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1.ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ   ОП.02 Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров.

Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины.

                 В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:
        проводить органолептическую  оценку качества пищевого сырья и продуктов;

        рассчитывать энергетическую ценность блюд;

        составлять рационы питания;

     В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:

         роль пищи для организма человека;

         основные процессы обмена веществ в организме;

         суточный расход энергии;

         состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность      

         различных продуктов питания;

         роль питательных и минеральных  веществ, витаминов, микроэлементов и   

         воды в структуре питания;

         физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения;

         усвояемость пищи, влияющие на неё факторы; 
         понятие рациона питания;   

         суточную норму потребности человека в питательных веществах;

         нормы и принципы рационального сбалансированного питания;

         методику составления рационов питания;
         ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров;

         общие требования к качеству сырья и продуктов;

         условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных     

         видов продовольственных товаров
ПК и ОК, которые актуализируются при изучении учебной дисциплины:

ОК 1.Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 2.Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов её достижения, определённых руководителем.  

ОК 3.Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

ОК 4.Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

ОК 5.Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК 6.Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 7.Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для  юношей).

ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей

ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров

ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.

ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.

ПК 2.4 .Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога 

ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.

ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары.

ПК 3.2. Готовить простые супы.

ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.

ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом.

ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.

ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.

ПК 5.1.Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.

ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.

ПК 5.3 .Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.

ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.

ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.

ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты.

ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски.

ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда.

ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.

ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки.

ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки.

ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.

ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.

ПК 8.3 .Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.

ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.

ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.

ПК 8.6 .Готовить и оформлять фруктовые и лёгкие обезжиренные торты и пирожные.

2. ПЕРЕЧЕНЬ И СОДЕРЖАНИЕ ПРАКТИЧЕСКИХ ЗАНЯТИЙ

	№ п/п
	Номер практического занятия
	Тема
	Кол-во часов

	1
	Практическое занятие №1
	Расчет энергетической ценности блюд из овощей
	1

	2
	Практическое занятие №2
	Расчет энергетической ценности блюд из мяса
	1

	3
	Практическое занятие №3
	Расчет энергетической ценности блюд из рыбы
	1

	4
	Практическое занятие №4
	Расчет энергетической ценности блюд из субпродуктов
	1

	5
	Практическое занятие № 5
	 Расчет энергетической ценности блюд из молочных продуктов 
	1

	6
	Практическое занятие № 6
	Расчет энергетической ценности блюд из круп
	1

	7
	Практическое занятие № 7
	Расчет энергетической ценности блюд из макаронных изделий
	1

	8
	Практическое занятие № 8
	Расчет энергетической ценности мучных кулинарных изделий 
	1

	9
	Практическое занятие № 9
	 Расчёт суточного рациона питания
	1

	10
	Практическое занятие № 10
	Составление рациона питания по меню суточного рациона для юношей и девушек 16-19 лет 
	1

	11
	Практическое занятие № 11
	Составление рациона питания по меню суточного рациона для второй трудовой группы населения (мужчины и женщины)
	1

	12
	Практическое занятие № 12
	Составление рациона питания по меню завтрака, обеда и ужина для третьей трудовой группы (мужчины и женщины)
	1

	13
	Практическое занятие № 13
	Составление рациона питания по меню завтрака, обеда и ужина для лиц престарелого возраста (мужчины и женщины)
	1

	14
	Практическое занятие № 14
	Составление рациона питания по меню завтрака, обеда и ужина для лиц, страдающих заболеваниями кишечного тракта (мужчины и женщины)
	1

	15
	Практическое занятие № 15
	Проведение органолептической оценки качества плодоовощных товаров 
	1

	16
	Практическое занятие № 16
	Проведение органолептической оценки качества продуктов переработки плодов и овощей
	1

	17
	Практическое занятие №17
	Проведение органолептической оценки качества мяса убойных животных 
	1

	18
	Практическое занятие №18
	Проведение органолептической оценки качества мяса птицы
	1

	19
	Практическое занятие №19
	Проведение органолептической оценки качества колбасных изделий
	1

	20
	Практическое занятие №20
	Проведение органолептической оценки качества мясных консервов
	1

	21
	Практическое занятие №21
	Проведение органолептической оценки качества субпродуктов
	1

	22
	Практическое занятие №22
	Проведение органолептической оценки качества мороженной рыбы 
	1

	23
	Практическое занятие №23
	Проведение органолептической оценки качества рыбных консервов и пресервов 

	1

	24
	Практическое занятие №24
	Проведение органолептической оценки качества кисломолочных продуктов 
	1

	25
	Практическое занятие №25
	Проведение органолептической оценки качества кисломолочных продуктов 
	1

	26
	Практическое занятие №26
	Проведение органолептической оценки качества масла сливочного. 
	1

	27
	Практическое занятие №27
	Проведение органолептической оценки качества масла растительного 
	1

	28
	Практическое занятие №28
	Проведение органолептической оценки качества яиц куриных пищевых 
	1

	29
	Практическое занятие №29
	Проведение органолептической оценки качества крупы пшеничной 
	1

	30
	Практическое занятие №30
	Проведение органолептической оценки качества крупы рисовой 
	1

	31
	Практическое занятие №31
	Проведение органолептической оценки качества крупы гречневой 
	1

	32
	Практическое занятие №32
	Проведение органолептической оценки качества макаронных изделий
	1

	33
	Практическое занятие №33
	Проведение органолептической оценки качества муки пшеничной 
	1

	34
	Практическое занятие №34
	Проведение органолептической оценки качества хлебобулочных изделий 
	1

	35
	Практическое занятие №35
	Проведение органолептической оценки качества сахара 
	1

	36
	Практическое занятие №36
	Проведение органолептической оценки качества чая 
	1

	37
	Практическое занятие №37
	Проведение органолептической оценки качества кофе и кофейных напитков 
	1

	38
	Практическое занятие №38
	Проведение органолептической оценки качества пряностей 
	1

	39
	Практическое занятие №39
	Проведение органолептической оценки качества горчицы и майонеза 


	1


3.ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ОП.02

3.2.Информационное обеспечение обучения

Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

Учебники:

1.З.П. Матюхина  Основы физиологии питания, микробиологии, санитарии и гигиены»: Учебник. – М.: Издательский центр «Академия», 2015.

2.З.П.Матюхина, Товароведение пищевых продуктов: учебник. – М.: Издательский центр «Академия», 2015.  

Дополнительные источники:

1.Л.В.Мармузова  Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой  

промышленности: учебник. –   М.: Издательский центр «Академия», 2016.

2. Т.А.Качурина . Основы физиологии питания, санитарии и гигиены: рабочая тетрадь. – М:  Издательский центр «Академия», 2015.

3.Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. Нормативная документация для предприятий общественного питания. – М:  Издательство «Дело и сервис», 2012
4.Н.Э.Харченко  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Учебное пособие. –М: Издательский центр «Академия», 2015 .                                                                                   

 Нормативные документы
1.СанПиН 2.3.6.1079-01 «Санитарнор-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья»

2.Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы

СанПиН 2. 3. 2. 1324 – 03 «Гигиенические требования к срокам годности и   

условиям хранения пищевых продуктов» (постановление Главного  

государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003г. №98)

3.Федеральный закон «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» от 12.03.99 № 52-ФЗ.

4.Федеральный закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов» от 02.01.2000 № 29-ФЗ.

5.СанПиН 2.4.5.2409-08 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего профессионального образования».

6.СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктовв.

7.СП 2.3.6.1066-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям торговли, изготовлению и обороту в них продовольственного сырья и пищевых продуктов. Санитарно-эпидемиологические правила» (с изм. № 1 в ред. СП 2.3.6.2203-07).

8 СанПиН 2.1.4.1074-01 «Питьевая вода. Гигиенические требования к  качеству систем питьевого водоснабжения. Контроль качества».

9. ГОСТ 50647-94 «Общественное питания. Термины и определения»

10. ГОСТ Р 50763-95 "Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические условия";

11. ГОСТ Р 50762-95 "Общественное питание. Классификация предприятий"
12. ГОСТ Р 50764-95 "Услуги общественного питания. Общие требования"     

13.ОСТ 28-1-95 «Общественное питание. Требования к производственному персоналу»
14. СанПиН 42-123-4117-86 Санитарные правила. Условия, сроки хранения особо скоропортящихся продуктов

15. СанПиН 2.3.6.1078-01 Гигиенические требования к безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов
16.Национальные стандарты на пищевые продукты.
Интернет-ресурсы:

1.http://www/promstd.ru/
2.http://www.dietolog.org/physiology/
3.http://cookup.ru/

4.WWW.tehbez.ru
5.WWW.vashdom.ru
6.WWW.tehdoc.ru
7.WWW.xserver.ru
8. http:// kuking.net

9. http:// www.edu.ru
10. «Кулинарный портал». Форма доступа: http// www.kulina.ru., http:// povaru. ru.,               http:// vkus.bu.

11.Главный портал индустрии гостеприимства и питания. Форма доступа:   

          http//www.horeca.ru
12. http://www.dbfood.ru/ Стандарты из классификатора государственных стандартов из разделов для пищевой промышленности

13.Режим доступа: http://rospotrebnadzor.ru
4.МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ДЛЯ СТУДЕНТОВ
К  ВЫПОЛНЕНИЮ  ПРАКТИЧЕСКИХ ЗАНЯТИЙ
  1.Перед выполнением  практического занятия студент   должен предварительно повторить теоретический материал, чтобы ответить на контрольные вопросы для допуска к  работе. 

2.Студент должен прийти на практическое занятие работу подготовленным к выполнению работы. При выполнении   практических занятий по органолептической оценке качества продуктов для приготовления блюд студенты должны надеть специальную санитарную одежду, соблюдая при этом санитарно-гигиенические требования и личную гигиену. Без санитарной одежды  студент не будет допущен к работе.

3. В процессе  практического занятия студенты выполняют работу под руководством преподавателя в соответствии с изучаемым содержанием учебного материала

4.    По каждому практическому занятию преподавателем  разрабатываются и утверждаются на заседании методической комиссии методические рекомендации по их проведению, формы для отчёта.

    При проведении  практических занятий студенты пользуются  этими методическими рекомендациями с подробными инструкциями, в которых указаны:

а)цель работы;

б)оборудование, аппаратура, материалы;

в)пояснения (теория, основные характеристики);

г)порядок (ход) выполнения работы;

д)таблицы;

е)форма отчёта;

ж)контрольные вопросы, учебная и специальная литература.

5. Выполнению  практических занятий предшествует проверка знаний студентов – их теоретической готовности к выполнению задания. Поэтому для допуска к выполнению практического занятия  студент должен ответить на поставленные вопросы, выполнить тестовые задания и т.д.     

6.Преподаватель проводит вводный инструктаж, напоминая о правилах техники безопасности и санитарно-гигиенических правилах при выполнении работы. 

7. Получив методические рекомендации с инструкциями и форму для отчёта, студент приступает к выполнению работы, строго следуя инструкции по проведению  практического занятия.               

8.При выполнении  практического занятия следует  соблюдать правила личной гигиены, правильно организовывать рабочее место и следить за его санитарным состоянием

9.В  процессе работы студент  должен заполнить  отчёт или другую форму, содержащуюся в методических рекомендациях по проведению практического занятия.

10.В конце работы студент  в конце работы сдаёт отчёт или другую форму о проделанной работе, в котором отвечает на поставленные вопросы, делает необходимые расчёты, составляет технологические схемы и т.д.

11 Студент  получает  оценку за проделанную работу. 

12.Студент  убирает рабочее место, проводит санитарную обработку посуды, инвентаря, инструментов.

13.Оценки за выполнение  практических занятий выставляются по пятибалльной системе и учитываются как показатели текущей успеваемости студентов

5.Практическое занятие №1 . Расчет энергетической ценности блюд из овощей 

Обучающийся должен:
- знать энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания;
- уметь рассчитывать энергетическую ценность блюд.
Цели работы:
- образовательные: приобрести навыки расчета энергетической ценности блюд;
- развивающие: развить навыки самостоятельной работы; развить умения анализировать рабочую ситуацию, организовывать, оценивать и корректировать собственную деятельность, нести ответственность за результаты своей работы; осуществлять поиск информации;
- воспитательные: воспитать ответственность, трудолюбие, аккуратность.
Оборудование, аппаратура, материалы: учебное пособие Н.Э.Харченко  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий:  –М: Издательский центр «Академия», 2012; 

таблица «Рецептура и химический состав продуктов», калькулятор.
Литература: учебное пособие Н.Э.Харченко  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий:  –М: Издательский центр «Академия», 2012; 

таблица «Рецептура и химический состав продуктов»,
Краткие теоретические сведения:
Пищевые вещества – химические вещества в составе пищевых продуктов, которые организм использует для построения, обновления своих органов и тканей, а также для получения из них энергии. Организм человека состоит из белков (19,6%), жиров (14,7%), углеводов (1%), минеральных веществ (4,9%), воды (58,8%). Эти вещества постоянно расходуются, поэтому необходимо постоянное их пополнение. Все эти вещества поступают в организм человека с пищей, поэтому называются пищевыми. Энергетическая ценность пищи – количество скрытой энергии, заключенной в пище (белки, жиры, углеводы), 1 г белка – 4 ккал, углеводов – 3,75 ккал, 1 г жира – 9 ккал. 

Вопросы допуска к практическому занятию

1) Как определить энергетическую ценность блюда?

2) Какие овощи используют для приготовления блюд?

3)Какова энергетическая ценность 1г белка?

4) Какова энергетическая ценность 1г жира?

5)Какова энергетическая ценность 1г углеводов?

6)В каком справочнике указана энергетическая ценность пищевых продуктов?

7)Какие пищевые вещества входят в состав овощей?

Ход  работы:
1) Рассчитать калорийность блюда «Картофельное пюре» и заполнить таблицу 1.
· рассчитать энергетическую ценность белков, жиров, углеводов в  100 г продукта по формулам:
1. Эбелков= белок (г) х 4 ккал  (данные столбца 3 умножить на 4ккал и результат  записать в столбец   3)                           
2. Эжиров = жиры (г) х 9 ккал   (данные столбца 6 умножить на 9 ккал результат   и записать в столбец 7)                  
3. Эуглеводов = углеводы (г) х 4  ккал   (данные столбца 9 умножить на 4 ккал    и результат  записать в столбец 10)              
· рассчитать энергетическую ценность белков в продуктах, входящих в состав блюда «Картофельное пюре» (столбец 1 таблицы). Для этого необходимо число, рассчитанное по формуле 1 из столбца 3 умножить на массу продукта (столбец 2) и полученное произведение разделить на 100. Результат записать в таблицу (столбец 5).
· Рассчитать энергетическую ценность жиров в продуктах, входящих в состав блюда «Картофельное пюре» (столбец 1). Для этого необходимо число, рассчитанное по формуле 2  из столбца 6 умножить  на массу продукта (столбец 2) и полученное произведение разделить на 100. Результат записать в таблицу (столбец 8).
· Рассчитать энергетическую ценность углеводов в продуктах, входящих в состав блюда «Картофельное пюре»  (столбец 1). Для этого необходимо число, рассчитанное по формуле 3 из столбца 10 умножить на массу продукта (столбец 2) и полученное произведение разделить на 100. Результат записать в таблицу (столбец 11).
· Рассчитать энергетическую ценность белков блюда «Картофельное пюре»  Для этого необходимо сложить все полученные результаты в столбце. Результат записать в строку «Итого».
· Рассчитать калорийность готового блюда. Для этого необходимо сложить все полученные результаты в строке «Итого» (столбцы 5, 8, 11).
Таблица 1 - Рецептура и химический состав продуктов блюда «Картофельное пюре»(выход со сливочным маслом 250 /5=255г на 1 порцию)
	Продукты
	Кол-во (г)
	Белки
	Жиры
	Углеводы

	
	
	в 100г продукта,г
	Ккал в 100г
	Ккал в блюде)
	в 100г продукта
	Ккал в 100г
	Ккал в блюде)
	в 100г продукта
	Ккал в 100г
	Ккал в блюде)

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	Картофель 
	225
	2
	
	
	0,4
	
	
	16,3
	
	

	Молоко
	38
	2,9
	
	
	3,2
	
	
	4,7
	
	

	Масло сливочное
	5
	-
	
	
	99,9
	
	
	-
	
	

	Итого:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Калорийность готового блюда:

2) Рассчитать калорийность блюда «Капуста тушёная»
Таблица 2 - Рецептура и химический состав продуктов блюда «Капуста тушёная»
	Продукты
	Кол-во (г)
	Белки
	Жиры
	Углеводы

	
	
	в 100г продукта,г
	Ккал в 100г
	Ккал в блюде)
	в 100г продукта,г
	Ккал в 100г
	Ккал в блюде)
	в 100г продукта,г
	Ккал в 100г
	Ккал в блюде)

