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Навчальна дисципліна вивчається студентами денної форми навчання на ІІ курсі спеціальності: «Виробництво харчової продукції»

	СПЕЦІАЛЬНІСТЬ
	Денна форма навчання

	
	годин за планом

(в т.ч. аудиторних)
	форма підсумкового контролю знань

	«Ресторанне обслуговування»
	162 (90) години
	іспит


· Анотація навчальної дисципліни

Програма дисципліни «Основи технології продукції в закладах ресторанного господарства» передбачає вивчення нормативно – правових документів з приватизації, корпоратизації та оренді в сфері ресторанного господарства, а також вивчення науково обґрунтованих технологічних процесів обробки сировини, приготування напівфабрикатів, кулінарної та кондитерської продукції класичної і сучасної ресторанної технології, правил оформлення і подачі, вимоги до якості продукції, гарантувати безпеку здоров’ю людини.


Вивчення дисципліни передбачає розвиток самостійності, творчих здібностей, самоосвіти, професійного мислення студентів.


Планування самостійної роботи сприяє поглибленій професійно – практичній підготовці фахівців, формуванню умінь і навиків самостійної та розумової праці, розвитку пізнавальних здібностей.


Різні види самостійної роботи можуть виконуватись як на аудиторських заняттях, так і поза аудиторно: самостійно відпрацьовуються такі питання як робота з нормативно – технологічною документацією, допоміжною літературою, вирішення задач та ін..


Поза аудиторно студенти самостійно готують реферати, доповіді, складають кросворди , таблиці, готують прес – виступи, з оглядом новинок , конкурсів з періодичних видань.


Студенти працюють за індивідуальним планом  самостійного вивчення тем, розділів, окремих питань, в якому запропонована література для вивчення.


Розділи учбового матеріалу взаємопов’язані з основними етапами професійної практичної діяльності – виконуються практичні роботи, зміст яких дає можливість студентам опанувати методикою вирішення виробничих ситуацій, визначення потрібної кількості сировини, напівфабрикатів для вирішення завдань підприємства.


Методика навчання базується на основі об’єднання теоретичного навчання  з проведенням лабораторних робіт. Головна увага надається вмінню організувати загальний процес приготування страв, оформляти страви згідно сучасних тенденцій оформлення та дизайну готової кулінарної та кондитерської продукції, знати терміни зберігання та реалізації продукції класичної, національної та ресторанної технології.

Після вивчення дисципліни студенти повинні:

· Знати види послуг, які надають підприємства ресторанного сервісу, організацію, асортимент і особливості приготування кулінарної та кондитерської продукції, якісну характеристику , умови і терміни реалізації.

· Вміти визначати якість сировини , напівфабрикатів, готової кулінарної продукції, організовувати процес виготовлення кулінарної і кондитерської продукції, задовольняти смаки і запити споживачів, рекомендувати страви споживачам відповідно до форми і методів обслуговування.

Вивчення розділів дисципліни базуються на основі сукупності різних форм навчання: лекцій, практичних, лабораторних занять, індивідуальної та самостійної робіт студентів.

Для повного засвоєння матеріалу пропонується проводити заняття з використанням ПЕОМ, технічних засобів навчання.

· Навчальна програма дисципліни
1. Розділ 

Вступ. Законодавча база галузі ресторанного господарства. Характеристика технологічних процесів виробництва продукції ресторанного господарства

1.1 Розвиток ресторанного господарства в умовах ринкової економіки. Способи і прийоми кулінарної обробки продуктів.

Розвиток галузі ресторанного господарства в умовах ринкових відносин на сучасному етапі, класичну і сучасну ресторанну технологію. Характеристика основних стадій технологічного процесу виробництва продукції ресторанного господарства.

Характеристика кулінарної обробки продуктів: механічна та гідромеханічна обробка, правила обробки сировини , приготування напівфабрикатів.


