, обусловливающие формирование структуры, окраски, вкуса и аромата готовых изделий. Требования к качеству, сроки и условия хранения, реализации и транспортирования. Виды брака изделий, их причины и способы устранения.

31. Воздушные, воздушно-ореховые выпеченные полуфабрикаты: ассортимент, рецептуры, технология приготовления, подготовка к выпечке, режимы выпечки, физико-химические процессы, обусловливающие формирование структуры, окраски, вкуса и аромата готовых изделий. Требования к качеству, сроки и условия хранения, реализации и транспортирования. Виды брака изделий, их причины и способы устранения

32. Миндальные выпеченные полуфабрикаты: ассортимент, рецептуры, технология приготовления, подготовка к выпечке, режимы выпечки, физико-химические процессы, обусловливающие формирование структуры, окраски, вкуса и аромата готовых изделий. Требования к качеству, сроки и условия хранения, реализации и транспортирования. Виды брака изделий, их причины и способы устранения.

33. Сахарные и крошковые  выпеченные полуфабрикаты: ассортимент, рецептуры, технология приготовления, подготовка к выпечке, режимы выпечки, физико-химические процессы, обусловливающие формирование структуры, окраски, вкуса и аромата готовых изделий. Требования к качеству, сроки и условия хранения, реализации и транспортирования. Виды брака изделий, их причины и способы устранения.

34. Кремы сливочные: ассортимент, рецептуры, технология приготовления, физико-химические процессы, обусловливающие формирование структуры, окраски, вкуса и аромата готовых изделий. Требования к качеству, сроки и условия хранения, реализации и транспортирования. Виды брака изделий, их причины и способы устранения.

35. Кремы белковые: ассортимент, рецептуры, технология приготовления, физико-химические процессы, обусловливающие формирование структуры, окраски, вкуса и аромата готовых изделий. Требования к качеству, сроки и условия хранения, реализации и транспортирования. Виды брака изделий, их причины и способы устранения.

36. Кремы заварные: ассортимент, рецептуры, технология приготовления, физико-химические процессы, обусловливающие формирование структуры, окраски, вкуса и аромата готовых изделий. Требования к качеству, сроки и условия хранения, реализации и транспортирования. Виды брака изделий, их причины и способы устранения.

37. Сахарные заготовки (сиропы для промочки, помада): ассортимент, рецептуры, технология приготовления, физико-химические процессы, обусловливающие формирование структуры, окраски, вкуса и аромата готовых изделий. Требования к качеству, сроки и условия хранения, реализации и транспортирования. Виды брака изделий, их причины и способы устранения.

38. Желе и суфле: ассортимент, рецептуры, технология приготовления, физико-химические процессы, обусловливающие формирование структуры, окраски, вкуса и аромата готовых изделий. Требования к качеству, сроки и условия хранения, реализации и транспортирования. Виды брака изделий, их причины и способы устранения.

39. Кексы: ассортимент, рецептуры, технология приготовления, подготовка к  выпечке, режимы выпечки, физико-химические процессы, обусловливающие формирование структуры, окраски, вкуса и аромата готовых изделий. Требования к качеству, сроки и условия хранения, реализации и транспортирования. Виды брака изделий, их причины и способы устранения.

40. Пряники: ассортимент, рецептуры, технология приготовления, подготовка к  выпечке, режимы выпечки, физико-химические процессы, обусловливающие формирование структуры, окраски, вкуса и аромата готовых изделий. Требования к качеству, сроки и условия хранения, реализации и транспортирования. Виды брака изделий, их причины и способы устранения.

41. Коврижки, сдобные булочные изделия: ассортимент, рецептуры, технология приготовления, подготовка к  выпечке, режимы выпечки, физико-химические процессы, обусловливающие формирование структуры, окраски, вкуса и аромата готовых изделий. Требования к качеству, сроки и условия хранения, реализации и транспортирования. Виды брака изделий, их причины и способы устранения.

42. Мучные кондитерские изделия пониженной калорийности: ассортимент, рецептуры, технология приготовления, характеристика изделий.

43. Новые направления в производстве кондитерских изделий.

Рекомендуемая литература 

Основная литература:

1.
    Васильева И.В. Технология продукции общественного питания [Текст]: учебник и практикум для академического бакалавриата / И.В. Васильева, А.С. Бездрянова, Е.Н. Мясникова. - М.: Издательство Юрайт, 2017. - 414 с. - (Бакалавр. Академический курс).-гриф УМО

2.
Технология продукции общественного питания. Лабораторный практикум/Н.А. Акимова, Б.А. Баранов, Г.Н. Дзюба и др. /под ред. Л.П. Липатовой.-М.: Форум, 2010.- 392 с

3.    Чижикова О.Г. Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий [Текст]: учебник для прикладного бакалавриата / О.Г. Чижикова, Л.О. Коршенко. - 2-е изд., испр. и доп. - М.: Издательство Юрайт, 2016. - 199 с. - (Бакалавр. Прикладной курс).-гриф УМО

4. Васюкова, А. Т. Технология кулинарной продукции за рубежом / Васюкова А., Мячикова Н.И., Пучкова В.Ф. 
М.:Дашков и К, 2017. - 368 с.: ISBN 978-5-394-02237-1 -ЭБС «
Нормативно-правовые документы:

1. Нормативно-правовые документы:

1.
Федеральный закон от 30.03.99 № 52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения»

2.
Федеральный закон от 02.01.00 № 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов»

3.
ГОСТ Р 51740-2001. Технические условия на пищевые продукты. Общие требования к разработке и оформлению. - М.: Госстандарт России, 1994.

4.
ГОСТ Р 53104-2008. Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. -М.: Стандартинформ, 2009

5.
ГОСТ Р 53105-2008. Услуги общественного питания. Технологиче-ские документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию. - М.: Стандартинформ, 2009

6.
ГОСТ  Р 54607 - 2011 Услуги общественного питания. Методы  лабораторного  контроля    продукции  общественного питания. Часть 1 Отбор  проб  и  подготовка к  физико-химическим испытаниям. 

7.
ГОСТ Р 50762-2007 «Услуги общественного питания. Классификация предприятий».

8.
ГОСТ Р 53523-2009 «Услуги общественного питания. Общие требования к заготовочным  предприятиям общественного питания». Дата введения -2011г.

9.
 ГОСТ Р 50762-2007 «Услуги общественного питания. Продукция, реализуемая населению» Общие требования к заготовочным предприятиям общественного питания, Москва Стандартинформ , 2010.

10.
СанПин 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов»

Дополнительная литература: 

1. Баранов Б.А., Соколов А.Ю. Задания для самостоятельной работы по дисциплине «Основы научных исследований»: М.: ГОУ ВПО «РЭА им. Г.В. Плеханова», 2010. – 24 с.

2.Баранов Б.А., Соколов А.Ю. Стандартизация и контроль качества продукции общественного питания: учебное пособие. – М.: Издательство РЭУ имени Г.В. Плеханова, 2011. – 7 п.л.

3.Правила общественного питания : [сб. документов]. – М.: Омега, 2014. – 121 с.: табл.