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	Капуста свежая 
	285
	1,8
	
	
	0,1
	
	
	4,7
	
	

	Уксус 3% 
	8
	-
	
	
	-
	
	
	3
	
	

	Жир кулинарный
	9
	-
	
	
	99,7
	
	
	-
	
	

	Томатное пюре
	15
	4,8
	
	
	-
	
	
	19
	
	

	Морковь
	5
	1,3
	
	
	0,1
	
	
	6,9
	
	

	Лук репчатый 
	10
	1,4
	
	
	0,2
	
	
	8,2
	
	

	Лавровый лист
	0,02
	-
	
	
	-
	
	
	-
	
	

	Перец
	0,05
	-
	
	
	-
	
	
	-
	
	

	Мука пшеничная
	3
	10,8
	
	
	1,3
	
	
	69,9
	
	

	Сахар
	8
	-
	
	
	-
	
	
	99,8
	
	

	Итого:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Калорийность готового блюда:

Форма отчёта: Заполнить таблицы 1 и 2
Сделать вывод:________________________________________________ 

6.Практическое занятие №2. Расчет энергетической ценности блюд из мяса 

Обучающийся должен:
- знать энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания;
- уметь рассчитывать энергетическую ценность блюд.
Цели работы:
- образовательные: приобрести навыки расчета энергетической ценности блюд;
- развивающие: развить навыки самостоятельной работы; развить умения анализировать рабочую ситуацию, организовывать, оценивать и корректировать собственную деятельность, нести ответственность за результаты своей работы; осуществлять поиск информации;
- воспитательные: воспитать ответственность, трудолюбие, аккуратность.
Оборудование, аппаратура, материалы: учебное пособие Н.Э.Харченко  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий:  –М: Издательский центр «Академия», 2012; 

таблица «Рецептура и химический состав продуктов», калькулятор.
Литература: учебное пособие Н.Э.Харченко  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий:  –М: Издательский центр «Академия», 2012; 

таблица «Рецептура и химический состав продуктов»,
Краткие теоретические сведения:
Пищевые вещества – химические вещества в составе пищевых продуктов, которые организм использует для построения, обновления своих органов и тканей, а также для получения из них энергии. Организм человека состоит из белков (19,6%), жиров (14,7%), углеводов (1%), минеральных веществ (4,9%), воды (58,8%). Эти вещества постоянно расходуются, поэтому необходимо постоянное их пополнение. Все эти вещества поступают в организм человека с пищей, поэтому называются пищевыми. Энергетическая ценность пищи – количество скрытой энергии, заключенной в пище (белки, жиры, углеводы), 1 г белка – 4 ккал, углеводов – 3,75 ккал, 1 г жира – 9 ккал. 

Вопросы допуска к практическому занятию

1)Какие виды мяса можно использовать для приготовления блюд?

2) Какие виды тепловой обработки используют при приготовлении блюд из мяса?

3) Какие пищевые вещества входят в состав мяса?

4)Как определить энергетическую ценность блюд из мяса?

5)Какова энергетическая ценность 1г белка?

6) Какова энергетическая ценность 1г жира?

7)Какова энергетическая ценность 1г углеводов?

8)В каком справочнике указана энергетическая ценность пищевых продуктов?

Ход  работы:
1) Рассчитать калорийность блюда «Плов» и заполнить таблицу 1.
· рассчитать энергетическую ценность белков, жиров, углеводов в  100 г продукта по формулам:
1. Эбелков= белок (г) х 4 ккал  (данные столбца 3 умножить на 4ккал и результат  записать в столбец   3)                           
2. Эжиров = жиры (г) х 9 ккал   (данные столбца 6 умножить на 9 ккал результат   и записать в столбец 7)                  
3. Эуглеводов = углеводы (г) х 4  ккал   (данные столбца 9 умножить на 4 ккал    и результат  записать в столбец 10)              
· рассчитать энергетическую ценность белков в продуктах, входящих в состав блюда «Плов» (столбец 1 таблицы). Для этого необходимо число, рассчитанное по формуле 1 из столбца 3 умножить на массу продукта (столбец 2) и полученное произведение разделить на 100. Результат записать в таблицу (столбец 5).
· Рассчитать энергетическую ценность жиров в продуктах, входящих в состав блюда «Плов» (столбец 1). Для этого необходимо число, рассчитанное по формуле 2  из столбца 6 умножить  на массу продукта (столбец 2) и полученное произведение разделить на 100. Результат записать в таблицу (столбец 8).
· Рассчитать энергетическую ценность углеводов в продуктах, входящих в состав блюда «Плов» (столбец 1). Для этого необходимо число, рассчитанное по формуле 3 из столбца 10 умножить на массу продукта (столбец 2) и полученное произведение разделить на 100. Результат записать в таблицу (столбец 11).
· Рассчитать энергетическую ценность белков блюда «Плов».  Для этого необходимо сложить все полученные результаты в столбце. Результат записать в строку «Итого».
· Рассчитать калорийность готового блюда. Для этого необходимо сложить все полученные результаты в строке «Итого» (столбцы 5, 8, 11).
Таблица 1 - Рецептура и химический состав продуктов блюда «Плов» (выход  250г на 1 порцию)
	Продукты
	Кол-во (г)
	Белки
	Жиры
	Углеводы

	
	
	в 100г продукта,г
	Ккал в 100г
	Ккал в блюде)
	в 100г продукта,г
	Ккал в 100г
	Ккал в блюде)
	в 100г продукта,г
	Ккал в 100г
	Ккал в блюде)

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	Мясо свинина 
	74
	14,3
	
	
	33,3
	
	
	-
	
	

	Крупа рисовая 
	68
	7
	
	
	1
	
	
	74
	
	

	Маргарин
	10
	0,3
	
	
	82
	
	
	1
	
	

	Лук репчатый
	10
	1,4
	
	
	0,2
	
	
	8,2
	
	

	Морковь 
	15
	1,3
	
	
	0,1
	
	
	6,9
	
	

	Томатное пюре
	15
	4,8
	
	
	-
	
	
	19
	
	

	Итого:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Калорийность готового блюда:

2) Рассчитать калорийность блюда «Жаркое куриное с грибами»
Таблица 2 - Рецептура и химический состав продуктов блюда «Жаркое куриное с грибами»
	Продукты
	Кол-во (г)
	Белки
	Жиры
	Углеводы

	
	
	в 100г продукта,г
	Ккал в 100г
	Ккал в блюде)
	в 100г продукта,г
	Ккал в 100г
	Ккал в блюде)
	в 100г продукта,г
	Ккал в 100г
	Ккал в блюде)

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	Курица 
	125
	18,2
	
	
	18,4
	
	
	-
	
	

	Грибы 
	50
	3,7
	
	
	1,7
	
	
	1,1
	
	

	Масло растительное 
	40
	-
	
	
	99,7
	
	
	-
	
	

	Сметана 
	50
	2,6
	
	
	15
	
	
	3,6
	
	

	Лук репчатый
	30
	1,4
	
	
	0,2
	
	
	8,2
	
	

	Итого:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Калорийность готового блюда:

Форма отчёта: Заполнить таблицы 1 и 2
Сделать вывод:________________________________________________ 

7.Практическое занятие №3. Расчет энергетической ценности блюд из рыбы 

Обучающийся должен:
- знать энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания;
- уметь рассчитывать энергетическую ценность блюд.
Цели работы:
- образовательные: приобрести навыки расчета энергетической ценности блюд;
- развивающие: развить навыки самостоятельной работы; развить умения анализировать рабочую ситуацию, организовывать, оценивать и корректировать собственную деятельность, нести ответственность за результаты своей работы; осуществлять поиск информации;
- воспитательные: воспитать ответственность, трудолюбие, аккуратность.
Оборудование, аппаратура, материалы: учебное пособие Н.Э.Харченко  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий:  –М: Издательский центр «Академия», 2012; 

таблица «Рецептура и химический состав продуктов», калькулятор.
Литература: учебное пособие Н.Э.Харченко  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий:  –М: Издательский центр «Академия», 2012; 

таблица «Рецептура и химический состав продуктов»,
Краткие теоретические сведения:
Пищевые вещества – химические вещества в составе пищевых продуктов, которые организм использует для построения, обновления своих органов и тканей, а также для получения из них энергии. Организм человека состоит из белков (19,6%), жиров (14,7%), углеводов (1%), минеральных веществ (4,9%), воды (58,8%). Эти вещества постоянно расходуются, поэтому необходимо постоянное их пополнение. Все эти вещества поступают в организм человека с пищей, поэтому называются пищевыми. Энергетическая ценность пищи – количество скрытой энергии, заключенной в пище (белки, жиры, углеводы), 1 г белка – 4 ккал, углеводов – 3,75 ккал, 1 г жира – 9 ккал. 

Вопросы допуска к практическому занятию

1) Как определить энергетическую ценность блюда?

2) Какие виды рыбы  используют для приготовления блюд?

3)Какие пищевые вещества входят в состав овощей?

4)Какова энергетическая ценность 1г белка?

5) Какова энергетическая ценность 1г жира?

6)Какова энергетическая ценность 1г углеводов?

7)В каком справочнике указана энергетическая ценность пищевых продуктов?

Ход  работы:
1) Рассчитать калорийность блюда «Рыба в тесте жареная» и заполнить таблицу 1.
· рассчитать энергетическую ценность белков, жиров, углеводов в  100 г продукта по формулам:
1. Эбелков= белок (г) х 4 ккал  (данные столбца 3 умножить на 4ккал и результат  записать в столбец   3)                           
2. Эжиров = жиры (г) х 9 ккал   (данные столбца 6 умножить на 9 ккал результат   и записать в столбец 7)                  
3. Эуглеводов = углеводы (г) х 4  ккал   (данные столбца 9 умножить на 4 ккал    и результат  записать в столбец 10)              
· рассчитать энергетическую ценность белков в продуктах, входящих в состав блюда «Рыба в тесте жареная» (столбец 1 таблицы). Для этого необходимо число, рассчитанное по формуле 1 из столбца 3 умножить на массу продукта (столбец 2) и полученное произведение разделить на 100. Результат записать в таблицу (столбец 5).
· Рассчитать энергетическую ценность жиров в продуктах, входящих в состав блюда «Рыба в тесте жареная» (столбец 1). Для этого необходимо число, рассчитанное по формуле 2  из столбца 6 умножить  на массу продукта (столбец 2) и полученное произведение разделить на 100. Результат записать в таблицу (столбец 8).
· Рассчитать энергетическую ценность углеводов в продуктах, входящих в состав блюда «Рыба в тесте жареная» (столбец 1). Для этого необходимо число, рассчитанное по формуле 3 из столбца 10 умножить на массу продукта (столбец 2) и полученное произведение разделить на 100. Результат записать в таблицу (столбец 11).
· Рассчитать энергетическую ценность белков блюда «Рыба в тесте жареная».  Для этого необходимо сложить все полученные результаты в столбце. Результат записать в строку «Итого».
· Рассчитать калорийность готового блюда. Для этого необходимо сложить все полученные результаты в строке «Итого» (столбцы 5, 8, 11).
Таблица 1 - Рецептура и химический состав продуктов блюда «Рыба в тесте жареная».  (выход  150г на 1 порцию)

	Продукты
	Кол-во (г)
	Белки
	Жиры
	Углеводы

	
	
	в 100г продукта,г
	Ккал в 100г
	Ккал в блюде)
	в 100г продукта,г
	Ккал в 100г
	Ккал в блюде)
	в 100г продукта,г
	Ккал в 100г
	Ккал в блюде)

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	Судак 
	67
	18,4
	
	
	1,1
	
	
	-
	
	

	Лимонная кислота
	0,2
	-
	
	
	-
	
	
	-
	
	

	Масло растительное
	2
	-
	
	
	99,7
	
	
	-
	
	

	Петрушка
	2
	3,7
	
	
	0,4
	
	
	7,6
	
	

	Мука пш.
	30
	10,8
	
	
	1,3
	
	
	69,9
	
	

	Молоко (или вода)
	30
	2,9
	
	
	3,2
	
	
	4,7
	
	

	Масло растительное
	2
	-
	
	
	99,7
	
	
	-
	
	

	яйцо
	30
	12,7
	
	
	11,5
	
	
	0,7
	
	

	Жир кулинарный
	15
	-
	
	
	99,7
	
	
	-
	
	

	Итого:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Калорийность готового блюда:

2) Рассчитать калорийность блюда «Котлеты рыбные»
Таблица 2 - Рецептура и химический состав продуктов блюда «Котлеты рыбные» (выход  с жиром 235/5 =230г на 1 порцию)
	Продукты
	Кол-во (г)
	Белки
	Жиры
	Углеводы

	
	
	в 100г продукта,г
	Ккал в 100г
	Ккал в блюде)
	в 100г продукта,г
	Ккал в 100г
	Ккал в блюде)
	в 100г продукта,г
	Ккал в 100г
	Ккал в блюде)

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	Треска 
	48
	16
	
	
	0,6
	
	
	-
	
	

	Хлеб пшеничный 
	14
	7,7
	
	
	3
	
	
	50,1
	
	

	Молоко 
	19
	2,9
	
	
	3,2
	
	
	4,7
	
	

	Сухари 
	7
	16
	
	
	1
	
	
	70
	
	

	Жир кулинарный
	5
	-
	
	
	99,7
	
	
	-
	
	

	Маргарин столовый
	5
	0,3
	
	
	82
	
	
	1
	
	

	Итого:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Калорийность готового блюда:

Форма отчёта: Заполнить таблицы 1 и 2
Сделать вывод:________________________________________________ 

8.Практическое занятие №4. Расчет энергетической ценности блюд из субпродуктов 

Обучающийся должен:
- знать энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания;
- уметь рассчитывать энергетическую ценность блюд.
Цели работы:
- образовательные: приобрести навыки расчета энергетической ценности блюд;
- развивающие: развить навыки самостоятельной работы; развить умения анализировать рабочую ситуацию, организовывать, оценивать и корректировать собственную деятельность, нести ответственность за результаты своей работы; осуществлять поиск информации;
- воспитательные: воспитать ответственность, трудолюбие, аккуратность.
Оборудование, аппаратура, материалы: учебное пособие Н.Э.Харченко  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий:  –М: Издательский центр «Академия», 2012; 

таблица «Рецептура и химический состав продуктов», калькулятор.
Литература: учебное пособие Н.Э.Харченко  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий:  –М: Издательский центр «Академия», 2012; 

таблица «Рецептура и химический состав продуктов»,
Краткие теоретические сведения:
Пищевые вещества – химические вещества в составе пищевых продуктов, которые организм использует для построения, обновления своих органов и тканей, а также для получения из них энергии. Организм человека состоит из белков (19,6%), жиров (14,7%), углеводов (1%), минеральных веществ (4,9%), воды (58,8%). Эти вещества постоянно расходуются, поэтому необходимо постоянное их пополнение. Все эти вещества поступают в организм человека с пищей, поэтому называются пищевыми. Энергетическая ценность пищи – количество скрытой энергии, заключенной в пище (белки, жиры, углеводы), 1 г белка – 4 ккал, углеводов – 3,75 ккал, 1 г жира – 9 ккал. 

Вопросы допуска к практическому занятию

1)Какие субпродукты можно использовать для приготовления блюд?

2) Какие виды тепловой обработки используют при приготовлении блюд из субпродуктов?

3) Какие пищевые вещества входят в состав субпродуктов?

4)Как определить энергетическую ценность блюд из субпродуктов?

5)Какова энергетическая ценность 1г белка?

6) Какова энергетическая ценность 1г жира?

7)Какова энергетическая ценность 1г углеводов?

8)В каком справочнике указана энергетическая ценность пищевых продуктов?

