ЛЕКЦІЇ

	№ п. п
	№ заняття
	Тема дисципліни, тема лекції
	Кіль-кість годин
	План лекції

	1
	1
	Вступ 
	2
	1. Завдання і зміст дисципліни "Технологія приготування їжі", її зв'язок з іншими дисциплінами. Перспективи розвитку ресторанного господарства (громадського харчування) в умовах ринкової економіки, промислові способи виробництва продукції громадського харчування.

2. Роль стандартизації у громадському харчуванні. Терміни кулінарної продукції та її видів.

3. Характеристика технологічного процесу закладу громадського харчування,

	2
	2
	Механічна кулінарна обробка овочів, грибів.

Первинна обробка овочів.
	2
	1. Значення овочів у харчуванні. Технологічні процеси механічної кулінарної обробки картоплі й коренеплодів (приймання, оцінка якості, зважування, сортування, миття, способи чищення, нарізання, зберігання напівфабрикатів). Способи зберігання очищеної картоплі.

2. Значення нарізування овочів, кулінарне призначення різних форм нарізання.

3. Використання відходів картоплі та коренеплодів, фактори зниження відсотка відходів. 

	3
	3
	Механічна кулінарна обробка овочів, грибів. Первинна обробка грибів.
	2
	1. Приготування напівфабрикатів, використання відходів, вимоги до якості, умови та терміни реалізації.

2. Підготовка картоплі, капусти, помідо рів, перцю, баклажанів, кабачків, буряків для фарширування.

3. Технологічні процеси обробки грибів: свіжих, сушених, солених, свіжозаморожених.

	4
	7
	Механічна кулінарна обробка риби та нерибних продуктів моря. Обробка риби.
	2
	1. Вимоги до якості рибної сировини, причини псування риби.

2. Технологічний процес механічної кулінарної обробки риби з кістковим скелетом, характеристика технологічних операцій. Розбирання риби з кістковим скелетом залежно від розміру і кулінарного призначення.

3. Механічна кулінарна обробка безлускатої і дрібнолускатої риби. Особливості обробки щуки, налима, сома, камбали, вугря, линів, наваги, міноги.

4. Механічна кулінарна обробка риби з хрящовим скелетом.

	5
	8
	Механічна кулінарна обробка риби та нерибних продуктів моря. Приготування напівфабрикатів..
	2
	1. Приготування напівфабрикатів із риби для варіння, припускання, смаження основним способом та у фритюрі, на відкритому вогні. Правила безпеки праці:

2. Приготування натуральної січеної, котлетної маси із риби, напівфабрикатів з них.

3. Вимоги до якості рибних напівфабрикатів, умови і терміни їх зберігання.

4. Використання харчових рибних відходів.

5. Централізоване виробництво рибних напівфабрикатів. Характеристика асортименту, вимоги до якості, зберігання і транспортування.

	  6

	12 
	Механічна кулінарна обробка м’яса і м'ясопродуктів, сільськогосподарської птиці, пернатої дичини, кроликів
	2
	1. Види і класифікація м'яса.

2. Санітарні вимоги до механічної кулінарної обробки м'яса.

3.  Кулінарне розбирання і обвалювання яловичих, свинячих, баранячих і телячих туш.

до якості; умови і терміни реалізації.

	7
	13
	Механічна кулінарна обробка м’яса і м'ясопродуктів, сільськогосподарської птиці, пернатої дичини, кроликів. Пригшотуавння мя’сних напівфабрикатів. 
	2
	1. Прийоми, що використовуються для приготування м'ясних напівфабрикатів: нарізання, підрізання сухожилків, панірування, подрібнення, вибивання, відбивання, шпигування, маринування.

2. Асортимент, технологія приготування великокускових, порційних, дрібнокускових напівфабрикатів із яловичини, свинини, баранини.

	8
	14
	Механічна кулінарна обробка м’яса і м'ясопродуктів, сільськогосподарської птиці, пернатої дичини, кроликів. 

