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1 Внешние требования


Государственным образовательным стандартом №183 тех/ДС, утвержденным 23.03.2000 г. в разделе №7 «Требования к уровню подготовки выпускника по направлению подготовки дипломированного специалиста «Технология продовольственных продуктов специального назначения и общественного питания» в п. 7.1. сформулированы следующие требования к профессиональной подготовленности выпускника:

«Выпускник должен уметь решать задачи, соответствующие его квалификации инженер, указанной в п. 1.3. настоящего государственного образовательного стандарта».


Инженер по производству продуктов специально назначения и общественного питания:

Должен знать:

· проблемы научно-технического развития сырьевой базы соответствующей отрасли, способы повышения качества полуфабрикатов и готовой продукции;

владеть:

· методами проведения стандартных испытаний по определению показателей качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции (стр. 27-28, ГОС, №83 тех/ДС);

· методами управления технологическими процессам, обеспечивающими выпуск высококачественной продукции.


Требования государственного образовательного стандарта высшего профессионального образования по направлению подготовки дипломированного специалиста «Технология продуктов общественного питания» квалификации инженер к содержанию учебной дисциплины «Технология продукции общественного питания» представлены в таблице 1.

Таблица 1 – Содержание курса

	Шифр
дисциплины
	Содержание учебной дисциплины
	Часы

	СД.01
	Технология продукции общественного питания общая характеристика технологического процесса предприятия общественного питания.
Физико-химические процессы, происходящие при кулинарной обработке продуктов: изменения белков и других азотистых веществ; изменения углеводов (сахаров, крахмала, углеводов клеточных стенок); изменения пищевых жиров; изменения содержания в продуктах воды и сухих веществ; структурно-механические характеристики кулинарной продукции; изменения витаминов в продуктах при кулинарной обработке; образование новых вкусовых и ароматических веществ и новых красящих веществ при кулинарной обработке продуктов.
	127


2 Особенности построения дисциплины

Особенности (принципы) построения дисциплины описаны в таблице 2.
Таблица 2 – Особенности (принципы) построения дисциплины

	Особенность
(принцип)
	Содержание

	Основание для введения дисциплины в учебный план направления или специальности
	Рабочая программа составлена на основании государственного образовательного стандарта высшего профессионального образования по направлению 655700 «Технология  продовольственных продуктов специального назначения и общественного питания» специальности 271200 (260501) «Технология продуктов общественного питания» ГОС №183 тех/ДС утвержден 23.03.2000 г. Шифр ГОС СД.01. – Специальные дисциплины

	Адресат курса
	Для направления подготовки дипломированного специалиста 655700 «Технология продовольственных продуктов специального назначения и общественного питания» специальности 271200 (260501) «Технология продуктов общественного питания»

	Компетенции, которые повысит обучающийся
	После окончания изучения дисциплины студент будет уметь принимать решения по организации и управлению технологическим процессом производства готовой продукции в соответствии с профилем подготовки

	Цель дисциплины
	После успешного изучения материала дисциплины студент будет знать:

	
	· основные характеристики пищевых веществ; общую характеристику, строение, состав, свойства сырья растительного и животного происхождения;

	
	· химические, физико-химические, биохимические и коллоидные процессы, происходящие при механической и тепловой кулинарной обработке продуктов.

	
	будет уметь: 

	
	· правильно организовать технологический процесс;

	
	· определять факторы, формирующие качество полуфабрикатов и готовой продукции.

	Ядро дисциплины (основные блоки, разделы, темы)
	Основные темы изучения дисциплины:

· способы обработки продуктов;

· изменение физико-химических свойств и биологической ценности основных пищевых веществ сырья растительного и животного происхождения при кулинарной обработке.

	
	· изменение цвета и образование новых вкусовых и ароматических веществ при      кулинарной обработке.

	
	· Изменения в продуктах воды и сухих веществ при кулинарной обработке  структурно-механические характеристики кулинарной продукции.


	Связи с другими учебными дисциплинами основной общеобразовательной программы и требования к первоначальному уровню подготовки обучающихся
	Дисциплина связана с другими дисциплинами подготовки специалиста использует знания и умения предшествующих дисциплин и их успешную аттестацию.

	
	· Предшествующие дисциплины:

«Органическая, физическая и коллоидная химия» - представление о химических веществах как природных соединениях, входящих в состав пищевого сырья и готовых продуктов, таких как белки, жиры, углеводы, минеральные вещества и др.

«Биохимия» - знание биохимических свойств веществ, участвующих в обменных процессах, организма: белков, углеводов, липидов и ферментов.

	
	«Физиология питания» - представление о рациональной организации питания различных контингентов, умение формировать рационы, сбалансированные по основным питательным нутриентам, а также витаминам и минеральным веществам.

	
	«Санитария и гигиена питания» - знание основных санитарных и гигиенических требований к сырью, готовой продукции, условиям  хранения.

	
	«Товароведение продовольственных товаров» - знание классификации продовольственных товаров, методов определения качества товаров, хранения и транспортирования.

	
	· Последующие дисциплины:

	
	«Контроль качества кулинарной продукции и услуг в общественном питании» - знание факторов, формирующих качество продукции, методов комплексной оценки качества кулинарной продукции, систем качества, применяемых в России, порядок их разработки и внедрения.

	
	«Холодильная техника и технология» - знание пищевых продуктов и их изменение при холодильной обработке и хранении; параметры и методы холодильной обработки полуфабрикатов и кулинарной продукции.

	Особенности организации учебного процесса по дисциплине
	Изучение дисциплины строится на основе сочетания разнообразных форм учебного процесса: лекций, лабораторных (практических) занятий, самостоятельной работы студентов с использованием различных видов контроля знаний (выполнение контрольной работы), написание итогового теста.