Теплова обробка, значення, класифікація прийомів теплової обробки, характеристика способів і прийомів теплової обробки при поверхневому нагріванні продуктів, з використанням інфрачервоного випромінювання, об’ємним нагріванням (струменем надвисокої частоти).


Нові й комбіновані способи теплової обробки продуктів: приготування в сковороді вок, соте, деглясування, в пергаменті, рукаві з жаровитримного пластику, конверти, фламбування, приготування в вакуумі , підпікання, інтенсивне охолодження й шокове замороження.

2. Розділ.

Асортимент і технологія продукції загального призначення.
2.1 Характеристика процесів обробки овочів, грибів, гарячих закусок, страв сучасного ресторану.

Характеристика гідромеханічних і механічних способів обробки овочів і грибів, приготування напівфабрикатів, використання. Виробництво гарячих закусок, страв і гарнірів з відварених, припущених, смажених, тушкованих, запечених овочів і грибів.

Гарніри з картоплі і овочів сучасного ресторану: шато, Помм англез, нуазет, сабле та інш.

2.2 Асортимент і технологія приготування соусів.

Класифікація соусів і напівфабрикатів для їхнього приготування. Технологія : гарячих соусів на бульйонах, молоці, сметані, яєчно – масляні, похідні соусів; холодних соусів на олії, на оцті, заправки на олії. Масляні суміші, приготування, використання.

Асортимент соусів, що випускаються  харчовою промисловістю.

Нові напрямки в технології соусів: соуси на основі овочевих соків і пюре, пюре з бобових; на основі фруктів і ягід; соуси з використанням м’ясного сочка; десертні соуси, на основі молочних продуктів (сир, йогурт, вершки), нетрадиційні соуси для макаронних виробів (паст).

2.3 Асортимент і технологія супів.

Значення супів в харчуванні, класифікація. Технологічний процес приготування напівфабрикатів для супів. Асортимент гарячих супів заправочних, супів – пюре, прозорих, різних. Холодні супи, особливості приготування, умови і термін зберігання. Визначення якісних показників, норми виходу, оформлення.


Технологія супів української та закордонної кухні.

2.4 Асортимент і технологія приготування страв з круп, бобових і макаронних виробів.

Характеристика страв, гарнірів з круп, бобових і макаронних виробів. Гідромеханічна обробка, теплова обробка круп, бобових і макаронних виробів. Страви з круп, страви на основі каш, відварних макаронних виробів, бобових. Основні види «Суші».


Гарніри із круп, бобових і макаронних виробів у сучасному ресторані та українській кухні.


Вимоги до якості гарнірів і страв. Умови та термін реалізації.

2.5 Асортимент страв і технологія кулінарної продукції з м’яса і субпродуктів.

Гідромеханічна обробка м’ясопродуктів , приготування напівфабрикатів. Загальна характеристика страв з м’яса, субпродуктів. Новітні технології приготування напівфабрикатів; прийоми поліпшення структури і смаку: фарш - муслін, панада . Застосування пом'якшувачів . Принципи підбору гарнірів і соусів до м’ясних страв. Теплова обробка та приготування готової кулінарної продукції з м’ясопродуктів.


Технологія приготування м’ясних страв української та закордонної кухні. Вимоги до якості, оформлення страв, умови і термін зберігання та реалізація.

2.6 Новітні технології в приготуванні страв з м'яса.

Приготування кулінарної продукції з застосуванням пом’якшувачів кулінарної продукції. Новітні технології приготування страв з м'яса. Технологія страв закордонної та української кухні. Характеристика способів теплової обробки та приготування м’ясних страв української кухні. Асортимент страв, принцип підбору гарнірів і соусів. Кулінарна характеристика відварених, смажених м’ясних страв української кухні.
Розрахунки сировини для приготування страв з м'яса.
2.7 Асортимент і технологія страв із м’яса птиці, пернатої дичини, кролика, субпродуктів.

