
Добрый день, уважаемые студенты,   очень рада приветствовать вас,  

печально что дистанционно! 

 Лекции начнем с проверки домашнего задания, необходимо скинуть фотографию 

«Визуализация меня как специалиста по приготовлению сложной горячей продукции» 

(знания, умения и навыки) в ВК Катюшечка Сысолятина, в ватсапе по тел. 89643003551 или 

по эл. почте zuzulika@yandex.ru сегодня до 10.05 

 Далее письмено в тетради по проверочным и практическим работам ответить на вопросы: 

1. Качество продукции общественного питания: определение, виды и их краткая характеристика 

2. Перечислить полезные свойства кулинарной продукции и дать им краткую характеристику 

3.Перечислить основные этапы  ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ЦИКЛА ПРОИЗВОДСТВА (9 этапов) и 

дать им краткую характеристику 

4. Какие стадии включает в себя производство продукции (3 стадии) 

5. Технологический процесс приготовления кулинарной продукции состоит из: 

 1 

 2  

 3  

 4 

6. Значение тепловой кулинарной обработки продуктов заключается в…. 

7.  Перечислите способы и виды тепловой кулинарной обработки. Опишите в чем заключается их 

достоинства и недостатки 

1………………………. 

    - 

    -  

    - 

2………………………. 

    - 

    -  

    - 

3………………………. 

    - 

    -  

    - 

4………………………. 

    - 

    -  

    - 

 

8. Характеристика супов и их классификация 

9. Написать общие правила варки заправочных супов 

Ответы на вопросы отправить мне  в ВК Катюшечка Сысолятина, в ватсапе по тел. 

89643003551 или по эл. почте zuzulika@yandex.ru сегодня до 10.05 

 

ЗАДАНИЕ НА ВТОРУЮ ПАРУ. РАБОТУ ОФОРМИТЬ В РАБОЧИХ ТЕТРАДЯХ, СЕГОДНЯ ДО 

11.50 ФОТОГРАФИИ КОНСПЕКТА СКИНУТЬ МНЕ  в ВК Катюшечка Сысолятина, в ватсапе по 

тел. 89643003551 или по эл. почте zuzulika@yandex.ru  

Законспектировать по плану  «Молочные супы», «Пюреобразные» и «Прозрачные»: 

  - Характеристика 

  - Ассортимент (использовать учебник и дополнительные источники информации) 

  -Правила и технику подачи 

  - Требование к качеству 

  - Условия и сроки хранения 
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Далее перенести таблицу 1.1 , представленную на рисунке ниже себе в тетрадь. 

 

 

ЗАДАНИЕ НА ТРЕТЬЮ ПАРУ: « Супы заправочные Архангельской области, в том числе и 

Устьянского района, сложного приготовления» Работаем по плану, указанному выше:  

- Характеристика 

- Ассортимент (не менее 3-х наименований) 

-Технология приготовления, каждого 

перечисленного супа 

 

Самостоятельно поискать информацию в 

источниках [Черемухина Л.А; Устьянские 

вкусноговорки] 

 

-Правила и технику подачи 

- Требование к качеству 

- Условия и сроки хранения 

 

Имея опыт приготовления супов различным 

способом самостоятельно разработать 

требования к качеству , правила, технику 

подачи, условия и сроки хранения 

 

  

Далее на один из трех видов супа составить технико-технологическую карту (бланк отправлю 

отдельным документом), заполнив все пункты ТТК.  Расчет ЖБУ и энергетической ценности 

осуществить в тетради по формулам: 

1. Белки, жиры и углеводы в изделии находят по формуле:  

 

                                               
Мн∗ В 100гр.

100
                                                            

 

2. Энергетическая ценность в изделия измеряемая в Ккал. находят по формуле:  

                                    ЭЦ = Б × 4,0 + Ж × 9,0 + У × 4,0                                 



 

3. Энергетическая ценность в изделия измеряемая в КДж. находят по формуле: 

                                             ЭЦ = Ккал × 4,18  

 

4. Сохранность  после тепловой обработки:    

Белки = 94 % 

Жиры = 88 % 

Углеводы = 91 %                                            
 

ПРИ ВОЗНИКНОВЕНИИ СЛОЖНОСТЕЙ С РАСЧЕТАМИ МОЖНО ПОЗВОНИТЬ ИЛИ 

НАПИСАТЬ МНЕ ВАТСАПЕ ПО НОМЕРУ 89643003551, ПРЕДВАРИТЕЛЬНО СКИНУВ 

ФОТО ВАШИХ РАСЧЕТОВ 

Количество ЖБУ в 100 граммах продукта необходимо найти самостоятельно, ссылка где 

можно посмотреть информацию будет представлена, НО в данной программе вы смотрите 

на 100 грамм!!!!!!, далее рассчитываете самостоятельно по формулам указанным выше! 

 

ЗАПОЛНЕННУЮ ТТК В ЭЛ,ВИДЕ СДАЕТЕ МНЕ НА ПРОВЕРКУ СЕГОДНЯ ДО 15.00 

 

В рабочей тетради для выбранного супа вам необходимо начертить технологическую схему 

приготовления, прописать пошаговый алгоритм каждой технологической операции. 

 

ЗАДАНИЕ НА ПОСЛЕДНИЕ 45 мин (15.05 – 15.50) 

Ознакомится с правилами личной гигиены повара, правилами безопасности при работе в горячем 

цехе и технике безопасности при работе с тепловым оборудованием. На основе теоретического 

материала разработать  памятки  по технике безопасности для сотрудников горячего цеха, 

оформить их на отдельном листе формата А4. Выполненную работу сдать на проверку в виде 

фотографии сегодня до 15.50.  



 

 

 

 

 



 

 

 

 

 



 

 

 

 

 



 

 

 

 