	
	Курс рассчитан на 127 часов, из которых на лекции отводится 34, на лабораторные занятия – 34, на самостоятельную работу – 59.

	
	Разработана тематика лабораторных занятий, на которых студенты в соответствии с темой занятия выполняют работу, изучают основные процессы, связанные с изменением физико-химических свойств пищевых веществ (денатурацию, инверсию, деструкцию, декстиринизацию, меланоидинообразование и т.д.);

	
	Овладевают практическими навыками работы с приборами (рефрактометром фотоэлектрокалориметром, визкозиметром)

	
	Определяют основные показатели качества пищевых веществ: коэффициент рефракции, кислотное число, оптическую плотность и т.д. 

	
	Устанавливают факторы, контролирующие технологические процессы и формирующие качество готовой продукции, температуру, рНсреды.

	
	После проведения экспериментальной части производят анализ результатов, делают вывод по работе и защищают работу при собеседовании с преподавателем.

	
	Критерием допуска к экзамену по дисциплине являются: работа на лабораторных занятиях, защита отчетов этих занятий, успешное написание контрольной работы и успешное написание итогового теста по дисциплине.


3 Цели учебной дисциплины

Цели учебной дисциплины описываются в таблице 3.

Таблица 3 – Цели учебной дисциплины
	После изучения дисциплины «Технология продукции общественного питания» студент будет иметь представление:

	1
	О технологических процессах производства продукции общественного питания в зависимости от типа предприятия, физиологического состояния питающихся.

	2
	О методах управления технологическим процессом производства полуфабрикатов и готовой продукции, отвечающих требованиям стандарта.

	Знать:
	

	3
	Основные характеристики пищевых веществ (белков, жиров, углеводов, азотистых экстрактивных веществ, витаминов, пигментов.

	4
	Химические, физико-химические, биохимические и коллоидные процессы в производстве продуктов питания.

	5
	Основные факторы, влияющие на изменение пищевых веществ при кулинарной обработке продуктов (температура, рН среды, продолжительность воздействия, концентрация вещества)  и качество готовой продукции.

	6
	Физико-химические изменения белков, жиров, углеводов, витаминов, красящих, азотистых экстрактивных веществ при кулинарной обработке продуктов (денатурация, коагуляция, клейстеризация, декстринизация, меланоидинообразование, гидролиз и т.д.) 

	Уметь:
	

	7
	Определять основные показатели качества пищевых продуктов стандартными методами.

	8
	Устанавливать экспериментальным путем основные параметры (факторы), определяющие правильность проведения технологического процесса.

	9
	Проводить стандартные испытания на лабораторных приборах (рефрактометре, фотоэлектрокалориметре, микроскопе, визкозиметре.


4 Содержание и структура учебной дисциплины

Описание лекционных занятий размещается в таблице 4 и соответствует требованиям ГОС, предъявляемым к содержанию дисциплины. 
	Модуль, тема
	Часы
	Ссылки
на цели

	Модуль 1.
* Предмет и задачи курса. Общая характеристика технологического процесса на предприятиях общественного питания.
Способы тепловой обработки пищевых продуктов.
	2
	1,2

	Модуль 1.
* Изменения белков при кулинарной обработке продуктов.
	
	

	· Гидратация белков, формы связи воды в продуктах.
	2
	3,4,5,6

	· Теория денатурации, , постденатурационные изменения белков.
	
	

	· Деструкция соединительно-тканных белков (дезагрегация коллагена, понятие о глютине).
	
	

	· Влияние изменения белков на качество кулинарной продукции.
	
	

	Модуль 1.
Изменения белковых продуктов при кулинарной обработке.
	6
	3,4,5,6

	· Строение и состав белков мышечной ткани мяса и рыбы, их изменение при кулинарной обработке.
	
	

	· Строение белков соединительной ткани и их изменение при кулинарной обработке.
	
	

	· Белки молока, яиц. Влияние тепловой обработки на их усвояемость.
	
	

	· Белки овощей, зерномучных (бобовых) и их изменение при кулинарной обработке.
	
	

	Модуль 1. 
* Изменения пищевых жиров.
	4
	2,3,5,6

	· Изменение жиров при варке, жарке: основным способом, во фритюре.
	
	

	· Показатели качества жиров.
	
	

	· Влияние тепловой обработки на биологическую ценность жиров.
	
	

	· Впитывание жира, угар.
	
	

	· Мероприятия по продлению сроков использования жира.
	
	

	· Антиоксиданты, синергисты. 
	
	

	Модуль 1. 
* Изменения сахаров при кулинарной обработке продуктов.
	2
	1,4,5

	· Инверсия дисахаридов. Использование процесса в кулинарной практике.
	
	

	· Карамелизация сахаров. Стадии, факторы, влияющие на процесс.
	
	

	· Механизм меланоидинообразования. Влияние этого процесса на усвояемость продуктов.
	
	

	· Брожение сахаров.
	
	

	Модуль 1. 
* Изменения крахмала при кулинарной обработке продуктов.
	4
	3,4,5

	· Крахмал. Строение, свойства крахмальных полисахаридов, клейстеризация.
	
	

	· Гелеобразование крахмала, синерезис.
	
	

	· Декстринизация крахмала.
	
	

	· Ферментативный гидролиз крахмала. 
	
	

	· Модифицированные крахмалы.
	
	

	Модуль 1. 
* Изменения углеводов клеточных стенок при кулинарной обработке продуктов.
	2
	3,4,5,6

	· Строение тканей картофеля, овощей, плодов.
	
	

	· Клеточные стенки в пищевых продуктах. Углеводы клеточных стенок.
	