Вимоги до якості сировини. Механічні та гідромеханічні способи обробки сировини, виробництво напівфабрикатів.

Правила теплової  обробки напівфабрикатів із м’яса птиці, дичини, кролика, субпродуктів.


Приготування готової кулінарної продукції. Страви української та закордонної кухні. Підбір гарнірів, соусів, асортимент страв, вимоги до якості. Умови і термін зберігання та реалізації.

2.8 Асортимент і технологія страв з риби, нерибних морепродуктів і ракоподібних.

Механічна та гідромеханічна обробка риби. Приготування напівфабрикатів, з риби з кістковим, харчовим скелетом, з нерибних морепродуктів.

Організація технологічного процесу теплової обробки та приготування закусок, страв і кулінарних виробів з риби і нерибних морепродуктів: відварної, припущеної, тушкованої, смаженої, запеченої, з січеної маси. Підбір гарнірів, соусів. Вимоги до якості страв. Технологія страв з риби української та закордонної кухні.

2.9 Асортимент і технологія кулінарної продукції із яєць та сиру.

Види сировини , вимоги до якості. Гідромеханічна та санітарно – гігієнічна обробка яєць. Організація технологічного процесу приготування страв з яєць. Способи приготування та способи подавання, асортимент страв з яєць.

Страви з сиру холодні та гарячі, організація приготування, подавання. Вимоги до якості, умови і терміни реалізації. Технологія страв української і закордонної кухні.

2.10 Асортимент і технологія приготування холодних страв і закусок

Характеристика та роль холодних страв і холодних закусок в харчуванні. Класифікація. Гарніри і соуси для холодних страв і холодних закусок. Загальна характеристика технологічного процесу приготування холодних страв і холодних закусок: бутербродів, салатів і вінегретів, холодних страв і холодних закусок з овочів, грибів, з риби і рибопродуктів і нерибних продуктів морського промислу, з м’яса і м’ясопродуктів і птиці.

Технологія окремих салатів і закусок української і закордонної кухні.

2.11 Асортимент і технологія приготування гарячих і холодних солодких страв

Характеристика сировини, класифікація солодких страв. Загальна характеристика технології приготування солодких страв: компотів, фруктів і сиропів, желеподібні солодкі страви : киселі, желе, муси, самбуки, креми. Способи приготування, оформлення , подавання. Заморожені солодкі страви, подача морозива, гарячі солодкі страви. Солодкі соуси та сиропи. Технологія окремих солодких страв української та закордонної кухні. Вимоги до якості солодких страв.

Технологічний процес приготування гарячих і холодних змішаних напоїв, особливість та способи подавання. Вимоги до якості, термін реалізації. Особливості технологічного процесу приготування та подавання холодних змішаних напоїв, морсів, безалкогольних коктейлів і крюшону, молочні прохолодні напої: квас, види, приготування.

3.12 Харчування учнів шкіл, ПТУ, лікувально – профілактичного харчування.

Характеристика харчування школярів та учнів ПТУ, лікувально – профілактичного харчування, дієт. Загальні принципи харчування учнів шкіл та ПТУ, лікувально – профілактичного харчування. Основи складання меню. Технологія приготування страв.

3. Розділ  

Асортимент та технологія борошняних

кондитерських виробів.

3.1 Технологія борошняних кондитерських виробів. Оздоблювальні напівфабрикати.

Види та технологічні вимоги до якості основної сировини для борошняних кондитерських виробів. Характеристика нових видів напівфабрикатів для кондитерських виробів. Загальна характеристика технології приготування дріжджового і без дріжджового тіста. Асортимент борошняних страв.

Оздоблювальні напівфабрикати: цукрова мастика, малювальна маса, маса для глазурування, посипки, желе, креми, мастики, марципан, шоколад. Нові види напівфабрикатів для кондитерських виробів: вершки (рослинні), суміші для бісквіту , паста цукрова для моделювання, цукрова паста «Біанки» , шоколадна глазур, імітатор шоколаду, марципан, муси, гомогенні джеми (гелі), бінекс. 