	2
	1. Приготування натуральної січеної, котлетної маси; асортимент напівфабрикатів з цих мас, їх характеристика.

2. Вимоги до якості напівфабрикатів, умови і терміни їх зберігання.

3. Обробка поросят, кроликів і диких тварин. Технологія приготування напівфабрикатів із м'яса кроликів і диких тварин.

	9
	15
	Механічна кулінарна обробка м’яса і м'ясопродуктів, сільськогосподарської птиці, пернатої дичини, кроликів. Обробка птиці
	2
	1. Значення птиці і пернатої дичини у харчуванні. Класифікація птиці. Вимоги до якості птиці. Кулінарне призначення птиці і пернатої дичини.

2. Технологічні процеси механічної кулінарної обробки сільськогосподарської птиці і дичини, характеристика технологічних операцій.



	10
	16
	Механічна кулінарна обробка м’яса і м'ясопродуктів, сільськогосподарської птиці, пернатої дичини, кроликів. Приготування напівфабрикатів з сільськогосподарської птиці.
	2
	1. Приготування напівфабрикатів із сільськогосподарської птиці і пернатої дичини. Вимоги до якості, умови й терміни зберігання. 
3. Приготування котлетної і кнельної маси із птиці, кроликів, асортимент напівфабрикатів їх характеристика. 
4. Централізоване виробництво напівфабрикатів з м'яса: асортимент, характеристика швидкозаморожених напівфабрикатів.



	11
	21
	 Теплова кулінарна обробка продуктів
	2
	1. Значення теплової кулінарної обробки продуктів. Характеристика основних прийомів теплової кулінарної обробки продуктів: варіння, смаження, їх різновиди. Комбіновані способи теплової кулінарної обробки: тушкування, запікання.

2. Допоміжні прийоми теплової кулінарної обробки: обсмалювання, бланшування (обшпарювання), пасерування, термостатування. 

3. Теплова кулінарна обробка продуктів з використанням нових електрофізичних способів.

	12
	22
	Приготування супів
	2
	1. Класифікація супів (за способом приготування, основою, температурою подавання).

2. Напівфабрикати для супів: бульйони (м'ясний, м'ясо-кістковий, рибний, грибний), пасерування коріння, цибулі, томатного пюре, борошна.

	13
	23
	 Приготування супів:
заправних
	2
	 1. Заправні супи: загальні правила приготування. 

2. Асортимент, технологія приготування борщів.

3. Асортимент, технологія приготування капусняків

4. Асортимент, технологія приготування розсольників, солянок.

5. Асортимент, технологія приготування супів картопляних (з овочами, крупами, бобовими, макаронними виробами, домашньою локшиною).

	14
	24
	Приготування супів:
Прозорих, супів – пюре.
	2
	1. Асортимент, технологія приготування супів-пюре (з овочів, круп, бобових, м'ясних продуктів). Гарніри до супів-пюре, їх приготування.

2. Асортимент, технологія приготування прозорих супів. Способи освітлення бульйонів. Гарніри до прозорих супів, їх приготування Вимоги до якості, умови та терміни реалізації.

	15
	25
	Приготування супів:
холодних супів
	2
	1. Асортимент, технологія приготування холодних супів. Приготування квасів.

2. Асортимент, технологія приготування фірмових супів даного регіону.

3. Вимоги до якості супів, естетичне оформлення, умови і терміни реалізації.



	16
	31
	Приготування соусів:
основні червоні, білі.
	2
	1. Класифікація соусів.

2. Соуси на борошні. Технологічний процес приготування червоного основного соусу та його похідних.

3.  Технологічний процес приготування білого основного соусу та його похідних. Білі соуси на м'ясному і рибному бульйонах, асортимент, технологія приготування, кулінарне використання.

	17
	32
	Приготування соусів:
грибні, сметані,молочні.
	2
	1. Грибні соуси: асортимент, технологія приготування, кулінарне призначення.

2. Сметанні соуси: асортимент, технологія приготування, кулінарне призначення.

3. Молочні соуси: асортимент, особливості приготування соусів різної консистенції, кулінарне призначення.