	

	· Протопектин, пектин. Технологические факторы, влияющие на размягчение овощей, плодов при кулинарной тепловой обработке.
	
	

	Модуль 1. 
* Изменения витаминов при кулинарной обработке продуктов.
	3
	2,3,5,6

	· Факторы, разрушающие витамины при механической и тепловой обработке продуктов.
	
	

	· Химизм разрушения водорастворимых и жирорастоворимых витаминов.
	
	

	· Мероприятия по сохранению витаминов в готовой продукции.
	
	

	Модуль 2. 
* Образование новых красящих веществ при кулинарной обработке продуктов.
	4
	2,3,5,6

	· Классификация, характеристика красящих веществ в пищевых продуктах.
	
	

	· Изменение естественной окраски продуктов в процессе кулинарной обработки.
	
	

	· Процессы, влияющие на образование новой окраски при кулинарной обработке продуктов.
	
	

	Модуль 2. 
* Образование новых вкусовых и ароматических веществ при кулинарной обработке продуктов.
	4
	3,5,6

	· Азотистые и безазотистые экстрактивные вещества мяса птицы, рыбы, классификация и характеристика.
	
	

	· Изменение экстрактивных веществ при кулинарной обработке продуктов.
	
	

	· Процессы, влияющие на образование новых вкусовых и ароматических веществ.
	
	

	Модуль 3. 
* Изменения содержания воды и сухих веществ кулинарной обработке продуктов.
	4
	1,4,5

	· Формы связи воды и ее влияние на технологические и структурно-механические свойства пищевых продуктов.
	
	

	· Изменение воды и сухих веществ при первичной обработке продуктов животного происхождения (замораживание, дефростация, вымачивание).
	
	

	· Изменение воды и сухих веществ при первичной обработке продуктов растительного происхождения (замачивание круп, замес и брожение теста, замораживание и оттаивание овощей, плодов, ягод)
	
	

	· Влияние тепловой обработки на потери массы. Термовлагоперенос и диффузия, влияние этих процессов на качество готовой продукции.
	
	


* - требования к минимуму содержания ГОС.
Описание лабораторных работ размещается в таблице 5.
Таблица 5 – Содержание лабораторных работ.

	Блок, модуль,
раздел, тема
	Учебная деятельность
	Часы
	Ссылки на цели

	Работа 1.

Изменение физико-химических свойств белков животного происхождения при технологической обработке

Модуль 1.
	Отвечает на поставленные вопросы по теме занятия. Определяет факторы (рНсреды, время теплового воздействия, температуру), влияющие на растворимость белков мяса и рыбы, на степень дезагрегации коллагена, основные типы коагуляции глобулярных белков мяса молока, яиц. Анализирует результаты. Проводится обсуждение. Делает заключение по работе. Оформляет и защищает отчет.
	4
	7,8,10

	Работа 2.

Изменение физико-химических свойств белков растительного происхождения. 

Модуль 1.
	Отвечает на поставленные вопросы по теме занятия. Определяет химическим и рефрактометрическим путем изменение растворимости белков муки при тепловой обработке, изменение набухаемости белков муки под влиянием технологических факторов. Анализирует результаты и делает заключение по работе. Оформляет и защищает отчет.
	4
	7,8,10

	Работа 3.

Изменение органолептических и физико-химических свойств жиров при кулинарной обработке продуктов

Модуль 1
	Отвечает на поставленные вопросы по теме занятия. Определяет визуально степень эмульгирования жиров при варке бульона из костей. Определяет методом титрования влияние тепловой обработки на изменение кислотного числа жира (степень гидролиза) и рефрактометрически на изменение показателя преломления фритюрных жиров.
	4
	7,8,10

	
	Сравнивает результаты с ГОСТом. Анализирует результаты, делает заключение о влиянии тепловой обработки на изменение органолептических и физико-химических свойств жиров. Оформляет и защищает отчет.
	
	

	Работа 4.
Влияние разных факторов на гидролиз сахаров.

Модуль 1.
	Отвечает на поставленные вопросы по теме занятия. Определяет влияние продолжительности теплового воздействия концентрации  и вида кислоты на степень инверсии сахарозы. Определяет количество инверсионного сахара при варке компота, сиропа. Делает вывод по результатам работы. Оформляет и защищает отчет.
	4
	8,5

	Работа 5.

Изменение физико-химических свойств крахмала при влажном и сухом нагреве.

Модуль 1.
	Отвечает на поставленные вопросы по теме занятия. Готовит микроскопические препараты нативного и термически обработанного крахмала. С помощью микроскопа наблюдает за изменением внешнего вида крахмальных зерен, подвергнутых клейстеризации при разных температурах.
	4
	10,8,6

	
	Зарисовывает, объясняет принципы изменения крахмальных зерен. С помощью капиллярного визкозиметра определяет зависимость между степенью набухания зерен и вязкостью клейстеров. Рассматривает препараты крахмала, подвергнутого сухому нагреву в микроскоп и зарисовывает.
	
	

	
	Делает вывод о влиянии различных факторов на изменение крахмала при клейстеризации и декстринизации. Оформляет и защищает отчет.
	
	

	Работа 6.

Изменение углеводов. Клеточных стенок овощей при тепловой обработке.

Модуль 1
	Отвечает на постановленные вопросы занятия.
	4
	6,8,7,10

	
	Определяет продолжительность тепловой обработки овощей (картофеля и моркови) при варке их в растворах различных органических кислот. Определяет с помощью микроскопа изменение клеточных стенок при протирании в горячем и холодном состоянии, зарисовывает препарат. Анализирует и по результатам делает вывод о влиянии различных факторов на изменение углеводов клеточных стенок (переход протопектина в пектин). Оформляет и защищает отчет.
	
	

	Работа 7.