3.2 Технологія приготування тортів.

Загальна характеристика тортів, види, способи оформлення, прикраси з марципану, шоколаду, кремів. Технологія покриття тортів марципаном. Особливості роботи з шоколадом. Нові технології оформлення тортів. Торти формові та національної кухні.

3.3 Технологія виготовлення тістечок.

Характеристика виробів – тістечка. Способи їх виготовлення та оформлення. Асортимент тістечок. Технологія борошняних і кондитерських виробів закордонної кухні. Визначення якісних показників, умови і термін зберігання та реалізації.

3.4 Стандартизація, сертифікація і контроль в виробництві борошняних кондитерських виробів.

Якість ресторанної продукції: складові якості, основні поняття, терміни, визначення. Показники якості. Методи оцінки якості продукції. Контроль якості продукції на підприємствах. Порядок відбору проб для лабораторного аналізу.

Нормативно – технологічна документація: збірники рецептур страв, кондитерських виробів, стандарти: галузеві, підприємств; технічні умови і технологічні інструкції, техніко – технологічні карти.

Сертифікація та штрих – кодування продукції.
· Тематичний план
ІІ семестр ІІ курс (ІV семестр)

	№ теми заняття
	Назва розділу, тем.
	Заг. Кільк год.
	Аудиторні
	З них занять, в тому числі:
	Самостійна

	
	
	
	
	Лекція
	Семінар
	Практичні заняття
	Лаб роб
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	
	1. Розділ

Вступ. Законодавча база ресторанного господарства. Характеристика технологічних процесів виробництва продукції ресторанного господарства
	4
	2
	2
	-
	-
	-
	2

	1.1.
	Розвиток ресторанного господарства в умовах ринкової економіки. Способи і прийоми теплової кулінарної обробки продуктів. Нові способи теплової обробки.
	4
	2
	2
	-
	-
	-
	2

	
	2. Розділ.

Асортимент і технологія продукції загального призначення.
	111
	65
	24
	-
	16
	25
	36

	2.1.
	Характеристика процесів обробки овочів, грибів, гарячих закусок, страв сучасного ресторану.
	7
	5
	2
	-
	3
	-
	2

	2.2.
	Асортимент і технологія приготування соусів.
	4
	2
	2
	-
	-
	-
	2

	2.3.
	Асортимент і технологія супів.
	4
	2
	2
	-
	-
	-
	2

	2.4.
	Асортимент і технологія приготування страв з круп, бобових і макаронних виробів.
	4
	2
	2
	-
	-
	-
	2

	2.5.
	Асортимент і технологія кулінарної продукції з м’яса і субпродуктів.
	4
	2
	2
	-
	-
	-
	2

	РАЗОМ:
	27
	15
	12
	-
	3
	-
	12


 І семестр ІІІ курс (V семестр)

	2.6.
	Асортимент і технологія кулінарної продукції з м’яса і субпродуктів.
	16
	10
	2
	-
	3
	5
	6

	2.7.
	Асортимент і технологія страв із м’яса птиці, пернатої дичини, кролика, субпродуктів.
	15
	9
	2
	-
	2
	5
	6

	2.8.
	Асортимент і технологія страв з риби,

 нерибних морепродуктів і ракоподібних.
	13
	9
	2
	-
	2
	5
	4

	2.9.
	Асортимент і технологія кулінарної продукції із яєць та сиру.
	8
	4
	2
	-
	2
	-
	4

	2.10.
	Асортимент і технологія приготування холодних страв і закусок
	15
	9
	2
	-
	2
	5
	6

	2.11
	Асортимент і технологія солодких страв, гарячих і холодних напоїв.
	17
	9
	2
	-
	2
	5
	8

	2.12
	Харчування учнів шкіл, ПТУ, лікувально – профілактичного харчування.
	4
	2
	2
	-
	-
	-
	2