	18
	33
	Приготування соусів:без борошна
	2
	1. Яєчно-масляні соуси: асортимент основних, їх похідні, технологія приготування, вимоги до якості, відпускання.

2. Масляні суміші: асортимент, технологія приготування, відпускання, кулінарне використання.
3.  Соуси на рослинній олії: приготування соусу-майонезу, його похідні, використання, вимоги до якості, умови і терміни реалізації.

4. Соуси на оцті: асортимент, технологія приготування, використання, вимоги до якості, умови та терміни реалізації.

5. Нові види соусів: асортимент, технологія, кулінарне використання. Централізоване виробництво концентрованих соусів (соусних паст).

6. Соуси промислового виробництва. 

	19

	37
	Страви та гарніри з круп, бобових і макаронних виробів
	2
	1. Правила варіння каш розсипчастих, в'язких і рідких.

2. Вироби з каш: запіканки, пудинги, котлети, биточки, зрази.

3. Обробка бобових.

4. Загальні правила варіння бобових, приготування, оформлення і відпуск страв.

5. Вимоги до якості страв з бобових.

	20
	38
	Страви та гарніри з круп, бобових і макаронних виробів
	2
	1. Способи варіння макаронних виробів. 
2. Відварні та запечені страви з макаронних виробів: Асортимент, приготування, оформлення і відпуск страв, вимоги до якості.

3. Гарніри з круп, бобових і макаронних виробів, принцип підбору гарнірів до страв із м'яса птиці, кроля, риби.

	21
	42
	Страви і гарніри з овочів та грибів
	2
	1. Процеси, що відбуваються в овочах під час теплової кулінарної обробки.

2. Страви з варених овочів: загальні правила варіння овочів, грибів, асортимент страв з варених овочів, грибів, технологічний процес приготування, естетичні вимоги до оформлення і відпуску.

3. Загальні правила припускання овочів, асортимент страв з припущених овочів, естетичні вимоги до оформлення та відпуску.

4. Смажені  страви з овочів; способи смаження овочів (основним способом та у фритюрі), асортимент смажених страв з овочів.

	22
	43
	Страви і гарніри з овочів та грибів
	2
	1.  Технологія приготування страв з овочевих протертих мас. Асортимент.

 2. Тушковані страви з овочів: асортимент, технологія приготування.

3. Запечені фаршировані овочі.                                                                    

  4. Фірмові страви з овочів, грибів, характерні для даного регіону.

	23
	46
	Страви і гарніри з борошна
	2
	1. Асортимент, технологія приготування, відпускання страв з борошна: вареників, галушок, пельменів, млинчиків.

2. Вимоги до якості, умови та терміни реалізації.

3. Асортимент, технологія приготування борошняних гарнірів: домашньої локшини, галушок, грінок. Вимоги безпеки праці під час приготування та відпускання страв і гарнірів.

4.  Фірмові страви з борошна, характерні для даного регіону.

	24
	49
	Страви з риби та нерибних продуктів моря
	2
	1. Процеси, що відбуваються в рибі під час теплової обробки.

2. Правила варіння і припускання риби. 

	25
	50
	Страви з риби та нерибних продуктів моря
	2
	1. Страви зі смаженої риби. Асортимент, технологія приготування, оформлення і відпускання страв зі смаженої риби основним способом, у фритюрі, на відкритому вогні.

2.  Страви з натуральної січеної і котлетної маси. 

3. Вимоги до якості. 

4. Страви з тушкованої риби. Асортимент, технологія приготування, оформлення, відпускання; вимоги до якості.

	26
	51
	Страви з риби та нерибних продуктів моря
	2
	1. Страви із запеченої риби. Асортимент, технологія приготування, оформлення, відпускання, вимоги до якості.

2. Страви з нерибних продуктів моря: асортимент, технологія приготування, оформлення, відпускання, вимоги до якості.

3. Фірмові страви з риби, характерні для даного регіону. Нові технології, що використовуються для приготування нових та фірмових страв, виробів.