Изменение содержания витаминов при кулинарной обработке продуктов.

Модуль 1.
	Отвечает на поставленные вопросы по теме занятия, определяет степень снижения С-витаминной активности в овощах и плодах при их тепловой обработке (варке основным способом, на пару, жарке) с помощью фотоэлектрокалориметра.
Определяет калориметрически содержание витамина С в отварах из супа. 
	4
	6,8

	
	Анализирует, делает вывод о сохранности витамина С при тепловой обработке и при хранении супов. Оформляет и защищает отчет.
	
	

	Работа 8.

Изменение цвета продуктов при кулинарной обработке.

Модуль 2.
	Отвечает на поставленные вопросы по теме занятия. Визуально определяет изменения цвета  сырого очищенного картофеля (сока) при хранении, отмечает влияние присутствия сульфата натрия. Визуально определяет изменение окраски свекольного сока при тепловой обработке. Анализирует, делает вывод о влиянии сульфитации картофеля (очищенного) на цвет последнего и о степени разрушения бетанина красителя свёклы при нагреве и воздействии кислот, соли. Оформляет отчет, защищает.
	6
	7,8,


Структура курса

Дисциплина «Технология продукции общественного питания» состоит из 3-х модулей.

Модуль 1 – Изучение изменений физико-химических свойств и биологической ценности основных пищевых веществ, сырья растительного и животного происхождения при кулинарной обработке. Способы тепловой обработки продуктов.

Модуль 2 – Изучение изменения цвета и образования новых вкусовых и ароматических веществ при кулинарной обработке продуктов.

Модуль 3 – Изучение изменения воды, сухих веществ при кулинарной обработке, изменение структурно-механических свойств последних.


Каждый модуль имеет следующую структуру и отвечает за определенные цели, которые указаны в скобках.


[image: image1]Рис. 1. Структура модулей.

5 Учебная деятельность

В соответствии с учебным планом дисциплины «Технология продукции общественного питания» студенты выполняют контрольную работу.


Тема контрольной работы: Изменения воды и сухих веществ при кулинарной обработке продуктов.


Цель работы: 
· знать формы связи воды с пищевыми веществами продуктов и участие воды в формировании структуры последних;

· изменения массы продуктов при их обработке и хранении полуфабрикатов;
· влияние тепловой обработки продуктов на сохранность и потери сухих веществ;
· знать сущность явления тепловлагопереноса и диффузии, их влияние на качество готового продукта.

· уметь использовать теоретические знания для решения ситуационных задач.


Работа выполняется аудиторно в письменном виде.


Срок выполнения – 16-17 недели.


Критерии оценки – положительная.

Вопросы для подготовки к контрольной работе

1 Формы связи воды с белком и структурными элементами мышечной ткани при кулинарной обработке продуктов.

2 Изменение содержания воды и сухих веществ при замораживании и оттаивании мясо- и рыбопродуктов, плодов и овощей.

3 Факторы, влияющие на изменение  влагосодержания в процессе замачивания крупы и замеса теста.

4 Изменение содержания воды и сухих веществ при тепловой обработке продуктов растительного происхождения.

5 Изменение водоудерживающей способности мяса и мясопродуктов, рыбы при их тепловой обработке.

6 Факторы, влияющие на сохранность и потери пищевых веществ, выделяемых при тепловой обработке продуктов.

Примеры ситуационных задач

Задача 1.

При взвешивании жареного рубленого бифштекса обнаружены большие потери массы. Масса полуфабриката и технология приготовления были выдержаны. Укажите причину данного нарушения.

Задача 2.

На производство поступили: филе минтая и сазан потрошеный с головой. Ваши рекомендации по размороживанию данных видов рыб.

Задача 3.

При бракераже установлено, что куски жареной рыбы имеют рыхлую консистенцию, разваливаются. Укажите, что повлияло на изменение консистенции готового кулинарного изделия.
6 Правила аттестации студентов по учебной дисциплине
Для выставления итоговой оценки по дисциплине применяется балльно-рейтинговая система. Суммарный рейтинг студента в баллах за семестр складывается из оценки его деятельности в течение семестра и оценки, полученной на экзамене, в соотношении 60:40. Максимальный балл, который может набрать студент за один семестр и в ходе изучения дисциплины в целом, равен 100.
Оценка видов деятельности в семестре
6.1 Теоретическая подготовка к лабораторным работам

В начале каждой лабораторной работы по дисциплине «Технология продуктов питания» проводится устный опрос студентов на предмет знания теоретического материала и умение использовать его в практике. 
Ответы на теоретические вопросы принимаются в устном виде и оцениваются в баллах. Количество баллов, которое может набрать студент за ответ на вопрос, составляет от 5 до 10. 

При выставлении баллов учитывается правильность ответа и его полнота.

Общее количество баллов, набранное студентом за семестр по теоретической подготовке, рассчитывается как среднее арифметическое за все устные ответы.

Кроме того, студент в течение семестра должен выполнить текущий тест по каждой теме дисциплины. Тест оценивается в диапазоне от 5 до 10 баллов. Общее количество баллов определяется как среднее арифметическое за все тесты.

Если студент выполняет контрольную работу не в срок максимально набранное количество баллов снижается на 2. Если студент не сдал хотя бы один текущий тест, к экзамену не допускается.

Таким образом, за теоретическую подготовку каждый студент может набрать от 10 до 20 баллов.

6.2 Выполнение и защита лабораторных работ
В течение семестра студент должен выполнить и защитить 6 лабораторных работ.

В защиту входит сдача отчёт о проделанной работе с выводами по ней и ответы на заданные ему вопросы.

Защита лабораторной работы оценивается в диапазоне от 20 до 40 баллов согласно приведённой таблице. 