	
	3. Розділ  

Асортимент та технологія борошняних кондитерських виробів.
	47
	23
	8
	-
	-
	15
	24

	3.1
	Технологія борошняних і кондитерських виробів. Оздоблювальні напівфабрикати.
	15
	7
	2
	-
	-
	5
	8

	3.2
	Технологія приготування тортів.
	13
	7
	2
	-
	-
	5
	6

	3.3
	Технологія виготовлення тістечок.
	13
	7
	2
	-
	-
	5
	6

	3.4
	Стандартизація, сертифікація і контроль в виробництві борошняних кондитерських виробів.
	6
	2
	2
	-
	-
	-
	4

	РАЗОМ:
	135
	75
	22
	-
	13
	40
	60

	Всього год.
	162
	90
	34
	-
	16
	40
	72


· Рекомендована література
1. Закон України "Про освіту".
2. Закон України "Про приватизацію".
3. В.В.Архіпов Ресторанна справа: асортимент, технологія і управління якістю продукції в сучасному ресторані. К.: «Інкос», 2007р.
4. Н.Н. Ковалев, П.Д. Гришин Технология приготовления пищи. М.: Экономика, 1983г.
5. Р.І. Шумило Технологія приготування їжі. К.: Вища школа, 2004р.
6. Н.Г. Бутейкис Технология приготовления мучных кондитерских изделий. М.: Экономика, 1976г.
7. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. М.: Экономика, 1982г.
8. Рецептура і технологія приготування страв української кухні. К.: «Техніка», 1968
9. Технические условия и технологические инструкции на полуфабрикаты. М.: Экономика, 1973г.
10.  Е.М. Козьмина Технология производства изделий с теста в общественном питании. М.: Экономика, 1989г.
11.  Г.Г. Дубцова Ассортимент и качество кулинарной и кондитерской продукции. М.: Мастерство, 2002г.
12. Г.Г. Дубцова Технология приготовления пищи. М.: Академия, 2002г.
13. М.И.Беляев, Л.З. Шильмак. Совершенствование процессов тепловой обработки продуктов в общественном питании. М.: Экономика, 1975г.
14.  Б.П. Клейман. Практические работы по технологии приготовления пищи. М.: Экономика, 1982г.
· Наявність та дислокація навчально-методичних матеріалів (що рекомендовані  студентам  для самостійного вивчення  матеріалу, відпрацювання індивідуальних завдань, виконання контрольних робіт)
	№

з/п
	НАВЧАЛЬНО-МЕТОДИЧНЕ ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ
	НАЯВНІСТЬ ТА ДИСЛОКАЦІЯ 

	
	
	КАБІНЕТ САМОСТІЙНОЇ РОБОТИ 

(електронний варіант)
	КАБІНЕТ ТЕХНОЛОГІЇ ПРИГОТУВАННЯ ЇЖІ №114

( паперовий варіант)
	НА  ДАНОМУ САЙТІ

	1.
	Навчальна, робоча навальна програма дисципліни
	+
	+
	+

	2.
	Лекції-консультації 
	+
	+
	-

	3.
	Опорні конспекти з контрольним питаннями
	+
	+
	-

	4.
	Інструкційні картки для виконання практичних робіт
	+
	+
	Тематичний план практичних, лабораторних робіт

	5.
	Плани семінарів
	-
	-
	-

	6.
	Індивідуальні плани самостійної роботи студентів
	+
	+
	+

	7.
	Методичні рекомендації для виконання самостійної роботи
	+
	+
	-

	8.
	Орієнтовні тести для підсумкового контролю знань студентів
	+
	+
	-

	9. 
	Екзаменаційні та залікові запитники
	+
	+
	-


· Тематичний план практичних занять

	Назва розділів 
	№ пр. заняття
	Тема практичного заняття
	Кількість годин

	2. Розділ.