4. Приготування страв із риби з використанням нових електрофізичних способів теплової обробки. Вимоги безпеки праці під час приготування страв

	27
	56
	Страви з м'яса, м’ясопродуктів,

сільськогосподарської птиці, пернатої дичини,

кроликів


	2
	1.  Класифікація страв.

2. Зміни харчових речовин, що відбуваються під час теплової обробки м'яса і м'ясопродуктів.

3. Технологічний процес приготування відварених м'ясних страв. Правила підбору гарнірів і соусів, естетичні вимоги до оформлення і відпускання. Вимоги санітарії, охорони праці.

	28
	57
	Страви з м'яса, м’ясопродуктів,

сільськогосподарської птиці, пернатої дичини,

кроликів
	2
	1. Смажені м'ясні страви великими, порційними і дрібними шматками.

2. Асортимент, технологія приготування, підбір соусів і гарнірів, естетичні вимоги до оформлення і відпускання, вимоги до якості, умови і терміни реалізації.

3. Загальні правила тушкування м'яса великими, порційними і дрібними шматками; асортимент, особливості приготування, оформлення, відпускання; вимоги до якості, умови і терміни реалізації.

	29
	58
	Страви з м'яса, м’ясопродуктів,

сільськогосподарської птиці, пернатої дичини,

кроликів
	2
	1. Технологічні процеси приготування і відпускання страв з натуральної січеної, кнельної маси.

2. Запечені м'ясні страви: правила запікання, асортимент, особливості приготування, відпускання; вимоги до якості, умови і терміни реалізації.

3. Страви із субпродуктів; асортимент, технологія приготування й відпускання страв; вимоги до якості, умови і терміни реалізації.

	30
	59
	Страви з м'яса, м’ясопродуктів,

сільськогосподарської птиці, пернатої дичини,

кроликів
	2
	1. Загальні правила варіння, припускання, смаження, тушкування сільськогосподарської птиці і кролика.

2. Асортимент, технологія приготування страв із пернатої дичини, сільськогосподарської птиці, кроликів. Страви з філе птиці: асортимент, особливості приготування, підбір гарнірів, оформлення і відпускання.

3. Страви із котлетної і кнельної маси сільськогосподарської птиці, кролика.

	31
	60
	Страви з м'яса, м’ясопродуктів,

сільськогосподарської птиці, пернатої дичини,

кроликів
	2
	1. Особливості приготування, оформлення замовлених і бенкетних страв із сільськогосподарської птиці, пернатої дичини.

2. Фірмові страви і вироби з м'яса, м'ясопродуктів, сільськогосподарської птиці, кроликів, пернатої дичини. Нові технології, що використовуються для приготування нових і фірмових страв, виробів.

	32
	68
	Страви з яєць та свіжого сиру. Страви з яєць.
	2
	1. Підготовка яєць та яєчних продуктів (меланжу, яєчного порошку) до кулінарної теплової обробки.

2. Страви з варених, смажених, запечених яєць; асортимент приготування, естетичні вимоги до оформлення і відпускання, вимоги до якості.

	33
	69
	Страви з яєць та свіжого сиру. Страви з сиру.
	2
	1. Технологічний процес приготування і відпускання холодних і гарячих (відварених, запечених, смажених) страв із свіжого сиру, вимоги до якості, умови і строки зберігання.

	34
	72
	Закуски і холодні страви
	2
	1. Бутерброди, їх класифікація, естетичні вимоги до оформлення і відпускання, вимоги до якості, терміни реалізації.

2. Салати з фруктів, сирих, варених, консервованих овочів з додаванням рибних, м'ясних, грибних продуктів, птиці

	35
	73
	Закуски і холодні страви
	2
	1. Особливості приготування, оформлення і подавання салатів-коктейлів. Вимоги до якості, терміни реалізації.

2. Класифікація закусок і холодних страв з риби, рибної гастрономії. Приготування закусок з оселедця, їх оформлення, вимоги до якості, терміни реалізації.