	Состав лабораторной работы
	Оценка в баллах

	
	Зачётная 
	максимальная

	Отчёт
	5
	15

	Защита
	15
	25

	Итого
	20
	40


Если студент не выполняет в срок лабораторную работу, то он должен выполнить её в конце семестра. При этом максимальное количество баллов снижается на 10.

Обязательным условием допуска к экзамену является выполнение всех лабораторных работ.

6.3 Выполнение расчётно-графической работы

После изучения дисциплины каждый студент должен выполнить РГР, которая включает ситуационные задачи. 

Выполнение РГР оценивается в диапазоне от 3 до 5 баллов.

Обязательным условием допуска к экзамену является выполнение РГР.

6.4 Определение количество баллов за семестр

Максимальное количество баллов за семестр определяется путём сложения баллов за каждый вид деятельность и может варьироваться от 30…60. 

Студент не допускается к экзамену, если получает меньше 33 баллов.

6.5 Экзамен

Экзамен по курсу «Технология продуктов питания» проводится в устном виде.  Максимальное количество баллов, которое студент может получить за экзамен, составляет 40. В экзамен входит следующие виды работ: два теоретических вопроса, ситуационная задача.

Для определения суммарного рейтинга студента экзаменационная оценка переводится в баллы в соответствии с таблицей 

	Состав экзамена
	Оценка в баллах

	
	минимальная
	максимальная

	Теоретические вопросы 
	10
	30

	Задача 
	Простая
	3
	5

	
	сложная
	5
	10

	Итого
	18
	40


При условии если студент не справляется с выданной ему задачей, допускается перерешать задачу со снижением общего балла на 5.

Если студент набирает за экзамен ниже 18 баллов, то экзамен необходимо пересдать.

6.6 Выставление итоговой оценки
При выставлении итоговой оценки в зачётную книжку студента складываются баллы, набранные за работу во время семестра и экзамена. 

Для определения итоговой оценки следует руководствоваться следующей шкалой:

	Отлично
	90…100

	Хорошо
	75…89

	Удовлетворительно
	25…74
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8 Контролирующие материалы для
аттестации студентов 
Контролирующие материалы для проведения текущего контроля (промежуточная аттестация) студентов по дисциплине «Технология продукции общественного питания» являются практические задания по темам дисциплины и итоговый тест.
Практические задания выполняются по следующим темам:

1 Изменение белков при кулинарной обработке (практическое задание).

2 Изменение углеводов при кулинарной обработке (практическое задание).

3 Изменение жиров при кулинарной обработке (практическое задание).

4 Изменение витаминов при кулинарной обработке (практическое задание).

5 Изменение красящих веществ при кулинарной обработке (практическое задание).

Практические задания приводятся в приложении А.


Итоговый тест приводится в приложении Б.

Вопросы для подготовки к экзамену

1. Сущность процесса карамелизации сахаров. Схема процесса. Использование процесса в кулинарной практике.

2. Факторы, обуславливающие разрушение витаминов при кулинарной обработке продуктов.

3. Белки молока и яиц. Их изменения при тепловой обработке.

4. Образование ароматических и вкусовых веществ пищевых продуктов.

5. Изменение соединительно-тканевых белков мяса при тепловой обработке (денатурация, дезагрегация).

6. Влияние тепловой обработки на потери массы, термовлагоперенос, диффузия. Влияние этих процессов на качество готовой продукции.

7. Изменение белков мышечной ткани при тепловой обработке мяса (денатурация и агрегирование, изменение коллоидного состояния белков).

8. Приемы тепловой обработки сырья и полуфабрикатов (санитарно-гигиеническое значение, режим, влияние на усвояемость).

9. Факторы, обуславливающие понижение прочности паренхимной ткани овощей (физико-химические, технологические свойства продукта).

10. Образование новой окраски при кулинарной обработке продуктов.

11. Физико-химические свойства жиров. Изменение жиров при варке продуктов.

12. Изменение воды и растворимых веществ продуктов животного происхождения при кулинарной обработке.

13. Декстринизация крахмала (термическая деструкция), использование в кулинарной практике.

14. Пути продления срока службы фритюрных жиров. Антиоксиданты, окисление жира при хранении.

15. Клейстеризация крахмального зерна. Влияние технологических факторов на вязкость крахмального клейстера. Кулинарное назначение процесса.

16. Изменение воды и сухих веществ при первичной обработке продуктов животного и растительного происхождения.

17. Ферментативный гидролиз крахмала, использование процесса в кулинарной практике.

18. Изменение жиров при жарке продуктов основным способом. Впитывание и адсорбция продуктами жира. Величина угара.

19. Соединительная ткань, ее строение. Белки соединительной ткани: состав, содержание, свойства.

20. Ретроградация крахмального клейстера, примеры из кулинарной практики.

21. Гидролиз дисахаридов. Факторы, обуславливающие степень инверсии сахарозы. Использование процесса в кулинарной практике.

22. Красящие вещества пищевых продуктов. Классификация, характеристика.

23. Изменение цвета, вкуса и аромата мяса при тепловой обработке.

24. Крахмал. Строение крахмального зерна. Свойства крахмальных полисахаридов. Понятие клейстеризации.

25. Строение растительной клетки овощей, состав и биологическая ценность клеточных стенок овощей.

26. Изменение жиров при жарке во фритюре. Меры по сохранению качества фритюрных жиров.

27. Пектиновые вещества и их изменение при тепловой обработке.

28. Азотистые и безазотистые экстрактивные вещества сырья животного происхождения (мясо, рыба).

29. Меланоидинообразование. Факторы, обуславливающие этот процесс, влияние на биологическую ценность продуктов.