Ход  работы:
1) Рассчитать калорийность блюда «Почки по-русски» и заполнить таблицу 1.
· рассчитать энергетическую ценность белков, жиров, углеводов в  100 г продукта по формулам:
1. Эбелков= белок (г) х 4 ккал  (данные столбца 3 умножить на 4ккал и результат  записать в столбец   3)                           
2. Эжиров = жиры (г) х 9 ккал   (данные столбца 6 умножить на 9 ккал результат   и записать в столбец 7)                  
3. Эуглеводов = углеводы (г) х 4  ккал   (данные столбца 9 умножить на 4 ккал    и результат  записать в столбец 10)              
· рассчитать энергетическую ценность белков в продуктах, входящих в состав блюда «Почки по-русски» (столбец 1 таблицы). Для этого необходимо число, рассчитанное по формуле 1 из столбца 3 умножить на массу продукта (столбец 2) и полученное произведение разделить на 100. Результат записать в таблицу (столбец 5).
· Рассчитать энергетическую ценность жиров в продуктах, входящих в состав блюда «Почки по-русски» (столбец 1). Для этого необходимо число, рассчитанное по формуле 2  из столбца 6 умножить  на массу продукта (столбец 2) и полученное произведение разделить на 100. Результат записать в таблицу (столбец 8).
· Рассчитать энергетическую ценность углеводов в продуктах, входящих в состав блюда «Почки по-русски» «Рыба в тесте жареная» (столбец 1). Для этого необходимо число, рассчитанное по формуле 3 из столбца 10 умножить на массу продукта (столбец 2) и полученное произведение разделить на 100. Результат записать в таблицу (столбец 11).
· Рассчитать энергетическую ценность белков блюда «Почки по-русски» Для этого необходимо сложить все полученные результаты в столбце. Результат записать в строку «Итого».
· Рассчитать калорийность готового блюда. Для этого необходимо сложить все полученные результаты в строке «Итого» (столбцы 5, 8, 11).
Таблица 1 - Рецептура и химический состав продуктов блюда «Почки по-русски» (выход  300г на 1 порцию)

	Продукты
	Кол-во (г)
	Белки
	Жиры
	Углеводы

	
	
	в 100г продукта,г
	Ккал в 100г
	Ккал в блюде)
	в 100г продукта,г
	Ккал в 100г
	Ккал в блюде)
	в 100г продукта,г
	Ккал в 100г
	Ккал в блюде)

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	Почки говяжьи 
	104
	15,2
	
	
	2,8
	
	
	1,9
	
	

	Картофель
	145
	2
	
	
	0,4
	
	
	16,3
	
	

	Морковь
	25
	1,3
	
	
	0,1
	
	
	6,9
	
	

	Лук репчатый
	25
	1,4
	
	
	0,2
	
	
	8,2
	
	

	Маргарин столовый
	8
	0,3
	
	
	82
	
	
	1
	
	

	Огурцы солёные
	35
	0,8
	
	
	0,1
	
	
	1,7
	
	

	Итого:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Калорийность готового блюда:

2) Рассчитать калорийность блюда «Печень, жареная с жиром»
Таблица 2 - Рецептура и химический состав продуктов блюда «Печень, жареная с жиром» (выход  с жиром 100/10 =110г на 1 порцию)
	Продукты
	Кол-во (г)
	Белки
	Жиры
	Углеводы

	
	
	в 100г продукта,г
	Ккал в 100г
	Ккал в блюде)
	в 100г продукта,г
	Ккал в 100г
	Ккал в блюде)
	в 100г продукта,г
	Ккал в 100г
	Ккал в блюде)

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	Печень говяжья
	141
	17,9
	
	
	3,7
	
	
	5,3
	
	

	Мука пшеничная 
	6
	10,8
	
	
	1,3
	
	
	69,9
	
	

	Жир животный топлёный пищевой 
	12
	-
	
	
	99,7
	
	
	-
	
	

	Масло сливочное 
	5
	-
	
	
	99,9
	
	
	-
	
	

	Итого:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Калорийность готового блюда:

Форма отчёта: Заполнить таблицы 1 и 2
Сделать вывод:________________________________________________ 

9.Практическое занятие №5 . Расчет энергетической ценности блюд из молочных продуктов 

Обучающийся должен:
- знать энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания;
- уметь рассчитывать энергетическую ценность блюд.
Цели работы:
- образовательные: приобрести навыки расчета энергетической ценности блюд;
- развивающие: развить навыки самостоятельной работы; развить умения анализировать рабочую ситуацию, организовывать, оценивать и корректировать собственную деятельность, нести ответственность за результаты своей работы; осуществлять поиск информации;
- воспитательные: воспитать ответственность, трудолюбие, аккуратность.
Оборудование, аппаратура, материалы: учебное пособие Н.Э.Харченко  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий:  –М: Издательский центр «Академия», 2012; 

таблица «Рецептура и химический состав продуктов», калькулятор.
Литература: учебное пособие Н.Э.Харченко  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий:  –М: Издательский центр «Академия», 2012; 

таблица «Рецептура и химический состав продуктов»,
Краткие теоретические сведения:
Пищевые вещества – химические вещества в составе пищевых продуктов, которые организм использует для построения, обновления своих органов и тканей, а также для получения из них энергии. Организм человека состоит из белков (19,6%), жиров (14,7%), углеводов (1%), минеральных веществ (4,9%), воды (58,8%). Эти вещества постоянно расходуются, поэтому необходимо постоянное их пополнение. Все эти вещества поступают в организм человека с пищей, поэтому называются пищевыми. Энергетическая ценность пищи – количество скрытой энергии, заключенной в пище (белки, жиры, углеводы), 1 г белка – 4 ккал, углеводов – 3,75 ккал, 1 г жира – 9 ккал. 

Вопросы допуска к практическому занятию

1)Какие молочные продукты используют для приготовления блюд?

2)Какие пищевые продукты входят в состав блюд из молочных продуктов?

3)Как рассчитать энергетическую ценность блюд из молочных продуктов?

4)Какова энергетическая ценность 1г белка?

5) Какова энергетическая ценность 1г жира?

6)Какова энергетическая ценность 1г углеводов?

7)В каком справочнике указана энергетическая ценность пищевых продуктов?

Ход  работы:
1) Рассчитать калорийность блюда «Сырники из творога» и заполнить таблицу 1.
· рассчитать энергетическую ценность белков, жиров, углеводов в  100 г продукта по формулам:
1. Эбелков= белок (г) х 4 ккал  (данные столбца 3 умножить на 4ккал и результат  записать в столбец   3)                           
2. Эжиров = жиры (г) х 9 ккал   (данные столбца 6 умножить на 9 ккал результат   и записать в столбец 7)                  
3. Эуглеводов = углеводы (г) х 4  ккал   (данные столбца 9 умножить на 4 ккал    и результат  записать в столбец 10)              
· рассчитать энергетическую ценность белков в продуктах, входящих в состав блюда «Сырники из творога» (столбец 1 таблицы). Для этого необходимо число, рассчитанное по формуле 1 из столбца 3 умножить на массу продукта (столбец 2) и полученное произведение разделить на 100. Результат записать в таблицу (столбец 5).
· Рассчитать энергетическую ценность жиров в продуктах, входящих в состав блюда «Сырники из творога» (столбец 1). Для этого необходимо число, рассчитанное по формуле 2  из столбца 6 умножить  на массу продукта (столбец 2) и полученное произведение разделить на 100. Результат записать в таблицу (столбец 8).
· Рассчитать энергетическую ценность углеводов в продуктах, входящих в состав блюда  «Сырники из творога» (столбец 1). Для этого необходимо число, рассчитанное по формуле 3 из столбца 10 умножить на массу продукта (столбец 2) и полученное произведение разделить на 100. Результат записать в таблицу (столбец 11).
· Рассчитать энергетическую ценность белков блюда «Сырники из творога» Для этого необходимо сложить все полученные результаты в столбце. Результат записать в строку «Итого».
· Рассчитать калорийность готового блюда. Для этого необходимо сложить все полученные результаты в строке «Итого» (столбцы 5, 8, 11).
Таблица 1 - Рецептура и химический состав продуктов блюда «Сырники из творога» (выход  150г на 1 порцию)

	Продукты
	Кол-во (г)
	Белки
	Жиры
	Углеводы

	
	
	в 100г продукта,г
	Ккал в 100г
	Ккал в блюде)
	в 100г продукта,г
	Ккал в 100г
	Ккал в блюде)
	в 100г продукта,г
	Ккал в 100г
	Ккал в блюде)

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	Творог
	135
	16,7
	
	
	9
	
	
	2
	
	

	Мука пш.
	20
	10,8
	
	
	1,3
	
	
	69,9
	
	

	Яйца
	5
	12,7
	
	
	11,5
	
	
	0,7
	
	

	Сахар
	15
	-
	
	
	-
	
	
	99,8
	
	

	Маргарин столовый
	5
	0,3
	
	
	82
	
	
	1
	
	

	Итого:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Калорийность готового блюда:

2) Рассчитать калорийность блюда «Запеканка из творога»
Таблица 2 - Рецептура и химический состав продуктов блюда «Запеканка из творога» (выход  150г на 1 порцию)
	Продукты
	Кол-во (г)
	Белки
	Жиры
	Углеводы

	
	
	в 100г продукта,г
	Ккал в 100г
	Ккал в блюде)
	в 100г продукта,г
	Ккал в 100г
	Ккал в блюде)
	в 100г продукта,г
	Ккал в 100г
	Ккал в блюде)

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	Творог
	135
	16,7
	
	
	9
	
	
	2
	
	

	Крупа манная 
	10
	10,3
	
	
	1
	
	
	70,6
	
	

	Сахар 
	15
	-
	
	
	-
	
	
	99,8
	
	

	Яйца 
	4
	12,7
	
	
	11,5
	
	
	0,7
	
	

	Сухари
	5
	16
	
	
	1
	
	
	70
	
	

	Маргарин столовый
	5
	0,3
	
	
	82
	
	
	1
	
	

	Сметана
	5
	2,6
	
	
	15
	
	
	3,6
	
	

	Итого:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Калорийность готового блюда:

Форма отчёта: Заполнить таблицы 1 и 2
Сделать вывод:________________________________________________ 

10.Практическое занятие №6 . Расчет энергетической ценности блюд из круп 

Обучающийся должен:
- знать энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания;
- уметь рассчитывать энергетическую ценность блюд.
Цели работы:
- образовательные: приобрести навыки расчета энергетической ценности блюд;
- развивающие: развить навыки самостоятельной работы; развить умения анализировать рабочую ситуацию, организовывать, оценивать и корректировать собственную деятельность, нести ответственность за результаты своей работы; осуществлять поиск информации;
- воспитательные: воспитать ответственность, трудолюбие, аккуратность.
Оборудование, аппаратура, материалы: учебное пособие Н.Э.Харченко  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий:  –М: Издательский центр «Академия», 2012; 

таблица «Рецептура и химический состав продуктов», калькулятор.
Литература: учебное пособие Н.Э.Харченко  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий:  –М: Издательский центр «Академия», 2012; 

таблица «Рецептура и химический состав продуктов»,
Краткие теоретические сведения:
Пищевые вещества – химические вещества в составе пищевых продуктов, которые организм использует для построения, обновления своих органов и тканей, а также для получения из них энергии. Организм человека состоит из белков (19,6%), жиров (14,7%), углеводов (1%), минеральных веществ (4,9%), воды (58,8%). Эти вещества постоянно расходуются, поэтому необходимо постоянное их пополнение. Все эти вещества поступают в организм человека с пищей, поэтому называются пищевыми. Энергетическая ценность пищи – количество скрытой энергии, заключенной в пище (белки, жиры, углеводы), 1 г белка – 4 ккал, углеводов – 3,75 ккал, 1 г жира – 9 ккал. 

Вопросы допуска к практическому занятию

1) Как определить энергетическую ценность блюда?

2) Какие крупы используют для приготовления блюд?

3)Какова энергетическая ценность 1г белка?

4) Какова энергетическая ценность 1г жира?

5)Какова энергетическая ценность 1г углеводов?

6)В каком справочнике указана энергетическая ценность пищевых продуктов?

7)Какие пищевые вещества входят в состав круп?

Ход  работы:
1) Рассчитать калорийность блюда «Каша вязкая с черносливом» и заполнить таблицу 1.
· рассчитать энергетическую ценность белков, жиров, углеводов в  100 г продукта по формулам:
1. Эбелков= белок (г) х 4 ккал  (данные столбца 3 умножить на 4ккал и результат  записать в столбец   3)                           
2. Эжиров = жиры (г) х 9 ккал   (данные столбца 6 умножить на 9 ккал результат   и записать в столбец 7)                  
3. Эуглеводов = углеводы (г) х 4  ккал   (данные столбца 9 умножить на 4 ккал    и результат  записать в столбец 10)              
· рассчитать энергетическую ценность белков в продуктах, входящих в состав блюда «Каша вязкая с черносливом» (столбец 1 таблицы). Для этого необходимо число, рассчитанное по формуле 1 из столбца 3 умножить на массу продукта (столбец 2) и полученное произведение разделить на 100. Результат записать в таблицу (столбец 5).
· Рассчитать энергетическую ценность жиров в продуктах, входящих в состав блюда «Каша вязкая с черносливом» (столбец 1). Для этого необходимо число, рассчитанное по формуле 2  из столбца 6 умножить  на массу продукта (столбец 2) и полученное произведение разделить на 100. Результат записать в таблицу (столбец 8).
· Рассчитать энергетическую ценность углеводов в продуктах, входящих в состав блюда «Каша вязкая с черносливом» (столбец 1). Для этого необходимо число, рассчитанное по формуле 3 из столбца 10 умножить на массу продукта (столбец 2) и полученное произведение разделить на 100. Результат записать в таблицу (столбец 11).
· Рассчитать энергетическую ценность белков блюда «Каша вязкая с черносливом» Для этого необходимо сложить все полученные результаты в столбце. Результат записать в строку «Итого».
· Рассчитать калорийность готового блюда. Для этого необходимо сложить все полученные результаты в строке «Итого» (столбцы 5, 8, 11).
Таблица 1 - Рецептура и химический состав продуктов блюда «Каша вязкая с черносливом»  (выход  200/15=215г на 1 порцию)

	Продукты
	Кол-во (г)
	Белки
	Жиры
	Углеводы

	
	
	в 100г продукта,г
	Ккал в 100г
	Ккал в блюде)
	в 100г продукта,г
	Ккал в 100г
	Ккал в блюде)
	в 100г продукта,г
	Ккал в 100г
	Ккал в блюде)

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	Крупа пшеничная 
	40
	16
	
	
	1
	
	
	70
	
	

	Сахар
	4
	-
	
	
	-
	
	
	99,8
	
	

	Чернослив
	45
	2,3
	
	
	0,7
	
	
	57,5
	
	

	Маргарин столовый
	15
	0,3
	
	
	82
	
	
	1
	
	

	Итого:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	



Калорийность готового блюда:

2) Рассчитать калорийность блюда «Запеканка манная» 
Таблица 2 - Рецептура и химический состав продуктов блюда «Запеканка манная» (200г на порцию)
	Продукты
	Кол-во (г)
	Белки
	Жиры
	Углеводы

	
	
	в 100г продукта,г
	Ккал в 100г
	Ккал в блюде)
	в 100г продукта,г
	Ккал в 100г
	Ккал в блюде)
	в 100г продукта,г
	Ккал в 100г
	Ккал в блюде)

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	Крупа  манная
	45
	10,3
	
	
	1
	
	
	70,6
	
	

	Молоко 
	100
	2,9
	
	
	3,2
	
	
	4,7
	
	

	Сахар
	10
	-
	
	
	-
	
	
	99,8
	
	

	Яйца 
	10
	12,7
	
	
	11,5
	
	
	0,7
	
	

	Изюм
	10
	2,9
	
	
	0,6
	
	
	66
	
	

	Маргарин столовый 
	3
	0,3
	
	
	82
	
	
	1
	
	

	Сухари пшеничные
	4
	16
	
	
	1
	
	
	70
	
	

	Сметана
	3
	2,6
	
	
	15
	
	
	3,6
	
	

	Итого:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Калорийность готового блюда:

Форма отчёта: Заполнить таблицы 1 и 2
Сделать вывод:________________________________________________ 

11.Практическое занятие №7 . Расчет энергетической ценности блюд из макаронных изделий
Обучающийся должен:
- знать энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания;
- уметь рассчитывать энергетическую ценность блюд.
Цели работы:
- образовательные: приобрести навыки расчета энергетической ценности блюд;
- развивающие: развить навыки самостоятельной работы; развить умения анализировать рабочую ситуацию, организовывать, оценивать и корректировать собственную деятельность, нести ответственность за результаты своей работы; осуществлять поиск информации;
- воспитательные: воспитать ответственность, трудолюбие, аккуратность.
Оборудование, аппаратура, материалы: учебное пособие Н.Э.Харченко  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий:  –М: Издательский центр «Академия», 2012; 

таблица «Рецептура и химический состав продуктов», калькулятор.
Литература: учебное пособие Н.Э.Харченко  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий:  –М: Издательский центр «Академия», 2012; 

таблица «Рецептура и химический состав продуктов»,
Краткие теоретические сведения:
Пищевые вещества – химические вещества в составе пищевых продуктов, которые организм использует для построения, обновления своих органов и тканей, а также для получения из них энергии. Организм человека состоит из белков (19,6%), жиров (14,7%), углеводов (1%), минеральных веществ (4,9%), воды (58,8%). Эти вещества постоянно расходуются, поэтому необходимо постоянное их пополнение. Все эти вещества поступают в организм человека с пищей, поэтому называются пищевыми. Энергетическая ценность пищи – количество скрытой энергии, заключенной в пище (белки, жиры, углеводы), 1 г белка – 4 ккал, углеводов – 3,75 ккал, 1 г жира – 9 ккал. 