3. Особливості приготування, оформлення бенкетних страв і закусок з риби.

4. Закуски і холодні страви з нерибних продуктів моря; приготування, оформлення і відпускання.

	36
	74
	Закуски і холодні страви
	2
	1. Закуски і холодні страви з м'яса, м'ясопродуктів, їх асортимент, приготування, оформлення, відпускання, вимоги до якості, підбір соусів і гарнірів, терміни реалізації.

2. Закуски і холодні страви з птиці, пернатої дичини, кроликів. Особливості приготування, оформлення, відпускання, вимоги до якості, терміни реалізації.

3. Бенкетна подача м'ясної гастрономії.

4. Особливості приготування, оформлення бенкетних страв і закусок з м'яса, м'ясопродуктів, сільськогосподарської птиці, пернатої дичини, кролика.

	37
	75
	Закуски і холодні страви
	2
	1. Технологія приготування, оформлення і подавання паштетів, холодців. Санітарні вимоги до приготування холодців, паштетів, заливного м'яса і риби.

2. Закуски із сиру, яєць, масла, характеристика асортименту, приготування і відпускання.

3. Гарячі закуски із риби, м'яса, субпродуктів, грибів, птиці; асортимент, технологія приготування, правила подавання.

4. Фірмові закуски, холодні страви, характерні для даного регіону. Нові технології, що використовуються для приготування нових, фірмових страв, виробів.

	38
	83
	Солодкі страви і напої
	2
	1. Фрукти в сиропі. Компоти із свіжих плодів і ягід, сушених, консервованих; особливості приготування, вимоги до якості, строки реалізації.

2. Солодкі драглеподібні страви: киселі, желе, муси, самбуки, креми; Їх приготування, подача на підприємствах різних типів, вимоги до якості, строки реалізації.

	39
	84
	Солодкі страви і напої
	2
	1. Подача морозива, морозиво "Сюрприз". Особливості приготування, оформлення і подавання десертів.

2. Гарячі солодкі страви, класифікація, асортимент, технологія приготування, подача, вимоги до якості, строки реалізації.

3. Характеристика напоїв. Приготування гарячих напоїв: чаю, кави, какао, шоколаду; асортимент, подача на підприємствах різних типів, вимоги до якості, умови і строки реалізації.

	40
	85
	Солодкі страви і напої
	2
	1. Прохолодні напої, їх значення в харчуванні людини. Класифікація коктейлів, технологія приготування, оформлення та подавання.

2. Плодово-ягідні та овочеві напої, технологія приготування, подача, вимоги до якості прохолодних напоїв, терміни реалізації.

3. Фірмові солодкі страви, напої даного регіону. Нові технології, що використовуються для приготування нових, фірмових страв.

	41
	91
	Борошняні кулінарні вироби
	2
	1. Класифікація виробів з борошна.

2. Способи приготування дріжджового тіста, його різновиди.

	42
	92
	Борошняні кулінарні вироби

	2
	1. Асортимент, технологія приготування кулінарних виробів з дріжджового тіста (млинці, оладки, пиріжки, пироги, куляб'яки, розтягаї, вироби, смажені у фритюрі тощо).

2. Приготування фаршів і начинок для борошняних кулінарних виробів.

3. Естетичні вимоги до оформлення, вимоги до якості, умови і терміни реалізації.

4. Приготування фірмових кулінарних виробів з борошна. 



	43
	96
	Централізоване виробництво кулінарної продукції. Індустріальні, промислові способи виробництва продукції громадського харчування

Нове в теорії харчування.