Асортимент і технологія продукції загального призначення.
	1
2

3

4

5

6

7
	Розрахунок сировини, виходу напівфабрикатів, готової продукції при обробці овочів, грибів для приготування страв, гарнірів.

Розрахунки, вихід напівфабрикатів, сировини, готової продукції з м'яса та субпродуктів.

Розрахунки сировини, виходу напівфабрикатів, готової продукції для страв з м'яса, птиці, кролика, дичини, субпродуктів.

Розрахунки сировини, вихід напівфабрикатів, готової продукції з риби, нерибних морепродуктів та ракоподібних.

Розрахунки сировини для приготування страв з яєць та сиру, визначення кількості страв.

Розрахунки сировини для приготування холодних закусок та холодних страв.

Розрахунки сировини для приготування солодких страв.
	3
3

2

2

2

2

2


· Тематичний план лабораторних занять

	Назва розділів 
	№ пр. заняття
	Тема лабораторного заняття
	Кількість годин

	2. Розділ.

Асортимент і технологія продукції загального призначення.
	1
2

3

4

5
	Приготування м’ясних страв: біфштекс з цибулею, битки по-київські комбінований гарнір, солянка м’ясна на сковороді, душенина поспільна.
Приготування страв з птиці, субпродуктів: котлети по-київські, складний гарнір, шніцель столичний, картопля смажена, курка тушкована з галушками, печінка шпигована салом смажена.
Страви з риби, морепродуктів: кальмари по-строганівськи, картопля нуазет, креветки з рисом., котлети з пастою “Океан”, карасі запечені в сметані. 

Приготування холодних страв і холодних закусок: філе птиці під майонезом, салат “Дністер”, салат грецький.
Сациві. 
Приготування солодких страв: крем англійський (молочній), бабка з яблуками, пудинг сухарний, соус абрикосовий, яблука по-київські.
	5
5

5

5

5



	3.Розділ.

Асортимент і технологія борошняних та кондитерських виробів.
	6
7

8
	Приготування оздоблювальних напівфабрикатів: з цукрової мастики, з шоколаду, з малювальної маси – ажурний декор 
Приготування тортів: торт білково-масляний з желе і фруктами, торт комбінований білково-масляний, крем – зефір, крем білковий заварний. 
Приготування тістечок: тістечка заварні з кремом, тістечка пісочні “кошик з кремом”, крем масляний “Глясе”, крем – суфле.
	5
5

5



· Матеріали для виконання самостійної роботи студентів

	Назва розділу,

теми
	Завдання для самостійного вивчення
	Літ-ра
	Кільк. год.
	Форма поточного контролю

	1. Розділ 

1.1 Розвиток ресторанного господарства в умовах ринкової економіки. Способи і прийоми кулінарної обробки продуктів.
	1. Нові і комбіновані способи теплової кулінарної обробки.


	3,5,12,15
	2
	Фронтальне опитування

	2. Розділ.

2.1 Характеристика процесів обробки овочів, грибів, гарячих закусок, страв сучасного ресторану.


	1. Промислові способи обробки овочів.

2. Форми нарізки овочів.

3. Напівфабрикати високого ступеня готовності.

4. Комбіновані гарніри.

5. Визначення маси відходів, напівфабрикатів готової продукції, кількості сировини для гарячих закусок та страв з овочів і грибів.
	4,5,7,8,12
	6
	Індив. бесіда

	2.5 Асортимент страв і технологія кулінарної продукції 

з м’яса і субпродуктів.
	1. Способи розморожування м’яса, організація роботи цеху по обробці м’яса. 

	4,5,7,8,12
	4
	Реферат

	2.6 
Новітні технології в приготуванні страв з м'яса.


	1. Характеристика способів теплової обробки та приготування м’ясних страв української кухні. Асортимент страв, принцип підбору гарнірів і соусів.

2. Кулінарна характеристика відварених, смажених м’ясних страв української кухні.