Вопросы допуска к практическому занятию

1)Какие макаронные изделия  используют для приготовления блюд?

2)Какие пищевые продукты входят в состав блюд из макаронных изделий?

3)Как рассчитать энергетическую ценность блюд из макаронных изделий?

4)Какова энергетическая ценность 1г белка?

5) Какова энергетическая ценность 1г жира?

6)Какова энергетическая ценность 1г углеводов?

7)В каком справочнике указана энергетическая ценность пищевых продуктов?

Ход  работы:
1) Рассчитать калорийность блюда «Макаронник» и заполнить таблицу 1.
· рассчитать энергетическую ценность белков, жиров, углеводов в  100 г продукта по формулам:
1. Эбелков= белок (г) х 4 ккал  (данные столбца 3 умножить на 4ккал и результат  записать в столбец   3)                           
2. Эжиров = жиры (г) х 9 ккал   (данные столбца 6 умножить на 9 ккал результат   и записать в столбец 7)                  
3. Эуглеводов = углеводы (г) х 4  ккал   (данные столбца 9 умножить на 4 ккал    и результат  записать в столбец 10)              
· рассчитать энергетическую ценность белков в продуктах, входящих в состав блюда «Макаронник» (столбец 1 таблицы). Для этого необходимо число, рассчитанное по формуле 1 из столбца 3 умножить на массу продукта (столбец 2) и полученное произведение разделить на 100. Результат записать в таблицу (столбец 5).
· Рассчитать энергетическую ценность жиров в продуктах, входящих в состав блюда «Макаронник» (столбец 1). Для этого необходимо число, рассчитанное по формуле 2  из столбца 6 умножить  на массу продукта (столбец 2) и полученное произведение разделить на 100. Результат записать в таблицу (столбец 8).
· Рассчитать энергетическую ценность углеводов в продуктах, входящих в состав блюда «Макаронник» (столбец 1). Для этого необходимо число, рассчитанное по формуле 3 из столбца 10 умножить на массу продукта (столбец 2) и полученное произведение разделить на 100. Результат записать в таблицу (столбец 11).
· Рассчитать энергетическую ценность белков блюда «Макаронник» Для этого необходимо сложить все полученные результаты в столбце. Результат записать в строку «Итого».
· Рассчитать калорийность готового блюда. Для этого необходимо сложить все полученные результаты в строке «Итого» (столбцы 5, 8, 11).
Таблица 1 - Рецептура и химический состав продуктов блюда «Макаронник»   (выход  250/10 =260г на 1 порцию)

	Продукты
	Кол-во (г)
	Белки
	Жиры
	Углеводы

	
	
	в 100г продукта,г
	Ккал в 100г
	Ккал в блюде)
	в 100г продукта,г
	Ккал в 100г
	Ккал в блюде)
	в 100г продукта,г
	Ккал в 100г
	Ккал в блюде)

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	Макароны 
	80
	11,3
	
	
	2,1
	
	
	69,9
	
	

	Яйцо
	10
	12,7
	
	
	11,5
	
	
	0,7
	
	

	Сахар
	10
	-
	
	
	-
	
	
	99,8
	
	

	Маргарин столовый
	5
	0,3
	
	
	82
	
	
	1
	
	

	Сухари
	5
	16
	
	
	1
	
	
	70
	
	

	Масло сливочное
	10
	-
	
	
	99,9
	
	
	-
	
	

	Итого:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Калорийность готового блюда:

2) Рассчитать калорийность блюда «Лапшевник с творогом»
Таблица 2 - Рецептура и химический состав продуктов блюда  «Лапшевник с творогом» (выход  с жиром 300/30 =330г на 1 порцию)
	Продукты
	Кол-во (г)
	Белки
	Жиры
	Углеводы

	
	
	в 100г продукта,г
	Ккал в 100г
	Ккал в блюде)
	в 100г продукта,г
	Ккал в 100г
	Ккал в блюде)
	в 100г продукта,г
	Ккал в 100г
	Ккал в блюде)

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	Лапша
	75
	11,3
	
	
	2,1
	
	
	69,9
	
	

	Творог
	100
	16,7
	
	
	9
	
	
	2
	
	

	Сахар
	10
	-
	
	
	-
	
	
	99,8
	
	

	Маргарин столовый
	5
	0,3
	
	
	82
	
	
	1
	
	

	Сметана
	5
	2,6
	
	
	15
	
	
	3,6
	
	

	Сухари
	5
	16
	
	
	1
	
	
	70
	
	

	Сметана
	30
	2,6
	
	
	15
	
	
	3,6
	
	

	Итого:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Калорийность готового блюда:

Форма отчёта: Заполнить таблицы 1 и 2
Сделать вывод:________________________________________________ 

12.Практическое занятие №8 . Расчет энергетической ценности мучных кулинарных изделий 

Обучающийся должен:
- знать энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания;
- уметь рассчитывать энергетическую ценность блюд.
Цели работы:
- образовательные: приобрести навыки расчета энергетической ценности блюд;
- развивающие: развить навыки самостоятельной работы; развить умения анализировать рабочую ситуацию, организовывать, оценивать и корректировать собственную деятельность, нести ответственность за результаты своей работы; осуществлять поиск информации;
- воспитательные: воспитать ответственность, трудолюбие, аккуратность.
Оборудование, аппаратура, материалы: учебное пособие Н.Э.Харченко  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий:  –М: Издательский центр «Академия», 2012; 

таблица «Рецептура и химический состав продуктов», калькулятор.
Литература: учебное пособие Н.Э.Харченко  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий:  –М: Издательский центр «Академия», 2012; 

таблица «Рецептура и химический состав продуктов»,
Краткие теоретические сведения:
Пищевые вещества – химические вещества в составе пищевых продуктов, которые организм использует для построения, обновления своих органов и тканей, а также для получения из них энергии. Организм человека состоит из белков (19,6%), жиров (14,7%), углеводов (1%), минеральных веществ (4,9%), воды (58,8%). Эти вещества постоянно расходуются, поэтому необходимо постоянное их пополнение. Все эти вещества поступают в организм человека с пищей, поэтому называются пищевыми. Энергетическая ценность пищи – количество скрытой энергии, заключенной в пище (белки, жиры, углеводы), 1 г белка – 4 ккал, углеводов – 3,75 ккал, 1 г жира – 9 ккал. 

Вопросы допуска к практическому занятию

1) Как определить энергетическую ценность блюда?

2) Какие мучные кулинарные изделия вы знаете?

3)Какова энергетическая ценность 1г белка?

4) Какова энергетическая ценность 1г жира?

5)Какова энергетическая ценность 1г углеводов?

6)В каком справочнике указана энергетическая ценность пищевых продуктов?

7)Какие пищевые вещества входят в состав мучных кулинарных изделий?

Ход  работы:
1) Рассчитать калорийность мучного кулинарного изделия  «Ватрушки венгерские» и заполнить таблицу 1.
· рассчитать энергетическую ценность белков, жиров, углеводов в  100 г продукта по формулам:
1. Эбелков= белок (г) х 4 ккал  (данные столбца 3 умножить на 4ккал и результат  записать в столбец   3)                           
2. Эжиров = жиры (г) х 9 ккал   (данные столбца 6 умножить на 9 ккал результат   и записать в столбец 7)                  
3. Эуглеводов = углеводы (г) х 4  ккал   (данные столбца 9 умножить на 4 ккал    и результат  записать в столбец 10)              
· рассчитать энергетическую ценность белков в продуктах, входящих в состав мучного кулинарного изделия  «Ватрушки венгерские»  (столбец 1 таблицы). Для этого необходимо число, рассчитанное по формуле 1 из столбца 3 умножить на массу продукта (столбец 2) и полученное произведение разделить на 100. Результат записать в таблицу (столбец 5).
· Рассчитать энергетическую ценность жиров в продуктах, входящих в состав мучного кулинарного изделия  «Ватрушки венгерские» (столбец 1). Для этого необходимо число, рассчитанное по формуле 2  из столбца 6 умножить  на массу продукта (столбец 2) и полученное произведение разделить на 100. Результат записать в таблицу (столбец 8).
· Рассчитать энергетическую ценность углеводов в продуктах, входящих в состав мучного кулинарного изделия  «Ватрушки венгерские» (столбец 1). Для этого необходимо число, рассчитанное по формуле 3 из столбца 10 умножить на массу продукта (столбец 2) и полученное произведение разделить на 100. Результат записать в таблицу (столбец 11).
· Рассчитать энергетическую ценность белков блюда «Рыба в тесте жареная».  Для этого необходимо сложить все полученные результаты в столбце. Результат записать в строку «Итого».
· Рассчитать калорийность готового блюда. Для этого необходимо сложить все полученные результаты в строке «Итого» (столбцы 5, 8, 11).
Таблица 1 - Рецептура и химический состав продуктов мучного кулинарного изделия  мучного кулинарного изделия  «Ватрушки венгерские»  (выход  1 шт. по 85г )

	Продукты
	Кол-во (г)
	Белки
	Жиры
	Углеводы

	
	
	в 100г продукта,г
	Ккал в 100г
	Ккал в блюде)
	в 100г продукта,г
	Ккал в 100г
	Ккал в блюде)
	в 100г продукта,г
	Ккал в 100г
	Ккал в блюде)

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	Мука пшеничная высшего сорта

Мука на подпыл
	32

1
	10,8

10,8
	
	
	1,3

1.3
	
	
	69,9

69,9
	
	

	Масло сливочное
	20
	-
	
	
	99,9
	
	
	-
	
	

	Молоко
	14,3
	2,9
	
	
	3,2
	
	
	4,7
	
	

	Яйца
	2
	12,7
	
	
	11,5
	
	
	0,7
	
	

	Дрожжи (прессованные)
	1,4
	12,7
	
	
	2,7
	
	
	8,5
	
	

	Соль
	0,5
	-
	
	
	-
	
	
	-
	
	

	Творог
	17,4
	16,7
	
	
	9
	
	
	2
	
	

	Мука пш. Высшего сорта
	2,3
	10,8
	
	
	1,3
	
	
	69,9
	
	

	Сахар
	7
	-
	
	
	-
	
	
	99,8
	
	

	Яйца
	1,5
	12,7
	
	
	11,5
	
	
	0,7
	
	

	Лимон
	0,8
	0,9
	
	
	0,1
	
	
	3
	
	

	Пудра рафинадная
	2
	-
	
	
	-
	
	
	99,8
	
	

	Итого:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Калорийность готового блюда:

2) Рассчитать калорийность блюда «Чебуреки»
Таблица 2 - Рецептура и химический состав продуктов блюда «Чебуреки» (выход  1шт. по110г)
	Продукты
	Кол-во (г)
	Белки
	Жиры
	Углеводы

	
	
	в 100г продукта,г
	Ккал в 100г
	Ккал в блюде)
	в 100г продукта,г
	Ккал в 100г
	Ккал в блюде)
	в 100г продукта,г
	Ккал в 100г
	Ккал в блюде)

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	Мука пшеничная
	45
	10,8
	
	
	1,3
	
	
	69,9
	
	

	Молоко
	17,5
	2,9
	
	
	3,2
	
	
	4,7
	
	

	Соль
	50
	-
	
	
	-
	
	
	-
	
	

	Баранина
	36
	16,3
	
	
	15,3
	
	
	-
	
	

	Лук репчатый
	75
	1,4
	
	
	0,2
	
	
	8,2
	
	

	Соль
	0,7
	-
	
	
	-
	
	
	-
	
	

	Перец чёрный молотый
	0,1
	-
	
	
	-
	
	
	-
	
	

	Масло растительное
	110
	-
	
	
	99,7
	
	
	-
	
	

	Итого:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Калорийность готового блюда:

Форма отчёта: Заполнить таблицы 1 и 2
Сделать вывод:________________________________________________ 

13.Практическое занятие №9 . Расчёт суточного рациона питания
 Обучающийся должен:
- знать:
              - суточный расход энергии;
              - понятие рациона питания;
              - суточную норму потребности человека в питательных веществах;

              -нормы и принципы рационального сбалансированного питания;
              - методику составления рационов питания;
- уметь составлять рационы питания.
Цели работы:
- образовательные: приобрести навыки составления суточного рациона питания в зависимости от норм физиологических потребностей;
- развивающие: развить навыки самостоятельной работы; развить умения анализировать рабочую ситуацию, организовывать, оценивать и корректировать собственную деятельность, нести ответственность за результаты своей работы; осуществлять поиск информации;
- воспитательные: воспитать ответственность, трудолюбие, аккуратность.
Перечень средств, используемых при выполнении работы: 
- таблица «Нормы физиологических потребностей», 
- таблица «Калорийность готовых блюд и продуктов».
Краткие теоретические сведения:
Рациональное питание – своевременное и правильно организованное обеспечение организма оптимальным количеством пищи, включающей энергию и пищевые вещества в необходимом количестве и в правильном соотношении.
4 принципа рационального питания:
 1. С пищей должно поступать столько энергии, сколько организм расходует на все процессы жизнедеятельности.
2. Пища должна содержать пищевые вещества в достаточном кол-ве и определенном соотношении.
3. Необходимо соблюдать режим питания.
4. Пища должна быть обработана соответствующим образом с целью сохранения пищевой ценности.
Принципы составления суточного рациона питания. Продукты животного происхождения следует планировать на первую половину дня, молочно-растительные – на вторую. Жиры необходимы такие, которые обеспечат организм жирорастворимыми витаминами, жирными кислотами _сливочное, растительное масло, сметана, молоко). Энергетическая ценность суточного рациона должна обеспечиваться в основном углеводами растительной пищи. В меню завтрака включают блюда, содержащие мясо, рыбу, крупы, овощи, жиры. Его можно делать дробленым (1 и 2 завтрака) ,уменьшая объем пищи и улучшая ее усвоение. В завтрак обязательно должны входить горячие напитки, улучшающие секреции. желудочного сока. На обед рекомендуют овощные или острые закуски, возбуждающие аппетит, супы, блюда из мяса, рыбы, круп, макаронные изделий. Завершать обед следует сладкими блюдами  (кисель, желе, мусс), которые уменьшают выделение пищеварительных соков и дают ощущение сытости. На полдник и ужин подают легкоперевариваемые молочно-растительные блюда (каши, пудинги, салаты, запеканки). При составлении меню необходимо учитывать время года. 
Таблица 1.

Трудовые группы:

	Группа труда
	Интенсивность труда
	КФА

	1 группа
	Работники умственного труда: научные работники, студенты гуманитарных специальностей, операторы ЭВМ, контролёры, педагоги, диспетчеры, работники пультов управления, медработники, работники учёта, секретари и т.д.
	1,4



	2 группа
	Работники, занятые лёгким трудом: водители транспорта, работники конвейеров, весовщицы, упаковщицы, швейники, работники радиоэлектронной промышленности, агрономы, медсёстры, санитарки, работники связи, сферы обслуживания, продавцы промышленных товаров и др.
	1,6

	3 группа
	Работники средней тяжести труда: слесари, наладчики, настройщики, станочники, буровики, водители экскаваторов, бульдозеров, угольных комбайнов, автобусов, врачи-хирурги, текстильщики, обувщики, железнодорожники, продавцы продовольственных товаров, водники, аппаратчики, металлурги-доменщики, работники химзаводов, работники общественного питания и др.
	1,9

	4 группа
	Работники тяжёлого физического труда: строительные рабочие, помощники буровиков, проходчики, хлопкоробы, сельхозрабочие и механизаторы, доярки, овощеводы, деревообработчики, металлурги, литейщики и др.
	2,2

	5 группа
	 Работники особо тяжёлого физического труда: механизаторы и сельхозрабочие в посевной и уборочный периоды, горнорабочие, вальщики леса, бетонщики, каменщики, землекопы, грузчики немеханизированного труда и т.д.
	2,5


Таблица 2
Нормы физиологических потребностей для взрослого населения (в сутки)

	Группа труда
	КФА
	 Возраст
	Энергия,
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г

	
	
	
	
	всего
	В том числе животные
	
	

	
Женщины

	1
	1,4


	18-29

30-39

40-59
	2000
1900

1800
	61
59

58
	34
33

32
	67
63

60
	289
274

257

	2
	1,6
	18-29

30-39

40-59
	2200
2150

2100
	66
65

63
	36
36

35
	73
72

70
	318
311

305

	3
	1,9
	18-29

30-39

40-59
	2600
2550

2500
	76
74

72
	42
41

40
	87
85

83
	378
372

366

	4
	2,2
	18-29

30-39

40-59
	3050
2950

2850
	87
84

82
	48
46

45
	102
98

95
	462
432

417

	Мужчины

	1
	1,4


	18-29

30-39

40-59
	2450
2300

2100
	72
68

65
	40
37

36
	81
77

70
	358
335

303

	2
	1,6
	18-29

30-39

40-59
	2800
2650

2500
	80
77

72
	44
42

40
	93
88

83
	411
387

366

	3
	1,9
	18-29

30-39

40-59
	3300
3150

2950
	94
89

84
	52
49

46
	110
105

98
	484
462

432

	4
	2,2
	18-29

30-39

40-59
	3850
3600

3400
	108
102

96
	59
56

53
	128
120

113
	566
528

499

	5
	2,5
	18-29

30-39

40-59
	4200
3950

3750
	117
111

104
	64
61

57
	154
144

137
	586
550

524

	Лица престарелого возраста

	Мужчины
	60-74

75+
	2300

1950
	68

61
	37

33
	77

65
	335
280

	 Женщины
	60-74

75+
	1975

1700
	61

55
	33

30
	66

57
	284
242

	Дети

	 1-2 года

3-6 лет

7-10 лет

11-14 лет

15-17 лет
	1400

1900

2400

3000

3300
	48

65

82

102

113
	
	48

65

82

102

106
	185

251

317

398

451


Вопросы допуска к практическому занятию

1)Как рассчитать суточный рацион питания?