	2
	1. Нове в теорії харчування. Культура харчування. Індустріалізація як фактор раціонального використання продуктів харчування.Особливості раціональної технології.
2.  Раціональне використання сировини, харчових відходів на підприємствах громадського харчування, безвідходна технологія.
3. Використання овочевих напівфабрикатів від харчової промисловості: сушені овочі і картопля, швидкозаморожені овочі і картопля, обсмажені картоплепродукти (чіпси, хворост, обсмажена заморожена картопля до гарніру). Вимоги до якості; умови і терміни реалізації.
4. Централізоване виробництво овочевих страв (голубці, котлети, биточки, запіканки з овочів).
5. Використання напівфабрикатів високого ступеня готовності і кулінарних виробів промисловим способом. Характеристика асортименту, вимоги до якості, зберігання і транспортування.Централізоване виробництво охолоджених страв (яловичина відварена, м'ясо смажене, яловичина шпигована тощо).Використання напівфабрикатів з птиці високого ступеня готовності, промислові способи виробництва, вимоги до якості.Централізоване виробництво страв із птиці (птиця відварна і смажена, курчата-табака), охолоджених страв.

6. Використання швидкозаморожених салатів і овочевих закусок промислового виробництва, терміни реалізації.Використання швидкозаморожених десертних напівфабрикатів.
7. . Використання охолоджених солодких страв Централізоване виробництво напівфабрикатів з тіста: дріжджового, прісного листкового, прісного здобного, пісочного. Використання швидкозаморожених напівфабрикатів із тіста. Використання  швидкозаморожених  напівфабрикатів страв із борошна: вареників, вареників лінивих, пельменів, млинців, млинчиків, омлетної стрічки, домашньої локшини тощо.

	44
	97
	Приготування кондитерських виробів
	2
	1. Процеси, які відбуваються при випіканні виробів із різних  видів тіста.

2.Оздоблювальні напівфабрикати для кондитерських виробів: сиропи; помадка; желе; креми; цукрові напівфабрикати: цукрова, цукрово-крохмальна заварна, молочна мастика; глазурі; види
прикрас із карамелі.

3. Асортимент, особливості приготування кондитерських виробів із дріжджового тіста.

4. Асортимент, особливості приготування кондитерських виробів із дріжджового листкового тіста. Дефекти виробів через порушення режиму шарування тіста, вистоювання та випікання виробів.

	45
	98
	Приготування кондитерських виробів
	2
	1. Класифікація бездріжджового тіста залежно від способу розпушування, використаної сировини і технології приготування.

2. Вафельне тісто. Характеристика і види тіста залежно від рецептур, використання тіста. Приготування вафельного тіста без цукру. Приготування вафельного тіста на концентрованій емульсії. Вимоги до якості тіста.Особливості приготування вафельного тіста з цукром.Випікання й охолодження вафельних листів. 

3. Пряничне тісто. Характеристика тіста, його. види залежно від рецептури та технології приготування,) 
4. Приготування сирцевого пряничного тіста. Характеристика способів приготування тіста (без сиропу і на сиропі). Характеристика способів розробки тіста. Випікання пряників. Визначення готовності виробів, охолодження пряників. Характеристика способів глазурування пряників.

	46
	99
	Приготування кондитерських виробів
	2
	1. Технологічний процес приготування прісного здобного тіста. Асортимент, рецептури виробів. Замішування, розробка тіста. Способи формування, режим випікання виробів. Дефекти виробів унаслідок порушення рецептури, технології замішування, розробки, випікання. Шляхи їх попередження й усунення.

2. Пісочне тісто. Види, характеристика, рецептура. Розробка та випікання тіста. Правила розкачування тіста для тортів і тістечок. Розробка тіста для поштучно формованих тістечок: кільце, зірочка, півмісяць, кошичок.

3. Види пісочних тістечок, рецептури. Основні технологічні операції приготування тістечок.

4. Асортимент пісочних тортів. Рецептури, розміри, форма, маса тортів. Особливості художнього оформлення. Вимоги до якості, терміни реалізації.

	47
	100
	Приготування кондитерських виробів
	2
	1. Білково-збиване (повітряне), мигдальне (білково-горіхове) тісто. Характеристика та використання тіста. Рецептури. Приготування тіста. Формування й випікання тіста. Режим випікання.

2. Види повітряних тістечок залежно від оздоблення, рецептури, технологічні схеми приготування. Особливості оздоблення тістечок. Вимоги до якості. Мигдальні, білкові комбіновані торти. Вимоги до якості, терміни реалізації.