30. Изменение жиров при жарке во фритюре. Меры по сохранению качества фритюрных жиров.

31. Углеводы клеточных стенок овощей. Их состав, содержание и изменение при тепловой обработке.

32. Изменение содержания воды и растворимых веществ при тепловой обработке продуктов.

33. Размягчение мяса при тепловой обработке. Факторы, обуславливающие деструкцию коллагена.

34. Изменение аскорбиновой кислоты при тепловой обработке овощей. Меры по сохранности витамина С.

35. Сущность процесса гидратации, молекулярная и ионная адсорбция. Значение этих процессов в кулинарной практике.

36. Изменение цвета плодов и овощей с красно-фиолетовой окраской при кулинарной обработке.

37. Строение мышечной ткани, морфологическое строение мышечного волокна. Белки мышечной ткани: состав, содержание, свойства.

38. Изменение цвета овощей с зеленой окраской в процессе кулинарной обработки.

39. Особенности морфологического строения и химического состава мяса рыб. Изменение при тепловой обработке.

40. Изменение цвета плодов и овощей с белой окраской при кулинарной обработке. Причины потемнения картофеля при хранении на воздухе. Сущность процесса сульфитации картофеля.

41. Денатурация глобулярных и фибриллярных белков. Постденатурационные изменения. Сущность процесса денатурации, изменение свойств белков, типы свертывания белков.

42. Каротиноиды. Изменение цвета каротинсодержащего сырья в процессе кулинарной обработки.

43. Изменение пищевой ценности жиров в процессе тепловой обработки.

44. Химизм разрушения и стабилизации водо- и жирорастворимых витаминов. 
Ситуационные задачи к экзаменам

Задача 1.

При бракераже установили, что картофельное пюре имеет тягучую консистенцию. Где был нарушен технологический процесс?

Задача 2.

Дрожжевое тесто имеет температуру выше 50 оС и не подходит. Что должен предпринять повар в этом случае?

Задача 3.

Рыбный фарш для приготовления котлет имеет рыхлую консистенцию. Объясните, какими кулинарными приемами можно обеспечить лучшее связывание рыбной котлетной массы?

Задача 4.

На каком этапе приготовления допущено нарушение технологического процесса, если на разрезе овощного пудинга обнаружены сгустки яичного белка?
Задача 5.

При изготовлении натурального омлета вместо сплошного лиогеля образовались хлопья и отслоилась вода. Какие нарушения технологического процесса произошли в этом случае?

Задача 6. 

При варке птицы получился мутный бульон. Укажите причины и пути устранения этого недостатка?

Задача 7.

Соус красный основной для тушеного мяса имеет вязкую клейкую консистенцию с запахом сырой муки. Какие нарушения в технологическом процессе допущены?
Задача 8.

Правомерны ли действия повара, который при варке бобовых добавил соду. К каким последствиям это может привести?
Задача 9.

У яичницы-глазуньи обнаружены на желтке белые пятка. объясните причину?

Задача 10.

Допустил ли повар ошибку и какую, заложив при варке щей в кипящий бульон сначала квашеную капусту, а затем картофель?

Приложение А

Практическое задание 1

Тема: «Изменение белков при кулинарной обработке»

Ответьте на вопросы
1. Какой процесс сопровождается потерей белками способности к гидратации?

2. Какой процесс приводит к разрушению первичной структуры белковой молекулы?

3. Основной структурный элемент мышечного волокна.

4. Соединительная ткань, объединяющая первичные пучки мышц.

5. Какой белок при деструкции образует растворимый глютин?

6. Изменения, каких белков вызывает размягчение мяса при тепловой обработке?

7. В результате тепловой денатурации или изменения конформации полипептидных цепей происходит переориентация на поверхности белковой молекулы функциональных:

1) гидрофобных групп;

2) гидрофильных групп.

Напишите:  а) какие из перечисленных функциональных групп оказываются блокированными в результате образования внутримолекулярных связей;

б) какие из указанных групп оказываются на поверхности белковой молекулы?

8. На поверхности белковой молекулы имеются два вида полярных групп:

1) свободные;

2) связанные;

Напишите: а) какие из полярных групп определяют величину суммарного заряда белковой молекулы;

б) для какого вида полярных групп характерна постоянная величина адсорбции воды, называемая молекулярной адсорбцией;

в) какие из полярных групп, диссоциируя в растворе ионно адсорбируют воду?

9. Гидратация белков адсорбционная и осмотическая наблюдается при таких технологиче​ских операциях, как:

1) замес теста из муки;

2) добавление к мясной массе молока или воды.

Напишите: а) при какой технологической операции сухие бесструктурные белки при взаи​модействии с водой обводняются и превращаются в более или менее обвод​ненные гели?

б) какая из перечисленных операций приводит к дополнительной гидратации в концентрированных растворах белка или гелях?

10. Мышечное волокно состоит из:

1) миофибрилл;

2) саркоплазмы.

Напишите: а) к какой группе белков относятся: миоген, глобулин Х;

б) к какой группе белков внутреннего содержимого относятся белки: актин, мио​зин, тропомиозин.

11. В каких мышечных тканях коллаген быстрее подвергается тепловой деструкции? Расположите последовательно  по убыванию.

а) Свинины

б) Крупного рогатого скота

в) Рыбы

12. Какие белки денатурируют при более низкой температуре:

a) Яичного белка

б) Яичного желтка

13. Какие из яичных белков в нативном состоянии отрицательно влияют на процесс пищеварения:

а) Авидин

б) Лизоцим

в) Овоглобулин

г) Овомукоид

14. Какой белок молока уже при 75 оС денатурирует и оседает в виде хлопьев на дне и стенках посуды:

а) Лактоальбумин

б) Лактоглобулин

в) Казеин

15. Нагревание молока до кипения не вызовет свертывания казеина, если рН исходного молока:

а) 4,6

б) 5,5

в) 7,3

16. Какие из ниже перечисленных белков относятся к белкам яичного белка:

а) овоальбумин

б) левитин

в) кональбумин

г) фосвитин

д) липовителин

е) авидин

17. Какой из белков яиц обладает бактерицидным свойством?