2)Что такое коэффициент физической активности?

3)Сколько трудовых групп по питанию определено для женщин и мужчин?

4)Какие коэффициенты физической активности определены для 1,2,3,4,5 трудовых групп определены?

Задания для выполнения:
1.Распределить суточный рацион питания  человека с учетом возраста,  пола, веса и трудовой деятельности при четырёхразовом питании (завтрак, обед, полдник, ужин):.
1)юноши и девушки 17 лет;

2)медсестры 30 лет; водителя транспорта (мужчину)  41 года;

3) слесаря (мужчину) 25 лет; повара (женщину) 35 лет;

4)мужчины 76 лет ; женщины 80 лет;

5)мужчины 30 лет и женщины 25 лет, страдающими заболеваниями желудочного тракта.

Ход работы:

1.Определить трудовую группу из таблицы 1.

2.Выписать из таблицы 2 физиологическую норму питания:

К=                 Б=                        Ж=                                 У=

3.Калорийность пищи в % составляет

Завтрак – 25%;

Обед – 40%;

Полдник – 10%;

Ужин – 25%.

Зная эти данные, легко определит количество белков, жиров, углеводов, калорийность, необходимые для завтрака, обеда, полдника, ужина.

4.Вначале вычислить количество белков, жиров и углеводов, необходимое для человека на:

(вместо многоточия подставьте свои данные и решите пропорцию)


Завтрак:

Б: …..г -100%      

Х г – 25%

Х =

Ж: …..г -100%      

Х г – 25%

Х =

У: …..г -100%      

Х г – 25%

Х =

К: …..ккал -100%      

Х ккал  – 25%

Х =

Обед:

Б: …..г -100%      

Х г – 40%

Х =

Ж: …..г -100%      

Х г – 40%

Х =

У: …..г -100%      

Х г – 40%

Х =

К: …..ккал -100%      

Х ккал  – 40%

Х =

Полдник:

Б: …..г -100%      

Х г – 10%

Х =

Ж: …..г -100%      

Х г – 10%

Х =

У: …..г -100%      

Х г – 10%

Х =

К: …..ккал -100%      

Х ккал  – 10%

Х =

Ужин:

Б: …..г -100%      

Х г – 25%

Х =

Ж: …..г -100%      

Х г – 25%

Х =

У: …..г -100%      

Х г – 25%

Х =

К: …..ккал -100%      

Х ккал  – 25%

Х =

5.Полученные результаты занести в таблицу 3
Таблица 3

	человек
	Рабочая

группа
	завтрак
	обед
	полдник
	ужин 

	
	
	Б,г
	Ж,г
	У,г
	К,

ккал
	Б,г
	Ж,г
	У,г
	К,

ккал
	Б,г
	Ж,г
	У,г
	К,

ккал
	Б,г
	Ж,г
	У,г
	К,

ккал

	Юноша 17 лет
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	девушки 17 лет
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	медсестра 30 лет
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	водитель транспорта (мужчина)  41 года
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	слесарь (мужчина) 25 лет
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	повар (женщина) 35 лет
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	мужчина 76 лет 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	женщины 80 лет
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	мужчина 30 лет,  страдающий заболеваниями желудочного тракта
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	женщина 25 лет, страдающая заболеваниями желудочного тракта
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Оформить результат работы и сделать вывод:
14.Практическое занятие №10 . Составление рациона питания по меню суточного рациона для юношей и девушек 16-19 лет 

Обучающийся должен:
- знать:
              - суточный расход энергии;
              - понятие рациона питания;
              - суточную норму потребности человека в питательных веществах;

              -нормы и принципы рационального сбалансированного питания;
              - методику составления рационов питания;
- уметь составлять рационы питания.
Цели работы:
- образовательные: приобрести навыки составления суточного рациона питания в зависимости от норм физиологических потребностей;
- развивающие: развить навыки самостоятельной работы; развить умения анализировать рабочую ситуацию, организовывать, оценивать и корректировать собственную деятельность, нести ответственность за результаты своей работы; осуществлять поиск информации;
- воспитательные: воспитать ответственность, трудолюбие, аккуратность.
Перечень средств, используемых при выполнении работы: 
- таблица «Нормы физиологических потребностей», 
- таблица «Калорийность готовых блюд и продуктов».
Краткие теоретические сведения:
Рациональное питание – своевременное и правильно организованное обеспечение организма оптимальным количеством пищи, включающей энергию и пищевые вещества в необходимом количестве и в правильном соотношении.
4 принципа рационального питания:
 1. С пищей должно поступать столько энергии, сколько организм расходует на все процессы жизнедеятельности.
2. Пища должна содержать пищевые вещества в достаточном кол-ве и определенном соотношении.
3. Необходимо соблюдать режим питания.
4. Пища должна быть обработана соответствующим образом с целью сохранения пищевой ценности.
Принципы составления суточного рациона питания. Продукты животного происхождения следует планировать на первую половину дня, молочно-растительные – на вторую. Жиры необходимы такие, которые обеспечат организм жирорастворимыми витаминами, жирными кислотами _сливочное, растительное масло, сметана, молоко). Энергетическая ценность суточного рациона должна обеспечиваться в основном углеводами растительной пищи. В меню завтрака включают блюда, содержащие мясо, рыбу, крупы, овощи, жиры. Его можно делать дробленым (1 и 2 завтрака) ,уменьшая объем пищи и улучшая ее усвоение. В завтрак обязательно должны входить горячие напитки, улучшающие секреции. желудочного сока. На обед рекомендуют овощные или острые закуски, возбуждающие аппетит, супы, блюда из мяса, рыбы, круп, макаронные изделий. Завершать обед следует сладкими блюдами  (кисель, желе, мусс), которые уменьшают выделение пищеварительных соков и дают ощущение сытости. На полдник и ужин подают легкоперевариваемые молочно-растительные блюда (каши, пудинги, салаты, запеканки). При составлении меню необходимо учитывать время года. 
Таблица 1

Таблица «калорийность готовых блюд и продуктов»
	№ п/п
	Продукты
	Вес порции
	Кало