3. Бісквітне тісто. Види бісквітного тіста залежно від рецептури та способу приготування, їх характеристика.

4. Види бісквітних тістечок залежно від форми, використаних оздоблювальних напівфабрикатів, їх характеристика. 

Рецептури тістечок.Технологічні процеси приготування нарізних тістечок та круглих "Буше". Особливості оздоблення. Вимоги до якості.

5. Види бісквітних, комбінованих тортів, їх характеристика, рецептури. Особливості художнього оформлення. Вимоги до якості і, терміни реалізації.

	48
	101
	Приготування кондитерських виробів
	2
	1. Заварне тісто. Характеристика тіста і його   використання. Рецептура. Формування та випікання тіста. Способи відсаджування тіста. Режим випікання.
2.  Вироби із заварного тіста: духове кільце, булочки, трубочки, профітролі.

Технологія приготування заварних тістечок. Вимоги до якості, терміни реалізації.

3. Прісне листкове тісто. Рецептура. Особливості приготування тіста. Формування й випікання прісного листкового тіста. Формування штучних тістечок 
4. Вироби з прісного листкового тіста. Рецептура, технологія приготування, вимоги до якості. Приготування листкових нарізних тістечок, особливості оздоблення.

5. Види листкових тортів, їх характеристика, технологія приготування, вимоги до якості, терміни реалізації.

	49
	108
	Страви для дієтичного, лікувально-профілактичного та шкільного харчування


	2
	1. Дієтичне харчування.

2. Основні прийоми приготування страв дієтичного харчування.

3. Рекомендовані продукти та страви для дієт. Особливості кулінарної та кондитерської продукції для дієтичного харчування.



	50
	109
	Страви для дієтичного, лікувально-профілактичного та шкільного харчування


	2
	1. Особливості приготування страв, виробів, напоїв для лікувально-профілактичного харчування.

2. Технологія приготування страв з новими продуктами підвищеної біологічної цінності.

3. Особливості використання харчових добавок у лікувально-профілактичному харчуванні.

	51
	110
	Страви для дієтичного, лікувально-профілактичного та шкільного харчування


	2
	1. Особливості харчування школярів різного шкільного віку.

2. Вітамінізація готової їжі у шкільних їдальнях.

3. Асортимент та особливості приготування кулінарної та кондитерської продукції для дітей різного шкільного віку.
 4. Технологія приготування страв для учнів ПТУ, студентів вузів.
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 САМОСТІЙНА РОБОТА

	№ п. п
	№ занят

тя
	Тема дисципліни. 
	Кіль-

кість

 годин
	Зміст самостійної роботи
	Форма поточ-ного контролю

	1
	
	Механічна кулінарна обробка овочів, грибів
	6
	Механічна кулінарна обробка капустяних, цибулевих, гарбузових, томатних, зернобобових овочів. Централізоване виробництво овочевих напівфабрикатів; вимоги до якості, умови та терміни реалізації.
	Письмово

	2
	
	Механічна кулінарна обробка риби та нерибних продуктів моря
	6
	Значення риби у харчуванні.

Класифікація риби, родини риби.

Механічна кулінарна обробка нерибних продуктів моря, їх кулінарне використання.

Заповнити таблицю:
	Письмово

	3
	
	Механічна кулінарна обробка м’яса і м'ясопродуктів, сільськогосподарської птиці, пернатої дичини, кроликів


	6
	Значення м'яса у харчуванні.

Обробка кісток, їх використання,

Види субпродуктів, їх харчова цінність.

Напівфабрикати, що надходять із заготівельних цехів. Харчові відходи із сільськогосподарської птиці, їх обробка, кулінарне використання.
	Письмово

	4
	
	 Теплова кулінарна обробка продуктів
	4
	Поняття про зміни основних харчових речовин (білків, жирів, вуглеводів, вітамінів, барвників), що відбуваються в продуктах під час теплової кулінарної обробки
	Письмово

	5
	
	Приготування супів
	12
	Значення супів у харчуванні.