18. При добавлении воды к пшеничной муке образуется белковый студень, который называется: …………………………

19. Факторы, влияющие на свойства клейковины:

а) соль

б) сахар

в) ПНЖК

г) реакция среды   
Практическое задание 2

Тема: «Изменение углеводов при кулинарной обработке»

Ответьте на вопросы

1. Какие процессы протекают при варке компотов и киселей из клюквы, смородины?

2. Какие изменения происходят с крахмалом в толще изделия при выпечки изделий из теста, жарке картофеля?

3. Какой процесс наблюдается при нарушении продолжительности варки молочных блюд?

4. Какие изменения происходят с крахмалом при брожении теста?

5. Какое изменение сахаров способствует интенсификации процесса разрыхления теста?

6. Какой процесс приводит к разжижению киселей при длительной варке?

7. Чем объясняется изменение растворимости при пассеровании муки?

8. Какие изменения претерпевает сахароза при варке помадки?

9. Какие изменения происходят с крахмалом в корочке изделий при жарке картофеля и выпечке изделий из теста?

Представьте схему разложения дисахаридов под действием высокой температуры.

Продукты конденсации и полимеризации

Левулиновая кислота

Муравьиная кислота

Реверсия

Гидролиз

Оксиметилфурфурол

Ангидризация

Установите соответствие полисахаридами и их свойствами
1. Полисахариды, составляющие крахмал, подразделяются на две фракции:

1) амилозу; 2) амилопектин.

Качественное и количественное их содержание сказывается на физико-химических свойствах крахмала;

а) какая из фракций крахмала менее растворима в воде и более устойчива при технологической обработке крахмала;

б) какая из фракций определяет способность зерен к набуханию и вязкости клейстеров;

в) Какая из фракций способна к ретроградации?

2. Размягчению картофеля при варке способствуют:

а) вымачивание в воде;

б) добавление уксусной кислоты;

в) варка в жесткой воде;

г) добавление лимонной кислоты.

3. При сухом нагреве крахмала происходит его декстринизация.

Последствием данного процесса является: 1) снижение; 2) увеличение.

а) растворимости;

б) набухаемости;

в) способности образовывать клейстер.

4. Ретроградация крахмалосодержащих изделий сопровождается:

1) уменьшением; 2) увеличением.

а) жесткости изделий;

б) растворимости полисахаридов;

в) чувствительности крахмала к действию ферментов.

Приложение Б
Итоговый тест
по дисциплине «Технология продукции
общественного питания»
Вариант 1
1 Изменения какого белка приводят к изменению цвета мяса при тепловой обработке?

1 миозин

2 актин

3 миоальбумин

4 миоглобин

5 гемоглобин

2 Какой процесс приводит к разрушению первичной структуры белковой молекулы?

а) денатурация
б) коагуляция

в) гидролиз

г) гидратация

3 Какие процессы протекают с белками при изготовлении котлетной массы?
а) гидратация

б) денатурация

в) коагуляция

г) дегидратация

4 Изменения, каких белков вызывают размягчение мяса?

а) коллаген

б) эластин

в) гемоглобин

г) актин

Дополните

5 При добавлении воды к пшеничной муке образуется белковый студень, который называется …

6 Назовите антиоксиданты жиров

А. 1 ________________________________

Б. 2 ________________________________
В. 3 ________________________________

С. 4 ________________________________

7 Вещество, образующееся в результате термического распада глицерина __________________________________
8 Какие физико-химические изменения происходят с жирами при фритюрном способе жарки

1

2

3

4

Выберите верный ответ

9 Факторы, стабилизирующие качество фритюрных жиров

1 Присутствие хлорофилла 

2 Присутствие токоферола 

3 Наличие холодной зоны

4 Присутствие металла переменной валентности

10 Какие изменения происходят с крахмалом в толще изделий при жарке картофеля и выпечке мучных изделий.

1 ферментативный гидролиз

2 кислотный гидролиз

3 меланоидинообразование
4 декстринизация

5 клейстеризация

Дополните

11 Температура, при которой происходит резкое сокращение длины коллагеновых волокон считают температурой _____________________________
12 Назовите стабилизаторы, способствующие сохранности витамина С

1 А

2 Б

3 В

4 Г

Выберите правильный ответ

13 Какой процесс лежит в основе размягчения овощей

а) замещение ионов Са2+ и Мg2+ в солевых мостиках на ионы К+ и Na+
б) наличие органических кислот: яблочной, лимонной

в) повышение содержания ионов  Са2+ и Mg2+
г) наличие фитиновой кислоты

14 В каком блюде витамин С подвергается наименьшему разрушению

а) картофельное пюре

б) картофель отварной

в) запеканка из картофеля

15 Ретроградация крахмалсодержащих изделий сопровождается увеличением
а) жесткости изделия

б) растворимости полисахаридов

в) чувствительности крахмала к действию ферментов

16 Какие процессы усиливаются в белковой молекуле в изоэлектрической точке

а) денатурация

б) гидратация

в) дегидратация

г) деструкция

Дополните

17 Какие соединения являются контрольными для определения качества фритюрных жиров

а

б

в

г

Выберите верный ответ

18 Наибольшее количество жира впитывается при жарке во фритюре

а) сырое мясо, птица

б) сырой картофель

в) котлеты картофельные

г) картофель «Пай»