рийность, ккал
	Белки,

г
	Жиры,

г
	Углеводы, г

	Салаты

	1
	Салат из помидоров, огурцов и перца
	100
	22,3
	1
	0,8
	4,9

	2
	Салат из помидор и огурцов со сметаной
	100
	58
	1,2
	4,6
	3,1

	3
	Салат из помидор и огурцов с растительным маслом
	100
	89,6
	0,8
	7,6
	4,8

	4
	Редис со сметаной
	100
	70,1
	1,9
	5
	6,6

	5
	Салат из свежей капусты с яблоками
	100
	33,2
	1,4
	0,1
	8,2

	6
	Квашенная капуста
	100
	27,4
	1,7
	0,1
	5,4

	7
	Салат из квашеной капусты и свеклы
	100
	40,6
	1,8
	0,1
	8,2

	8
	Винегрет овощной
	100
	76,5
	1,6
	4,8
	6,7

	9
	Салат с крабовыми палочками и кукурузой
	100
	102,1
	4,9
	2,7
	9,7

	10
	Салат Оливье с колбасой
	100
	197,8
	5,5
	16,5
	7,8

	11
	Салат Цезарь
	100
	301,2
	14,9
	16,8
	25,9

	12
	Салат столичный
	100
	323,8
	15,6
	25,8
	4,6

	Первые блюда 

	13
	Тыквенный суп-пюре
	100
	49,2
	1,2
	2,5
	4,8

	14
	Бульон Овощной
	100
	12
	0
	0
	2,3

	15
	Бульон куриный
	100
	21
	2,4
	1,1
	0

	16
	Бульон говяжий
	100
	26
	3,7
	1,3
	0

	17
	Фасолевый суп
	100
	66,1
	1,8
	4,6
	4,4

	18
	Рассольник с перловой крупой на мясном бульоне
	100
	61,4
	2,5
	2,3
	8,1

	19
	Суп гороховый
	100
	54
	2,3
	2,8
	5,4                                                              

	20
	Суп грибной с картофелем
	100
	72,7
	0,8
	6,1
	4,6

	21
	Куриный суп с лапшой
	100
	68,1
	3,1
	2,1
	3,7

	22
	Куриный суп с картофелем
	100
	49,2
	2,7
	1,1
	3,2

	23
	Суп с мясными фрикадельками
	100
	114,2
	5,7
	9,1
	5,9

	24
	Суп рыбный из консервов
	100
	52,3
	2,4
	3,4
	3,3

	25
	Солянка сборная мясная
	100
	167,8
	12,1
	10,4
	3,9

	26
	Борщ овощной постный
	100
	34,3
	1,4
	1,3
	4,4

	27
	Борщ с курицей
	100
	128
	7,5
	10,2
	4,4

	28
	Борщ с говядиной 
	100
	131,6
	8,5
	9,3
	4,4

	29
	Борщ со свининой
	100
	133,8
	8,3
	9,7
	4,4

	30
	Щи из свежей капусты
	100
	32,9
	1,1
	1,8
	3,8

	31
	Щи из квашеной капусты
	100
	29,7
	1,1
	1,8
	3,4

	32
	Щи с курицей
	100
	102,5
	7,2
	13,1
	3,8

	33
	Щи с говядиной
	100
	104,9
	9,3
	10,2
	3,8

	34
	Щи со свининой
	100
	106,2
	9
	10,6
	3,8

	Вторые блюда

	35
	Гуляш из говядины
	100
	156,7
	14,7
	10,6
	3,1

	36
	Гуляш из свинины
	100
	237,3
	13,9
	16,6
	3,2

	37
	Котлеты куриные на пару
	100
	127,5
	14,9
	5,2
	2,7

	38
	Котлеты куриные жареные
	100
	177,6
	14,8
	8,1
	2,8

	39
	Котлеты из индейки на пару
	100
	138,9
	15
	6,7
	2,7

	40
	Котлеты рыбные
	100
	142,3
	14,5
	5,9
	2,9

	41
	Котлеты из говядины на пару
	100
	128,6
	16,1
	6,2
	2,7

	42
	Котлеты свиные на пару
	100
	203,3
	15,2
	10,9
	3,1

	43
	Куриная отбивная
	100
	187,2
	17,6
	8,9
	5,4

	44
	Отбивная свиная
	100
	249,1
	19,2
	15,9
	1,4

	45
	Курица гриль или запечённая в духовке
	100
	179,8
	18,3
	8,3
	0

	46
	Свинина тушёная или на пару
	100
	256,5
	13,8
	18,1
	3,4

	47
	Говядина тушёная
	100
	178,9
	14,7
	12,4
	3,2

	48
	Голубцы с фаршем и рисом
	100
	222,4
	7,1
	14,6
	12,9

	49
	Перец фаршированный
	100
	178,9
	6,97
	11,1
	10,1

	50
	Печень тушёная в сметане
	100
	151,1
	6,2
	6,8
	5,6

	51
	Печень жареная с луком
	100
	188,1
	16,1 
	9,9
	5,9

	52
	Минтай жареный в кляре
	100
	194,8
	16,2
	10,8
	6,3

	53
	Треска жареная
	100
	122,3
	16,3
	5,3
	0,3

	54
	Тефтели с рисом
	100
	217,1
	14,3
	11,6
	11,2

	55
	Мясо по-французски
	100
	243,4
	14
	18,6
	2,1

	56
	Плов с курицей
	100
	222,1
	11,9
	9,8
	18,7

	57
	Плов со свининой 
	100
	265,4
	13,2
	12,6
	17,3

	58
	плов с говядиной
	100
	218,8
	13,4
	9,1
	18,9

	59
	Капуста тушёная с мясом
	100
	143,7
	11,1
	5,6
	10,5

	60
	Картофель жареный с грибами
	100
	122,4
	2,6
	7,3
	12,9

	61
	Вареники с картофельным фаршем
	100
	178,1
	3,9
	4,5
	32,3

	62
	Вареники с творогом
	100
	191,3
	9,4
	5,3
	28,8

	63
	Вареники с капустой
	100
	142,2
	3,6
	4,1
	23,1

	64
	Пельмени домашние
	100
	271,2
	12,1
	11,6
	28,4

	65
	Гамбургер 
	100
	295,1
	12,2
	14,1
	24,5

	Каши  и гарниры  

	66
	Гречневая каша
	100
	111,3
	4,9
	1,2
	21,5

	67
	Гречневая каша на молоке
	100
	209,4
	10,2
	5,8
	28,8

	68
	Овсяная каша (Геркулес)
	100
	95,7
	3,1
	1,4
	16,7

	69
	 Овсяная каша на молоке
	100
	194,5
	8,9
	6,1
	24,6

	70
	Манная каша на молоке
	100
	223,1
	10,1
	5,4
	32,6

	71
	Пшенная каша
	100
	116,7
	3,6
	1,4
	23,2

	72
	Кукурузная каша
	100
	109,5
	2,9
	0,4
	24,9

	73
	Рисовая каша на молоке
	100
	214,1
	8,2
	5,1
	31,2

	74
	Гороховая каша
	100
	80,1
	6,1
	0,1
	12,9

	75
	Ячневая каша
	100
	79,8
	2,6
	0,3
	15,6

	76
	Пшенная каша с тыквой на молоке
	100
	174,1
	8,3
	7,1
	24,9

	77
	Перловка вареная
	100
	118,3
	3,4
	0,5
	23,6

	78
	Рис вареный
	100
	116,1
	2,3
	0,5
	24,8

	79
	Фасоль вареная
	100
	122,6
	7,8
	0,6
	21,4

	80
	Фасоль стручковая (спаржа) отварная
	100
	22,1
	2,2
	0,1
	2,5

	81
	Картофель вареный
	100
	83,4
	2,3
	0,1
	16,9

	82
	Картофель жареный
	100
	198,7
	2,3
	9,9
	23,6

	83
	Картофельное пюре на молоке
	100
	132,2
	5,1
	2,4
	19,9

	84
	Картофельное пюре на воде
	100
	83,1
	2,2
	0,1
	15,8

	85
	 Макароны отварные (спагетти, лапша) 
	100
	113,5
	3,6
	0,4
	23,4

	86
	Капуста тушеная
	100
	98,8
	2,4
	5,8
	9,7

	 Напитки

	87
	Апельсиновый компот
	100
	57,2
	0,3
	0,05
	14,9

	88
	Какао с молоком
	100
	102,8
	2,9
	2,9
	17,2

	89
	Какао со сгущённым молоком
	100
	86,6
	2,2
	2,4
	15

	90
	Кефир 
	100
	55,8
	2,8
	3,2
	4,1

	91
	Ацидофилин 
	100
	55,8
	2,8
	3,2
	4,1

	92
	Простокваша 
	100
	55,8
	2,8
	3,2
	4,1

	93
	Ряженка 
	100
	55,8
	2,8
	3,2
	4,1

	94
	Кисель из абрикосов
	100
	53,7
	0,1
	0,01
	14,2

	95
	Кисель из земляники
	100
	51,1
	0,08
	0,04
	13,2

	96
	Кисель из клюквы (густой)
	100
	55,4
	0,05
	0,02
	14,7

	97
	Кисель из свежих плодов и ягод
	100
	55,2
	0,06
	0,02
	14,6

	98
	Кисель из яблок (густой)
	100
	66,1
	 0,09
	0,08
	16,3

	99
	Кисель молочный 
	100
	33,5
	0,9
	1
	5,5

	100
	Кисель молочный (густой)
	100
	60,5
	3
	3,3
	4,9

	101
	Коктейль молочный
	100
	66,6
	2,9
	4,3
	12,5

	102
	Компот из вишни
	100
	53,5
	0,3
	0,08
	18,7

	103
	Компот из плодов консервированных
	100
	48,3
	0,3
	0,07
	10,5

	104
	Компот из свежих плодов
	100
	58,1
	0,1
	0,1
	15,3

	105
	Компот из смеси сухофруктов
	100
	55,6
	0,3
	0
	14,5

	106
	Компот из яблок и слив
	100
	66,6
	0,2
	0,1
	17,3

	107
	Кофе на молоке 
	100
	64,1
	1,4
	1,5
	12,1

	108
	Кофе на молоке по-варшавски
	100
	72,5
	2
	3
	10,2

	109
	Кофе на сгущённом молоке
	100
	254,3
	2,3
	2,4
	59,5

	110
	Кофе чёрный
	100
	10,7
	0,7
	0,8
	0,2

	111
	Молоко кипячёное
	100
	60,5
	3
	3,3
	4,9

	112
	Морс «Брусничный»
	100
	41,4
	0,06
	0,04
	10,9

	113
	Напиток «Петровский»
	100
	14,9
	0,2
	0,02
	2,7

	114
	Напиток из варенья
	100
	19,4
	0
	0
	5,2

	115
	Напиток из кураги
	100
	47,4
	0,4
	0,02
	12,1

	116
	Напиток яблочный
	100
	42,1
	0,05
	0,05
	11,1

	117
	Чай с лимоном
	100
	41,1
	0,2
	0,05
	10,6

	118
	Чай с молоком или сливками
	100
	52,9
	0,9
	0,8
	11,3

	119
	Чай с сахаром, вареньем, джемом, повидлом
	100
	41,7
	0,2
	0,05
	10,8

	 Мучные и кондитерские изделия

	120
	Ватрушки (из дрожжевого теста)
	100
	319,3
	13,3
	11,9
	42,5

	121
	Кекс кондитерский 
	100
	276,2
	6,2
	13,6
	34,4

	122
	крупеник
	100
	204,4
	8,3
	12,1
	16,7

	123
	Кулебяка )из дрожжевого теста)
	100
	289,9
	16,2
	11,7
	29

	124
	Лапшевник с творогом
	100
	165,9
	6,9
	9,5
	14,1

	125
	Макаронник 
	100
	126,6
	4,1
	5,6
	16

	126
	Манная запеканка с вишней
	100
	102,7
	3,6
	3,6
	14,9

	127
	Манный пудинг с клубникой
	100
	119,5
	4,1
	5,2
	15,1

	128
	Ореховое печенье
	100
	268,5
	6,7
	12,1
	35,5

	129
	Пирог с вишнями 
	100
	313,9
	2,9
	12,7
	31

	130
	Пирог яблочный (открытый)
	100
	193,6
	2,1
	7,3
	32

	131
	Пирожки жареные из дрожжевого теста
	100
	339,4
	1,5
	17,7
	33,6

	132
	Пирожки печёные из дрожжевого теста
	100
	285,8
	14,4
	9,2
	38,7

	133
	Пирожки с картофелем и творогом
	100
	98,6
	8,6
	0,9
	15

	134
	пончики
	100
	328,7
	6,7
	14,7
	45,1

	135
	Ягоды черники в сахаре
	100
	241,5
	0,4
	0,2
	63,4

	136
	Сочни творожные
	100
	260,8
	9,4
	9,8
	35,9

	137
	Сырники из творога
	100
	300,2
	13
	19,4
	19,6

	138
	Творожная запеканка
	100
	239,6
	8,4
	6,8
	38,6

	139
	Шарлотка с яблоками
	100
	197,7
	3,5
	5
	37

	140
	Яблоки в слойке
	100
	238,3
	3,9
	9,9
	35,7

	141
	Яблоки в тесте жареные
	100
	220,7
	3,3
	8
	36,1


Вопросы допуска к практическому занятию

1)Каковы особенности питания подростков?

2)Каковы нормы физиологической потребности юношей в энергии за сутки?

3)Каковы нормы физиологической потребности девушек в энергии за сутки?

4)Каковы потребности в белках для девушек и юношей за сутки?

5)Каковы потребности в жирах для девушек и юношей за сутки?

6)Каковы потребности в углеводах для девушек и юношей за сутки?

7)Каковы потребности в минеральных веществах для юношей в сутки?

8)Каковы потребности в минеральных веществах для юношей в сутки?

Задания для выполнения:
1.Составить рацион питания по меню суточного рациона для юноши и девушки 17 лет.

Ход работы:

1.Из практического занятия №9 Расчёт суточного рациона питания взять количество белков, жиров и углеводов, калорийность из таблицы 3. Эти данные записать в числитель Итоговой сводной таблицы 3.
2.Составить меню суточного рациона. Для этого, пользуясь таблицей 1 , выписать блюда в колонку 1 таблицы 2, которые планируете включить в рацион питания, и из этой же таблицы выпишите вес порции, белки, жиры, углеводы и калорийность, содержащиеся в 100г каждого блюда, заполнив колонки 2,3,5,7,9.
Таблица 2

	Наименование блюда
	Вес нетто в г
	белки
	жиры
	углеводы
	Калорийность, ккал 

	
	
	в 100г
	Ист.
	в 100г
	Ист.
	в 100г
	Ист.
	в 100г
	Ист.

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	Завтрак: 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Всего завтрак
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	Всего обед:
	Х
	Х
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	Х
	
	Х
	

	Полдник:

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Всего полдник:
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	Всего ужин:
	Х
	Х
	
	Х
	
	Х
	
	Х
	


3.Произвести практический расчёт на вес указанного блюда и записать в колонку 2.
Завтрак:

Наименование блюда:

В 100г – (колонка 3) белка

Вес блюд    - Х

(колонка2)

Составить и решить пропорцию: Х=(к.3 х к2):100
4.Затем аналогично произвести расчёт количества белков, жиров и углеводов, калорийности всех блюд, входящих в состав обеда, полдника и ужина. Полученные данные занести в таблицу 2 в колонки 4,6,8,10.

5.Полученные данные занести в знаменатель Итоговой сводной таблицы 3. Итоговые данные должны быть близки к теоретическим. Допускаются отклонения: для белков и жиров +- 3г, для углеводов +-10г, для калорийности +-25ккал. Если итоговые данные имеют большие расхождения с теоретическими расчётами, то значит, меню составлено неправильно, нужно пересмотреть его, можно заменить одно блюдо другим и сделать расчёт.

Таблица 3.

Итоговая сводная таблица

	
	Белки 
	Жиры 
	Углеводы 
	Ккал 

	Завтрак 
	
	
	
	

	Обед 
	
	 
	
	

	Полдник 
	
	
	
	

	Ужин 
	
	
	
	

	Всего:
	
	
	
	



6.Сделать вывод:
15.Практическое занятие №11 . Составление рациона питания по меню суточного рациона для второй трудовой группы населения (мужчины и женщины)

Обучающийся должен:
- знать:
              - суточный расход энергии;
              - понятие рациона питания;
              - суточную норму потребности человека в питательных веществах;

              -нормы и принципы рационального сбалансированного питания;
              - методику составления рационов питания;
- уметь составлять рационы питания.
Цели работы:
- образовательные: приобрести навыки составления суточного рациона питания в зависимости от норм физиологических потребностей;
- развивающие: развить навыки самостоятельной работы; развить умения анализировать рабочую ситуацию, организовывать, оценивать и корректировать собственную деятельность, нести ответственность за результаты своей работы; осуществлять поиск информации;
- воспитательные: воспитать ответственность, трудолюбие, аккуратность.
Перечень средств, используемых при выполнении работы: 
- таблица «Нормы физиологических потребностей», 
- таблица «Калорийность готовых блюд и продуктов».
Краткие теоретические сведения:
Рациональное питание – своевременное и правильно организованное обеспечение организма оптимальным количеством пищи, включающей энергию и пищевые вещества в необходимом количестве и в правильном соотношении.
4 принципа рационального питания:
 1. С пищей должно поступать столько энергии, сколько организм расходует на все процессы жизнедеятельности.
2. Пища должна содержать пищевые вещества в достаточном кол-ве и определенном соотношении.
3. Необходимо соблюдать режим питания.
4. Пища должна быть обработана соответствующим образом с целью сохранения пищевой ценности.
Принципы составления суточного рациона питания. Продукты животного происхождения следует планировать на первую половину дня, молочно-растительные – на вторую. Жиры необходимы такие, которые обеспечат организм жирорастворимыми витаминами, жирными кислотами _сливочное, растительное масло, сметана, молоко). Энергетическая ценность суточного рациона должна обеспечиваться в основном углеводами растительной пищи. В меню завтрака включают блюда, содержащие мясо, рыбу, крупы, овощи, жиры. Его можно делать дробленым (1 и 2 завтрака) ,уменьшая объем пищи и улучшая ее усвоение. В завтрак обязательно должны входить горячие напитки, улучшающие секреции. желудочного сока. На обед рекомендуют овощные или острые закуски, возбуждающие аппетит, супы, блюда из мяса, рыбы, круп, макаронные изделий. Завершать обед следует сладкими блюдами  (кисель, желе, мусс), которые уменьшают выделение пищеварительных соков и дают ощущение сытости. На полдник и ужин подают легкоперевариваемые молочно-растительные блюда (каши, пудинги, салаты, запеканки). При составлении меню необходимо учитывать время года. 
Таблица 1

Таблица «калорийность готовых блюд и продуктов»