3. Розрахунки сировини для приготування страв з м'яса.
	4,5,7,8,12
	6
	Тести

	2.7 Асортимент і технологія страв із м’яса птиці,

 пернатої дичини, кролика, субпродуктів.


	1. Вимоги до якості сировини. Організація процесу обробки птиці.
2. Порціювання птиці та дичини.
3. Особливості підбору гарнірів і соусів для страв з птиці, дичини.
4. Розрахунки сировини, виходи напівфабрикатів готової продукції з урахуванням сировини на гарнір та соус
	4,5,7,8,12
	6
	Картки опитування.

Бесіда

	2.8 Асортимент і технологія страв з риби,

 нерибних морепродуктів і ракоподібних.


	1. Приготування закусок і страв з ракоподібних, асортимент, особливості оформлення.

2. Технологія страв з риби української кухні.

3. Асортимент страв з тушкованої та січеної риби.

4. Визначення кількості сировини для страв з риби, морепродуктів з урахуванням гарніру та соусів.
	4,5,7,8,12
	6
	Реферат

	2.9 
Асортимент і технологія кулінарної продукції із яєць та сиру.


	1. Характеристика сировини та санітарно-гігієнічні вимоги до обробки.

2. Асортимент страв української кухні. Вимоги до якості.
3. Вимоги до якості страв.

4. Визначення кількості сировини для страв з яєць та сиру в залежності від кондиції сировини
	4,5,7,8,12
	4
	Тести

	2.10 Асортимент і технологія приготування холодних страв і закусок
	1. Санітарно-гігієнічні та технологічні вимоги до обробки сировини для холодних страв і холодних закусок.

2. Асортимент, технологія приготування холодних страв з овочів, грибів.
3. Асортимент, технологія приготування гарячих закусок, бутербродів української кухні.
4. Визначення кількості сировини для приготування холодних страв.
	4,5,7,8,12
	4
	Індив. бесіда

	2.11 Асортимент і технологія приготування гарячих і холодних солодких страв


	1. Асортимент солодких страв української кухні, технологія приготування.

2. Контроль та вимоги до якості солодких страв.

3. Визначення кількості сировини для солодких страв. Напої безалкогольні: фруктові, з овочевими соками їх приготування.

4. Змішані безалкогольні напої.
	4,5,7,8,12
	4
	Фронтальне опитування

	2.12 Харчування учнів шкіл, ПТУ, лікувально – профілактичного харчування.
	1. Характеристика дієт.
2. Складання меню для дієтичного харчування.
3. Визначити харчову цінність добового раціону.
4. Особливості асортименту страв.

	4,5,7,8,12
	6
	Індив. бесіда

	3.Розділ.

3.1 Технологія борошняних кондитерських виробів. Оздоблювальні напівфабрикати.


	1. Види та технологічні вимоги до якості основної сировини.

2. Асортимент борошняних страв.

3. Технологія здобного прісного тіста.

4. Визначення кількості сировини для борошняних страв.

5. Оздоблювальні напівфабрикати: посипки, желе, креми.

6. Шоколад, робота з шоколадом.

7. Розрахунки сировини.
	5,10,11
	8
	Реферат

	3.2 Технологія приготування тортів.


	1. Визначення якісних показників тортів.

2. Асортимент тортів фірмових тортів.

3. Торти комбіновані, асортимент, технологія.

4. Розрахунки сировини для приготування тортів.
	5,10,11
	6
	Конспект

	3.3 Технологія виготовлення тістечок.


	1. Асортимент та виготовлення тістечок з пісочного, заварного тіста.

2. Асортимент та виготовлення тістечок з бісквітного тіста.
	5,10,11
	6
	Конспект

	3.4 Стандартизація, сертифікація і контроль в виробництві 

борошняних кондитерських виробів.
	1. Методи оцінки якості продукції.

2. Нормативно – технологічна документація і технологічні картки, технічні умови, збірники рецептур.
	5,10,11
	4
	Конспект