Асортимент, технологія приготування молочних супів.

Асортимент, технологія приготування супів із концентратів.

Асортимент, технологія приготування солодких супів. 
	Письмово

	6
	
	 Приготування соусів
	6
	Значення соусів у харчуванні.

Напівфабрикати для соусів: бульйони (м'ясні, коричневі, кісткові, рибні, грибні, бульйони-фюме), м'ясний сік, пасеровки (борошняна червона і біла), пасерування томату-пюре, цибулі і коріння.

Принцип підбору соусів на борошні до страв.

Солодкі соуси: асортимент, технологія приготування, кулінарне призначення, вимоги до якості, терміни реалізації.
	Письмово

	7
	
	Страви та гарніри з круп, бобових і макаронних виробів
	6
	Значення круп, бобових і макаронних виробів у харчуванні.Кулінарна обробка круп, бобових і макаронних виробів. Способи варіння макаронних виробів.
	Письмово

	8
	
	Страви і гарніри з овочів та грибів
	4
	Значення овочів у харчуванні.

Овочеві гарніри. Принцип підбору овочевих гарнірів до страв з м'яса, риби, птиці, кроля.

Вимоги до якості страв і гарнірів з овочів, грибів, умови і строки реалізації.
	Письмово

	9
	
	Страви і гарніри з борошна
	4
	Приготування фаршів і начинок для вареників, пельменів, млинчиків.

Вимоги до якості, умови та терміни реалізації.
	Письмово

	10
	
	Страви з риби та нерибних продуктів моря
	6
	Значення страв із риби та нерибних продуктів моря у харчуванні.

Підбір гарнірів і соусів до вареної і припущеної риби.

Вимоги до якості страв з вареної і припущеної риби, умови і терміни реалізації.

Страви із кнельної маси риби.
	Письмово

	11
	
	Страви з м'яса, м’ясопродуктів,

сільськогосподарської птиці, пернатої дичини,

кроликів


	10
	Технологічні процеси приготування і відпускання страв з котлетної маси. Вимоги до якості, умови і терміни реалізації.

Приготування страв з використанням нових електрофізичних способів теплової обробки.

Підбір соусів і гарнірів до страв із котлетної маси сільськогосподарської птиці; кролика.
	Письмово

	12
	
	Страви з яєць та свіжого сиру
	4
	Значення страв з яєць та свіжого сиру у харчуванні.

Фірмові страви з яєць та свіжого сиру даного регіону.
	Письмово

	13
	
	Закуски і холодні страви
	10
	Значення закусок і холодних страв у харчуванні,

Підготування продуктів для приготування закусок і холодних страв.

Вінегрети, закуски і холодні страви з овочів, грибіВ.
	Письмово

	14
	
	Солодкі страви і напої
	8
	Значення солодких страв у харчуванні.

Натуральні плоди і ягоди, їх подача.

Характеристика желюючих речовин: крохмалю, желатину, агар-агару, пектинових речовин; їх підготовка до виробництва, використання.


	Письмово

	15
	
	Борошняні кулінарні вироби
	8
	Значення борошняних виробів у харчуванні.

Характеристика сировини і підготовка її до виробництва.


	Письмово

	16
	
	Приготування кондитерських виробів
	12
	Харчова та біологічна цінність кондитерських виробів. Способи розпушування тіста: механічний, фізичний, хімічний, біохімічний.

Асортимент, рецептури вафельних тортів.

Асортимент пряників, їх рецептури, технології приготування, вимоги до якості виробів, умови та терміни зберігання. Приготування борошняних кондитерських виробів зниженої калорійності.


	Письмово

	17
	
	Страви для дієтичного, лікувально-профілактичного та шкільного харчування


	9
	Обмеженість набору продуктів для лікувального харчування.

Характеристика основних лікувальних дієт у системі громадського харчування (1, 2, 5, 7/10, 9). Характеристика лікувально-профілактичних раціонів (1,2, 3, 4, 5).


	Письмово
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