	№ п/п
	Продукты
	Вес порции
	Кало

рийность, ккал
	Белки,

г
	Жиры,

г
	Углеводы, г

	Салаты

	1
	Салат из помидоров, огурцов и перца
	100
	22,3
	1
	0,8
	4,9

	2
	Салат из помидор и огурцов со сметаной
	100
	58
	1,2
	4,6
	3,1

	3
	Салат из помидор и огурцов с растительным маслом
	100
	89,6
	0,8
	7,6
	4,8

	4
	Редис со сметаной
	100
	70,1
	1,9
	5
	6,6

	5
	Салат из свежей капусты с яблоками
	100
	33,2
	1,4
	0,1
	8,2

	6
	Квашенная капуста
	100
	27,4
	1,7
	0,1
	5,4

	7
	Салат из квашеной капусты и свеклы
	100
	40,6
	1,8
	0,1
	8,2

	8
	Винегрет овощной
	100
	76,5
	1,6
	4,8
	6,7

	9
	Салат с крабовыми палочками и кукурузой
	100
	102,1
	4,9
	2,7
	9,7

	10
	Салат Оливье с колбасой
	100
	197,8
	5,5
	16,5
	7,8

	11
	Салат Цезарь
	100
	301,2
	14,9
	16,8
	25,9

	12
	Салат столичный
	100
	323,8
	15,6
	25,8
	4,6

	Первые блюда 

	13
	Тыквенный суп-пюре
	100
	49,2
	1,2
	2,5
	4,8

	14
	Бульон Овощной
	100
	12
	0
	0
	2,3

	15
	Бульон куриный
	100
	21
	2,4
	1,1
	0

	16
	Бульон говяжий
	100
	26
	3,7
	1,3
	0

	17
	Фасолевый суп
	100
	66,1
	1,8
	4,6
	4,4

	18
	Рассольник с перловой крупой на мясном бульоне
	100
	61,4
	2,5
	2,3
	8,1

	19
	Суп гороховый
	100
	54
	2,3
	2,8
	5,4                                                              

	20
	Суп грибной с картофелем
	100
	72,7
	0,8
	6,1
	4,6

	21
	Куриный суп с лапшой
	100
	68,1
	3,1
	2,1
	3,7

	22
	Куриный суп с картофелем
	100
	49,2
	2,7
	1,1
	3,2

	23
	Суп с мясными фрикадельками
	100
	114,2
	5,7
	9,1
	5,9

	24
	Суп рыбный из консервов
	100
	52,3
	2,4
	3,4
	3,3

	25
	Солянка сборная мясная
	100
	167,8
	12,1
	10,4
	3,9

	26
	Борщ овощной постный
	100
	34,3
	1,4
	1,3
	4,4

	27
	Борщ с курицей
	100
	128
	7,5
	10,2
	4,4

	28
	Борщ с говядиной 
	100
	131,6
	8,5
	9,3
	4,4

	29
	Борщ со свининой
	100
	133,8
	8,3
	9,7
	4,4

	30
	Щи из свежей капусты
	100
	32,9
	1,1
	1,8
	3,8

	31
	Щи из квашеной капусты
	100
	29,7
	1,1
	1,8
	3,4

	32
	Щи с курицей
	100
	102,5
	7,2
	13,1
	3,8

	33
	Щи с говядиной
	100
	104,9
	9,3
	10,2
	3,8

	34
	Щи со свининой
	100
	106,2
	9
	10,6
	3,8

	Вторые блюда

	35
	Гуляш из говядины
	100
	156,7
	14,7
	10,6
	3,1

	36
	Гуляш из свинины
	100
	237,3
	13,9
	16,6
	3,2

	37
	Котлеты куриные на пару
	100
	127,5
	14,9
	5,2
	2,7

	38
	Котлеты куриные жареные
	100
	177,6
	14,8
	8,1
	2,8

	39
	Котлеты из индейки на пару
	100
	138,9
	15
	6,7
	2,7

	40
	Котлеты рыбные
	100
	142,3
	14,5
	5,9
	2,9

	41
	Котлеты из говядины на пару
	100
	128,6
	16,1
	6,2
	2,7

	42
	Котлеты свиные на пару
	100
	203,3
	15,2
	10,9
	3,1

	43
	Куриная отбивная
	100
	187,2
	17,6
	8,9
	5,4

	44
	Отбивная свиная
	100
	249,1
	19,2
	15,9
	1,4

	45
	Курица гриль или запечённая в духовке
	100
	179,8
	18,3
	8,3
	0

	46
	Свинина тушёная или на пару
	100
	256,5
	13,8
	18,1
	3,4

	47
	Говядина тушёная
	100
	178,9
	14,7
	12,4
	3,2

	48
	Голубцы с фаршем и рисом
	100
	222,4
	7,1
	14,6
	12,9

	49
	Перец фаршированный
	100
	178,9
	6,97
	11,1
	10,1

	50
	Печень тушёная в сметане
	100
	151,1
	6,2
	6,8
	5,6

	51
	Печень жареная с луком
	100
	188,1
	16,1 
	9,9
	5,9

	52
	Минтай жареный в кляре
	100
	194,8
	16,2
	10,8
	6,3

	53
	Треска жареная
	100
	122,3
	16,3
	5,3
	0,3

	54
	Тефтели с рисом
	100
	217,1
	14,3
	11,6
	11,2

	55
	Мясо по-французски
	100
	243,4
	14
	18,6
	2,1

	56
	Плов с курицей
	100
	222,1
	11,9
	9,8
	18,7

	57
	Плов со свининой 
	100
	265,4
	13,2
	12,6
	17,3

	58
	плов с говядиной
	100
	218,8
	13,4
	9,1
	18,9

	59
	Капуста тушёная с мясом
	100
	143,7
	11,1
	5,6
	10,5

	60
	Картофель жареный с грибами
	100
	122,4
	2,6
	7,3
	12,9

	61
	Вареники с картофельным фаршем
	100
	178,1
	3,9
	4,5
	32,3

	62
	Вареники с творогом
	100
	191,3
	9,4
	5,3
	28,8

	63
	Вареники с капустой
	100
	142,2
	3,6
	4,1
	23,1

	64
	Пельмени домашние
	100
	271,2
	12,1
	11,6
	28,4

	65
	Гамбургер 
	100
	295,1
	12,2
	14,1
	24,5

	Каши  и гарниры  

	66
	Гречневая каша
	100
	111,3
	4,9
	1,2
	21,5

	67
	Гречневая каша на молоке
	100
	209,4
	10,2
	5,8
	28,8

	68
	Овсяная каша (Геркулес)
	100
	95,7
	3,1
	1,4
	16,7

	69
	 Овсяная каша на молоке
	100
	194,5
	8,9
	6,1
	24,6

	70
	Манная каша на молоке
	100
	223,1
	10,1
	5,4
	32,6

	71
	Пшенная каша
	100
	116,7
	3,6
	1,4
	23,2

	72
	Кукурузная каша
	100
	109,5
	2,9
	0,4
	24,9

	73
	Рисовая каша на молоке
	100
	214,1
	8,2
	5,1
	31,2

	74
	Гороховая каша
	100
	80,1
	6,1
	0,1
	12,9

	75
	Ячневая каша
	100
	79,8
	2,6
	0,3
	15,6

	76
	Пшенная каша с тыквой на молоке
	100
	174,1
	8,3
	7,1
	24,9

	77
	Перловка вареная
	100
	118,3
	3,4
	0,5
	23,6

	78
	Рис вареный
	100
	116,1
	2,3
	0,5
	24,8

	79
	Фасоль вареная
	100
	122,6
	7,8
	0,6
	21,4

	80
	Фасоль стручковая (спаржа) отварная
	100
	22,1
	2,2
	0,1
	2,5

	81
	Картофель вареный
	100
	83,4
	2,3
	0,1
	16,9

	82
	Картофель жареный
	100
	198,7
	2,3
	9,9
	23,6

	83
	Картофельное пюре на молоке
	100
	132,2
	5,1
	2,4
	19,9

	84
	Картофельное пюре на воде
	100
	83,1
	2,2
	0,1
	15,8

	85
	 Макароны отварные (спагетти, лапша) 
	100
	113,5
	3,6
	0,4
	23,4

	86
	Капуста тушеная
	100
	98,8
	2,4
	5,8
	9,7

	 Напитки

	87
	Апельсиновый компот
	100
	57,2
	0,3
	0,05
	14,9

	88
	Какао с молоком
	100
	102,8
	2,9
	2,9
	17,2

	89
	Какао со сгущённым молоком
	100
	86,6
	2,2
	2,4
	15

	90
	Кефир 
	100
	55,8
	2,8
	3,2
	4,1

	91
	Ацидофилин 
	100
	55,8
	2,8
	3,2
	4,1

	92
	Простокваша 
	100
	55,8
	2,8
	3,2
	4,1

	93
	Ряженка 
	100
	55,8
	2,8
	3,2
	4,1

	94
	Кисель из абрикосов
	100
	53,7
	0,1
	0,01
	14,2

	95
	Кисель из земляники
	100
	51,1
	0,08
	0,04
	13,2

	96
	Кисель из клюквы (густой)
	100
	55,4
	0,05
	0,02
	14,7

	97
	Кисель из свежих плодов и ягод
	100
	55,2
	0,06
	0,02
	14,6

	98
	Кисель из яблок (густой)
	100
	66,1
	 0,09
	0,08
	16,3

	99
	Кисель молочный 
	100
	33,5
	0,9
	1
	5,5

	100
	Кисель молочный (густой)
	100
	60,5
	3
	3,3
	4,9

	101
	Коктейль молочный
	100
	66,6
	2,9
	4,3
	12,5

	102
	Компот из вишни
	100
	53,5
	0,3
	0,08
	18,7

	103
	Компот из плодов консервированных
	100
	48,3
	0,3
	0,07
	10,5

	104
	Компот из свежих плодов
	100
	58,1
	0,1
	0,1
	15,3

	105
	Компот из смеси сухофруктов
	100
	55,6
	0,3
	0
	14,5

	106
	Компот из яблок и слив
	100
	66,6
	0,2
	0,1
	17,3

	107
	Кофе на молоке 
	100
	64,1
	1,4
	1,5
	12,1

	108
	Кофе на молоке по-варшавски
	100
	72,5
	2
	3
	10,2

	109
	Кофе на сгущённом молоке
	100
	254,3
	2,3
	2,4
	59,5

	110
	Кофе чёрный
	100
	10,7
	0,7
	0,8
	0,2

	111
	Молоко кипячёное
	100
	60,5
	3
	3,3
	4,9

	112
	Морс «Брусничный»
	100
	41,4
	0,06
	0,04
	10,9

	113
	Напиток «Петровский»
	100
	14,9
	0,2
	0,02
	2,7

	114
	Напиток из варенья
	100
	19,4
	0
	0
	5,2

	115
	Напиток из кураги
	100
	47,4
	0,4
	0,02
	12,1

	116
	Напиток яблочный
	100
	42,1
	0,05
	0,05
	11,1

	117
	Чай с лимоном
	100
	41,1
	0,2
	0,05
	10,6

	118
	Чай с молоком или сливками
	100
	52,9
	0,9
	0,8
	11,3

	119
	Чай с сахаром, вареньем, джемом, повидлом
	100
	41,7
	0,2
	0,05
	10,8

	 Мучные и кондитерские изделия

	120
	Ватрушки (из дрожжевого теста)
	100
	319,3
	13,3
	11,9
	42,5

	121
	Кекс кондитерский 
	100
	276,2
	6,2
	13,6
	34,4

	122
	крупеник
	100
	204,4
	8,3
	12,1
	16,7

	123
	Кулебяка )из дрожжевого теста)
	100
	289,9
	16,2
	11,7
	29

	124
	Лапшевник с творогом
	100
	165,9
	6,9
	9,5
	14,1

	125
	Макаронник 
	100
	126,6
	4,1
	5,6
	16

	126
	Манная запеканка с вишней
	100
	102,7
	3,6
	3,6
	14,9

	127
	Манный пудинг с клубникой
	100
	119,5
	4,1
	5,2
	15,1

	128
	Ореховое печенье
	100
	268,5
	6,7
	12,1
	35,5

	129
	Пирог с вишнями 
	100
	313,9
	2,9
	12,7
	31

	130
	Пирог яблочный (открытый)
	100
	193,6
	2,1
	7,3
	32

	131
	Пирожки жареные из дрожжевого теста
	100
	339,4
	1,5
	17,7
	33,6

	132
	Пирожки печёные из дрожжевого теста
	100
	285,8
	14,4
	9,2
	38,7

	133
	Пирожки с картофелем и творогом
	100
	98,6
	8,6
	0,9
	15

	134
	пончики
	100
	328,7
	6,7
	14,7
	45,1

	135
	Ягоды черники в сахаре
	100
	241,5
	0,4
	0,2
	63,4

	136
	Сочни творожные
	100
	260,8
	9,4
	9,8
	35,9

	137
	Сырники из творога
	100
	300,2
	13
	19,4
	19,6

	138
	Творожная запеканка
	100
	239,6
	8,4
	6,8
	38,6

	139
	Шарлотка с яблоками
	100
	197,7
	3,5
	5
	37

	140
	Яблоки в слойке
	100
	238,3
	3,9
	9,9
	35,7

	141
	Яблоки в тесте жареные
	100
	220,7
	3,3
	8
	36,1


Вопросы допуска к практическому занятию

1)Каков коэффициент физической активности для мужчин и женщин второй трудовой группы?

2)Каковы нормы физиологической потребности мужчин второй трудовой группы  в энергии за сутки?

3)Каковы нормы физиологической потребности женщин второй трудовой группы  в энергии за сутки?

4)Каковы потребности в белках для мужчин и женщин второй трудовой группы   за сутки?

5)Каковы потребности в жирах для мужчин и женщин второй трудовой группы   за сутки?

6)Каковы потребности в углеводах для мужчин и женщин второй трудовой группы   за сутки?

7)Каковы потребности в минеральных веществах для мужчин и женщин второй трудовой группы   за сутки?

Задания для выполнения:
1.Составить рацион питания по меню суточного рациона для  второй трудовой группы населения: медсестры 30 лет; водителя транспорта (мужчины)  41 года.

Ход работы:

1.Из практического занятия №9 Расчёт суточного рациона питания взять количество белков, жиров и углеводов, калорийность из таблицы 3. Эти данные записать в числитель Итоговой сводной таблицы 3.

2.Составить меню суточного рациона. Для этого, пользуясь таблицей 1 , выписать блюда в колонку 1 таблицы 2, которые планируете включить в рацион питания, и из этой же таблицы выпишите вес порции, белки, жиры, углеводы и калорийность, содержащиеся в 100г каждого блюда, заполнив колонки 2,3,5,7,9.
Таблица 2

	Наименование блюда
	Вес нетто в г
	белки
	жиры
	углеводы
	Калорийность, ккал 

	
	
	в 100г
	Ист.
	в 100г
	Ист.
	в 100г
	Ист.
	в 100г
	Ист.

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	Завтрак: 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Всего завтрак
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	Всего обед:
	Х
	Х
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	Х
	

	Полдник:

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Всего полдник:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 Ужин

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Всего ужин:
	Х
	Х
	
	Х
	
	Х
	
	Х
	


3.Произвести практический расчёт на вес указанного блюда и записать в колонку 2.

Завтрак:

Наименование блюда:

В 100г – (колонка 3) белка

Вес блюд    - Х

(колонка2)

Составить и решить пропорцию: Х=(к.3 х к2):100
4.Затем аналогично произвести расчёт количества белков, жиров и углеводов, калорийности всех блюд, входящих в состав обеда, полдника и ужина. Полученные данные занести в таблицу 2 в колонки 4,6,8,10.

5.Полученные данные занести в знаменатель Итоговой сводной таблицы 3. Итоговые данные должны быть близки к теоретическим. Допускаются отклонения: для белков и жиров +- 3г, для углеводов +-10г, для калорийности +-25ккал. Если итоговые данные имеют большие расхождения с теоретическими расчётами, то значит, меню составлено неправильно, нужно пересмотреть его, можно заменить одно блюдо другим и сделать расчёт.

Таблица 3.

Итоговая сводная таблица

	
	Белки 
	Жиры 
	Углеводы 
	Ккал 

	Завтрак 
	
	
	
	

	Обед 
	
	 
	
	

	Полдник 
	
	
	
	

	Ужин 
	
	
	
	

	Всего:
	
	
	
	



6.Сделать вывод:

16.Практическое занятие №12 . Составление рациона питания по меню завтрака, обеда и ужина для третьей трудовой группы (мужчины и женщины) 

Обучающийся должен:
- знать:
              - суточный расход энергии;
              - понятие рациона питания;
              - суточную норму потребности человека в питательных веществах;

              -нормы и принципы рационального сбалансированного питания;
              - методику составления рационов питания;
- уметь составлять рационы питания.
Цели работы:
- образовательные: приобрести навыки составления суточного рациона питания в зависимости от норм физиологических потребностей;
- развивающие: развить навыки самостоятельной работы; развить умения анализировать рабочую ситуацию, организовывать, оценивать и корректировать собственную деятельность, нести ответственность за результаты своей работы; осуществлять поиск информации;
- воспитательные: воспитать ответственность, трудолюбие, аккуратность.
Перечень средств, используемых при выполнении работы: 
- таблица «Нормы физиологических потребностей», 
- таблица «Калорийность готовых блюд и продуктов».
Краткие теоретические сведения:
Рациональное питание – своевременное и правильно организованное обеспечение организма оптимальным количеством пищи, включающей энергию и пищевые вещества в необходимом количестве и в правильном соотношении.
4 принципа рационального питания:
 1. С пищей должно поступать столько энергии, сколько организм расходует на все процессы жизнедеятельности.
2. Пища должна содержать пищевые вещества в достаточном кол-ве и определенном соотношении.
3. Необходимо соблюдать режим питания.
4. Пища должна быть обработана соответствующим образом с целью сохранения пищевой ценности.
Принципы составления суточного рациона питания. Продукты животного происхождения следует планировать на первую половину дня, молочно-растительные – на вторую. Жиры необходимы такие, которые обеспечат организм жирорастворимыми витаминами, жирными кислотами _сливочное, растительное масло, сметана, молоко). Энергетическая ценность суточного рациона должна обеспечиваться в основном углеводами растительной пищи. В меню завтрака включают блюда, содержащие мясо, рыбу, крупы, овощи, жиры. Его можно делать дробленым (1 и 2 завтрака) ,уменьшая объем пищи и улучшая ее усвоение. В завтрак обязательно должны входить горячие напитки, улучшающие секреции. желудочного сока. На обед рекомендуют овощные или острые закуски, возбуждающие аппетит, супы, блюда из мяса, рыбы, круп, макаронные изделий. Завершать обед следует сладкими блюдами  (кисель, желе, мусс), которые уменьшают выделение пищеварительных соков и дают ощущение сытости. На полдник и ужин подают легкоперевариваемые молочно-растительные блюда (каши, пудинги, салаты, запеканки). При составлении меню необходимо учитывать время года. 
Таблица 1

Таблица «калорийность готовых блюд и продуктов»