Дополните

19 Основные потери биологической ценности жира при фритюрной жарке связаны с:

а) 

б)

в)

с)

21 Какие функции выполняют органические кислоты при созревании теста (дрожжевого)
а

б

с

22 От каких факторов зависит прочность крахмальных гелей

а)

б)

в)

с)

Выберите правильный ответ
23 для сохранения цвета зелёных овощей их необходимо варить
а) при слабом кипении
б) при закрытой крышке

в) в большом количестве воды

г) при бурном кипении

Установите соответствие

24 Между продуктом и названием белка

1 мясо
а казеин
2 мука
б аведин

3 яйцо
в глиадин

4 творог
г актин

5 молоко
д лактоальбумин

25 Между технологической операцией и физико-химическим процессом 

1 варка компотов
а клейстеризация
2 варка картофеля
б ферментативный гидролиз крахмала 

3 замачивание круп
в инверсия

4 замес теста
г набухание
Вариант 2

1 Изменения какого белка приводят к изменению цвета мяса при тепловой обработке?

1 миозин

2 актин

3 миоальбумин

4 миоглобин

5 гемоглобин

2 Какой процесс приводит к разрушению первичной структуры белковой молекулы?

а) денатурация

б) коагуляция

в) гидролиз


г) гидратация

3 Какие процессы протекают с белками при изготовлении котлетной массы?

а) гидратация

б) денатурация

в) коагуляция

г) дегидратация

4 Изменения, каких белков вызывают размягчение мяса?

а) коллаген

б) эластин

в) гемоглобин

г) актин

Дополните

5 При добавлении воды к пшеничной муке образуется белковый студень, который называется …

6 Назовите антиоксиданты жиров

А. 1 ________________________________

Б. 2 ________________________________

В. 3 ________________________________

С. 4 ________________________________

7 Вещество, образующееся в результате термического распада глицерина __________________________________

8 Какие физико-химические изменения происходят с жирами при фритюрном способе жарки

1

2

3

4

Выберите верный ответ

9 Факторы, стабилизирующие качество фритюрных жиров

1 Присутствие хлорофилла 

2 Присутствие токоферола 

3 Наличие холодной зоны

4 Присутствие металла переменной валентности

10 Какие изменения происходят с крахмалом в толще изделий при жарке картофеля и выпечке мучных изделий.

1 ферментативный гидролиз

2 кислотный гидролиз

3 меланоидинообразование
4 декстринизация

5 клейстеризация

Дополните

11 Температура, при которой происходит резкое сокращение длины коллагеновых волокон считают температурой _____________________________

12 Назовите стабилизаторы, способствующие сохранности витамина С

1 А

2 Б

3 В

4 Г

Выберите правильный ответ

13 Какой процесс лежит в основе размягчения овощей

а) замещение ионов Са2+ и Мg2+ в солевых мостиках на ионы К+ и Na+
б) наличие органических кислот: яблочной, лимонной

в) повышение содержания ионов  Са2+ и Mg2+
г) наличие фитиновой кислоты

14 В каком блюде витамин С подвергается наименьшему разрушению

а) картофельное пюре

б) картофель отварной

в) запеканка из картофеля

15 Ретроградация крахмалсодержащих изделий сопровождается увеличением

а) жесткости изделия

б) растворимости полисахаридов

в) чувствительности крахмала к действию ферментов

16 Какие процессы усиливаются в белковой молекуле в изоэлектрической точке

а) денатурация

б) гидратация

в) дегидратация

г) деструкция

Дополните

17 Какие соединения являются контрольными для определения качества фритюрных жиров

а

б

в

г

Выберите верный ответ

18 Наибольшее количество жира впитывается при жарке во фритюре

а) сырое мясо, птица

б) сырой картофель

в) котлеты картофельные

г) картофель «Пай»

Дополните

19 Основные потери биологической ценности жира при фритюрной жарке связаны с:

а) 

б)

в)

с)

21 Какие функции выполняют органические кислоты при созревании теста (дрожжевого)

а

б

с

22 От каких факторов зависит прочность крахмальных гелей

а)

б)

в)

с)

Выберите правильный ответ

23 для сохранения цвета зелёных овощей их необходимо варить
а) при слабом кипении

б) при закрытой крышке

в) в большом количестве воды

г) при бурном кипении

Установите соответствие

24 Между продуктом и названием белка

1 мясо
а казеин

2 мука
б аведин

3 яйцо
в глиадин

4 творог
г актин

5 молоко
д лактоальбумин

25 Между технологической операцией и физико-химическим процессом 

1 варка компотов
а клейстеризация
2 варка картофеля
б ферментативный гидролиз крахмала 

3 замачивание круп
в инверсия

4 замес теста
г набухание

Модуль 3 – Изучение изменения воды, сухих веществ в продуктах при кулинарной обработке, изменение структурно-механических свойств последних. (1, 4, 5)





Модуль 2.


Изучение изменения цвета и образования новых вкусовых и ароматических веществ при кулинарной обработке продуктов. (1, 2, 3, 5, 6)





Модуль 1.


Изучение изменений физико-химических свойств биологической ценности основных пищевых веществ, сырья растительного и животного происхождения при кулинарной обработке. Способы тепловой обработки продуктов. (1,2,3,4,5,6)





влияние процесса на качество продукции





факторы, влияющие на ход процесса


рНсреда, tо, С, время





механические





тепловые





приемы кулинарной�обработки





Общая характеристика, схема, химизм





строение, состав





Общая характеристика





Сырье: мяса, рыба, молоко, яйцо, мука, крупы, овощи, плоды





Пищевые вещества: белки, жиры, углеводы, витамины, пигменты, азотистые вещества





Изучение технологического процесса





Изучение объектов
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