	№ п/п
	Продукты
	Вес порции
	Кало

рийность, ккал
	Белки,

г
	Жиры,

г
	Углеводы, г

	Салаты

	1
	Салат из помидоров, огурцов и перца
	100
	22,3
	1
	0,8
	4,9

	2
	Салат из помидор и огурцов со сметаной
	100
	58
	1,2
	4,6
	3,1

	3
	Салат из помидор и огурцов с растительным маслом
	100
	89,6
	0,8
	7,6
	4,8

	4
	Редис со сметаной
	100
	70,1
	1,9
	5
	6,6

	5
	Салат из свежей капусты с яблоками
	100
	33,2
	1,4
	0,1
	8,2

	6
	Квашенная капуста
	100
	27,4
	1,7
	0,1
	5,4

	7
	Салат из квашеной капусты и свеклы
	100
	40,6
	1,8
	0,1
	8,2

	8
	Винегрет овощной
	100
	76,5
	1,6
	4,8
	6,7

	9
	Салат с крабовыми палочками и кукурузой
	100
	102,1
	4,9
	2,7
	9,7

	10
	Салат Оливье с колбасой
	100
	197,8
	5,5
	16,5
	7,8

	11
	Салат Цезарь
	100
	301,2
	14,9
	16,8
	25,9

	12
	Салат столичный
	100
	323,8
	15,6
	25,8
	4,6

	Первые блюда 

	13
	Тыквенный суп-пюре
	100
	49,2
	1,2
	2,5
	4,8

	14
	Бульон Овощной
	100
	12
	0
	0
	2,3

	15
	Бульон куриный
	100
	21
	2,4
	1,1
	0

	16
	Бульон говяжий
	100
	26
	3,7
	1,3
	0

	17
	Фасолевый суп
	100
	66,1
	1,8
	4,6
	4,4

	18
	Рассольник с перловой крупой на мясном бульоне
	100
	61,4
	2,5
	2,3
	8,1

	19
	Суп гороховый
	100
	54
	2,3
	2,8
	5,4                                                              

	20
	Суп грибной с картофелем
	100
	72,7
	0,8
	6,1
	4,6

	21
	Куриный суп с лапшой
	100
	68,1
	3,1
	2,1
	3,7

	22
	Куриный суп с картофелем
	100
	49,2
	2,7
	1,1
	3,2

	23
	Суп с мясными фрикадельками
	100
	114,2
	5,7
	9,1
	5,9

	24
	Суп рыбный из консервов
	100
	52,3
	2,4
	3,4
	3,3

	25
	Солянка сборная мясная
	100
	167,8
	12,1
	10,4
	3,9

	26
	Борщ овощной постный
	100
	34,3
	1,4
	1,3
	4,4

	27
	Борщ с курицей
	100
	128
	7,5
	10,2
	4,4

	28
	Борщ с говядиной 
	100
	131,6
	8,5
	9,3
	4,4

	29
	Борщ со свининой
	100
	133,8
	8,3
	9,7
	4,4

	30
	Щи из свежей капусты
	100
	32,9
	1,1
	1,8
	3,8

	31
	Щи из квашеной капусты
	100
	29,7
	1,1
	1,8
	3,4

	32
	Щи с курицей
	100
	102,5
	7,2
	13,1
	3,8

	33
	Щи с говядиной
	100
	104,9
	9,3
	10,2
	3,8

	34
	Щи со свининой
	100
	106,2
	9
	10,6
	3,8

	Вторые блюда

	35
	Гуляш из говядины
	100
	156,7
	14,7
	10,6
	3,1

	36
	Гуляш из свинины
	100
	237,3
	13,9
	16,6
	3,2

	37
	Котлеты куриные на пару
	100
	127,5
	14,9
	5,2
	2,7

	38
	Котлеты куриные жареные
	100
	177,6
	14,8
	8,1
	2,8

	39
	Котлеты из индейки на пару
	100
	138,9
	15
	6,7
	2,7

	40
	Котлеты рыбные
	100
	142,3
	14,5
	5,9
	2,9

	41
	Котлеты из говядины на пару
	100
	128,6
	16,1
	6,2
	2,7

	42
	Котлеты свиные на пару
	100
	203,3
	15,2
	10,9
	3,1

	43
	Куриная отбивная
	100
	187,2
	17,6
	8,9
	5,4

	44
	Отбивная свиная
	100
	249,1
	19,2
	15,9
	1,4

	45
	Курица гриль или запечённая в духовке
	100
	179,8
	18,3
	8,3
	0

	46
	Свинина тушёная или на пару
	100
	256,5
	13,8
	18,1
	3,4

	47
	Говядина тушёная
	100
	178,9
	14,7
	12,4
	3,2

	48
	Голубцы с фаршем и рисом
	100
	222,4
	7,1
	14,6
	12,9

	49
	Перец фаршированный
	100
	178,9
	6,97
	11,1
	10,1

	50
	Печень тушёная в сметане
	100
	151,1
	6,2
	6,8
	5,6

	51
	Печень жареная с луком
	100
	188,1
	16,1 
	9,9
	5,9

	52
	Минтай жареный в кляре
	100
	194,8
	16,2
	10,8
	6,3

	53
	Треска жареная
	100
	122,3
	16,3
	5,3
	0,3

	54
	Тефтели с рисом
	100
	217,1
	14,3
	11,6
	11,2

	55
	Мясо по-французски
	100
	243,4
	14
	18,6
	2,1

	56
	Плов с курицей
	100
	222,1
	11,9
	9,8
	18,7

	57
	Плов со свининой 
	100
	265,4
	13,2
	12,6
	17,3

	58
	плов с говядиной
	100
	218,8
	13,4
	9,1
	18,9

	59
	Капуста тушёная с мясом
	100
	143,7
	11,1
	5,6
	10,5

	60
	Картофель жареный с грибами
	100
	122,4
	2,6
	7,3
	12,9

	61
	Вареники с картофельным фаршем
	100
	178,1
	3,9
	4,5
	32,3

	62
	Вареники с творогом
	100
	191,3
	9,4
	5,3
	28,8

	63
	Вареники с капустой
	100
	142,2
	3,6
	4,1
	23,1

	64
	Пельмени домашние
	100
	271,2
	12,1
	11,6
	28,4

	65
	Гамбургер 
	100
	295,1
	12,2
	14,1
	24,5

	Каши  и гарниры  

	66
	Гречневая каша
	100
	111,3
	4,9
	1,2
	21,5

	67
	Гречневая каша на молоке
	100
	209,4
	10,2
	5,8
	28,8

	68
	Овсяная каша (Геркулес)
	100
	95,7
	3,1
	1,4
	16,7

	69
	 Овсяная каша на молоке
	100
	194,5
	8,9
	6,1
	24,6

	70
	Манная каша на молоке
	100
	223,1
	10,1
	5,4
	32,6

	71
	Пшенная каша
	100
	116,7
	3,6
	1,4
	23,2

	72
	Кукурузная каша
	100
	109,5
	2,9
	0,4
	24,9

	73
	Рисовая каша на молоке
	100
	214,1
	8,2
	5,1
	31,2

	74
	Гороховая каша
	100
	80,1
	6,1
	0,1
	12,9

	75
	Ячневая каша
	100
	79,8
	2,6
	0,3
	15,6

	76
	Пшенная каша с тыквой на молоке
	100
	174,1
	8,3
	7,1
	24,9

	77
	Перловка вареная
	100
	118,3
	3,4
	0,5
	23,6

	78
	Рис вареный
	100
	116,1
	2,3
	0,5
	24,8

	79
	Фасоль вареная
	100
	122,6
	7,8
	0,6
	21,4

	80
	Фасоль стручковая (спаржа) отварная
	100
	22,1
	2,2
	0,1
	2,5

	81
	Картофель вареный
	100
	83,4
	2,3
	0,1
	16,9

	82
	Картофель жареный
	100
	198,7
	2,3
	9,9
	23,6

	83
	Картофельное пюре на молоке
	100
	132,2
	5,1
	2,4
	19,9

	84
	Картофельное пюре на воде
	100
	83,1
	2,2
	0,1
	15,8

	85
	 Макароны отварные (спагетти, лапша) 
	100
	113,5
	3,6
	0,4
	23,4

	86
	Капуста тушеная
	100
	98,8
	2,4
	5,8
	9,7

	 Напитки

	87
	Апельсиновый компот
	100
	57,2
	0,3
	0,05
	14,9

	88
	Какао с молоком
	100
	102,8
	2,9
	2,9
	17,2

	89
	Какао со сгущённым молоком
	100
	86,6
	2,2
	2,4
	15

	90
	Кефир 
	100
	55,8
	2,8
	3,2
	4,1

	91
	Ацидофилин 
	100
	55,8
	2,8
	3,2
	4,1

	92
	Простокваша 
	100
	55,8
	2,8
	3,2
	4,1

	93
	Ряженка 
	100
	55,8
	2,8
	3,2
	4,1

	94
	Кисель из абрикосов
	100
	53,7
	0,1
	0,01
	14,2

	95
	Кисель из земляники
	100
	51,1
	0,08
	0,04
	13,2

	96
	Кисель из клюквы (густой)
	100
	55,4
	0,05
	0,02
	14,7

	97
	Кисель из свежих плодов и ягод
	100
	55,2
	0,06
	0,02
	14,6

	98
	Кисель из яблок (густой)
	100
	66,1
	 0,09
	0,08
	16,3

	99
	Кисель молочный 
	100
	33,5
	0,9
	1
	5,5

	100
	Кисель молочный (густой)
	100
	60,5
	3
	3,3
	4,9

	101
	Коктейль молочный
	100
	66,6
	2,9
	4,3
	12,5

	102
	Компот из вишни
	100
	53,5
	0,3
	0,08
	18,7

	103
	Компот из плодов консервированных
	100
	48,3
	0,3
	0,07
	10,5

	104
	Компот из свежих плодов
	100
	58,1
	0,1
	0,1
	15,3

	105
	Компот из смеси сухофруктов
	100
	55,6
	0,3
	0
	14,5

	106
	Компот из яблок и слив
	100
	66,6
	0,2
	0,1
	17,3

	107
	Кофе на молоке 
	100
	64,1
	1,4
	1,5
	12,1

	108
	Кофе на молоке по-варшавски
	100
	72,5
	2
	3
	10,2

	109
	Кофе на сгущённом молоке
	100
	254,3
	2,3
	2,4
	59,5

	110
	Кофе чёрный
	100
	10,7
	0,7
	0,8
	0,2

	111
	Молоко кипячёное
	100
	60,5
	3
	3,3
	4,9

	112
	Морс «Брусничный»
	100
	41,4
	0,06
	0,04
	10,9

	113
	Напиток «Петровский»
	100
	14,9
	0,2
	0,02
	2,7

	114
	Напиток из варенья
	100
	19,4
	0
	0
	5,2

	115
	Напиток из кураги
	100
	47,4
	0,4
	0,02
	12,1

	116
	Напиток яблочный
	100
	42,1
	0,05
	0,05
	11,1

	117
	Чай с лимоном
	100
	41,1
	0,2
	0,05
	10,6

	118
	Чай с молоком или сливками
	100
	52,9
	0,9
	0,8
	11,3

	119
	Чай с сахаром, вареньем, джемом, повидлом
	100
	41,7
	0,2
	0,05
	10,8

	 Мучные и кондитерские изделия

	120
	Ватрушки (из дрожжевого теста)
	100
	319,3
	13,3
	11,9
	42,5

	121
	Кекс кондитерский 
	100
	276,2
	6,2
	13,6
	34,4

	122
	крупеник
	100
	204,4
	8,3
	12,1
	16,7

	123
	Кулебяка )из дрожжевого теста)
	100
	289,9
	16,2
	11,7
	29

	124
	Лапшевник с творогом
	100
	165,9
	6,9
	9,5
	14,1

	125
	Макаронник 
	100
	126,6
	4,1
	5,6
	16

	126
	Манная запеканка с вишней
	100
	102,7
	3,6
	3,6
	14,9

	127
	Манный пудинг с клубникой
	100
	119,5
	4,1
	5,2
	15,1

	128
	Ореховое печенье
	100
	268,5
	6,7
	12,1
	35,5

	129
	Пирог с вишнями 
	100
	313,9
	2,9
	12,7
	31

	130
	Пирог яблочный (открытый)
	100
	193,6
	2,1
	7,3
	32

	131
	Пирожки жареные из дрожжевого теста
	100
	339,4
	1,5
	17,7
	33,6

	132
	Пирожки печёные из дрожжевого теста
	100
	285,8
	14,4
	9,2
	38,7

	133
	Пирожки с картофелем и творогом
	100
	98,6
	8,6
	0,9
	15

	134
	пончики
	100
	328,7
	6,7
	14,7
	45,1

	135
	Ягоды черники в сахаре
	100
	241,5
	0,4
	0,2
	63,4

	136
	Сочни творожные
	100
	260,8
	9,4
	9,8
	35,9

	137
	Сырники из творога
	100
	300,2
	13
	19,4
	19,6

	138
	Творожная запеканка
	100
	239,6
	8,4
	6,8
	38,6

	139
	Шарлотка с яблоками
	100
	197,7
	3,5
	5
	37

	140
	Яблоки в слойке
	100
	238,3
	3,9
	9,9
	35,7

	141
	Яблоки в тесте жареные
	100
	220,7
	3,3
	8
	36,1


Вопросы допуска к практическому занятию

1)Каков коэффициент физической активности для мужчин и женщин третьей трудовой группы?

2)Каковы нормы физиологической потребности мужчин третьей трудовой группы  в энергии за сутки?

3)Каковы нормы физиологической потребности женщин третьей трудовой группы  в энергии за сутки?

4)Каковы потребности в белках для мужчин и женщин третьей трудовой группы   за сутки?

5)Каковы потребности в жирах для мужчин и женщин третьей трудовой группы   за сутки?

6)Каковы потребности в углеводах для мужчин и женщин третьей трудовой группы   за сутки?

Задания для выполнения:
1.Составить рацион питания по меню суточного рациона для третьей трудовой группы: слесаря (мужчины) 25 лет; повара (женщины) 35 лет.

Ход работы:

1.Из практического занятия №9 Расчёт суточного рациона питания взять количество белков, жиров и углеводов, калорийность из таблицы 3. Эти данные записать в числитель Итоговой сводной таблицы 3.

2.Составить меню суточного рациона. Для этого, пользуясь таблицей 1 , выписать блюда в колонку 1 таблицы 2, которые планируете включить в рацион питания, и из этой же таблицы выпишите вес порции, белки, жиры, углеводы и калорийность, содержащиеся в 100г каждого блюда, заполнив колонки 2,3,5,7,9.
Таблица 2

	Наименование блюда
	Вес нетто в г
	белки
	жиры
	углеводы
	Калорийность, ккал 

	
	
	в 100г
	Ист.
	в 100г
	Ист.
	в 100г
	Ист.
	в 100г
	Ист.

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	Завтрак: 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Всего завтрак
	Х
	Х
	
	Х
	
	Х
	
	Х
	

	Обед:

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Всего обед:
	Х
	Х
	
	Х
	
	Х
	
	Х
	

	Полдник:

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Всего полдник:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 Ужин

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Всего ужин:
	Х
	Х
	
	Х
	
	Х
	
	Х
	


3.Произвести практический расчёт на вес указанного блюда и записать в колонку 2.

Завтрак:

Наименование блюда:

В 100г – (колонка 3) белка

Вес блюд    - Х

(колонка2)

Составить и решить пропорцию: Х=(к.3 х к2):100
4.Затем аналогично произвести расчёт количества белков, жиров и углеводов, калорийности всех блюд, входящих в состав обеда, полдника и ужина. Полученные данные занести в таблицу 2 в колонки 4,6,8,10.

5.Полученные данные занести в знаменатель Итоговой сводной таблицы 3. Итоговые данные должны быть близки к теоретическим. Допускаются отклонения: для белков и жиров +- 3г, для углеводов +-10г, для калорийности +-25ккал. Если итоговые данные имеют большие расхождения с теоретическими расчётами, то значит, меню составлено неправильно, нужно пересмотреть его, можно заменить одно блюдо другим и сделать расчёт.

Таблица 3.

Итоговая сводная таблица

	
	Белки 
	Жиры 
	Углеводы 
	Ккал 

	Завтрак 
	
	
	
	

	Обед 
	
	 
	
	

	Полдник 
	
	
	
	

	Ужин 
	
	
	
	

	Всего:
	
	
	
	



6.Сделать вывод:
17.Практическое занятие №13 . Составление рациона питания по меню завтрака, обеда и ужина для лиц престарелого возраста (мужчины и женщины)

Обучающийся должен:
- знать:
              - суточный расход энергии;
              - понятие рациона питания;
              - суточную норму потребности человека в питательных веществах;

              -нормы и принципы рационального сбалансированного питания;
              - методику составления рационов питания;
- уметь составлять рационы питания.
Цели работы:
- образовательные: приобрести навыки составления суточного рациона питания в зависимости от норм физиологических потребностей;
- развивающие: развить навыки самостоятельной работы; развить умения анализировать рабочую ситуацию, организовывать, оценивать и корректировать собственную деятельность, нести ответственность за результаты своей работы; осуществлять поиск информации;
- воспитательные: воспитать ответственность, трудолюбие, аккуратность.
Перечень средств, используемых при выполнении работы: 
- таблица «Нормы физиологических потребностей», 
- таблица «Калорийность готовых блюд и продуктов».
Краткие теоретические сведения:
Рациональное питание – своевременное и правильно организованное обеспечение организма оптимальным количеством пищи, включающей энергию и пищевые вещества в необходимом количестве и в правильном соотношении.
4 принципа рационального питания:
 1. С пищей должно поступать столько энергии, сколько организм расходует на все процессы жизнедеятельности.
2. Пища должна содержать пищевые вещества в достаточном кол-ве и определенном соотношении.
3. Необходимо соблюдать режим питания.
4. Пища должна быть обработана соответствующим образом с целью сохранения пищевой ценности.
Принципы составления суточного рациона питания. Продукты животного происхождения следует планировать на первую половину дня, молочно-растительные – на вторую. Жиры необходимы такие, которые обеспечат организм жирорастворимыми витаминами, жирными кислотами _сливочное, растительное масло, сметана, молоко). Энергетическая ценность суточного рациона должна обеспечиваться в основном углеводами растительной пищи. В меню завтрака включают блюда, содержащие мясо, рыбу, крупы, овощи, жиры. Его можно делать дробленым (1 и 2 завтрака) ,уменьшая объем пищи и улучшая ее усвоение. В завтрак обязательно должны входить горячие напитки, улучшающие секреции. желудочного сока. На обед рекомендуют овощные или острые закуски, возбуждающие аппетит, супы, блюда из мяса, рыбы, круп, макаронные изделий. Завершать обед следует сладкими блюдами  (кисель, желе, мусс), которые уменьшают выделение пищеварительных соков и дают ощущение сытости. На полдник и ужин подают легкоперевариваемые молочно-растительные блюда (каши, пудинги, салаты, запеканки). При составлении меню необходимо учитывать время года. 
Таблица 1

Таблица «калорийность готовых блюд и продуктов»

	№ п/п
	Продукты
	Вес порции
	Кало

рийность, ккал
	Белки,

г
	Жиры,

г
	Углеводы, г

	Салаты

	1
	Салат из помидоров, огурцов и перца
	100
	22,3
	1
	0,8
	4,9

	2
	Салат из помидор и огурцов со сметаной
	100
	58
	1,2
	4,6
	3,1

	3
	Салат из помидор и огурцов с растительным маслом
	100
	89,6
	0,8
	7,6
	4,8

	4
	Редис со сметаной
	100
	70,1
	1,9
	5
	6,6

	5
	Салат из свежей капусты с яблоками
	100
	33,2
	1,4
	0,1
	8,2

	6
	Квашенная капуста
	100
	27,4
	1,7
	0,1
	5,4

	7
	Салат из квашеной капусты и свеклы
	100
	40,6
	1,8
	0,1
	8,2

	8
	Винегрет овощной
	100
	76,5
	1,6
	4,8
	6,7

	9
	Салат с крабовыми палочками и кукурузой
	100
	102,1
	4,9
	2,7
	9,7

	10
	Салат Оливье с колбасой
	100
	197,8
	5,5
	16,5
	7,8

	11
	Салат Цезарь
	100
	301,2
	14,9
	16,8
	25,9

	12
	Салат столичный
	100
	323,8
	15,6
	25,8
	4,6

	Первые блюда 

	13
	Тыквенный суп-пюре
	100
	49,2
	1,2
	2,5
	4,8

	14
	Бульон Овощной
	100
	12
	0
	0
	2,3

	15
	Бульон куриный
	100
	21
	2,4
	1,1
	0

	16
	Бульон говяжий
	100
	26
	3,7
	1,3
	0

	17
	Фасолевый суп
	100
	66,1
	1,8
	4,6
	4,4

	18
	Рассольник с перловой крупой на мясном бульоне
	100
	61,4
	2,5
	2,3
	8,1

	19
	Суп гороховый
	100
	54
	2,3
	2,8
	5,4                                                              

	20
	Суп грибной с картофелем
	100
	72,7
	0,8
	6,1
	4,6

	21
	Куриный суп с лапшой
	100
	68,1
	3,1
	2,1
	3,7

	22
	Куриный суп с картофелем
	100
	49,2
	2,7
	1,1
	3,2

	23
	Суп с мясными фрикадельками
	100
	114,2
	5,7
	9,1
	5,9

	24
	Суп рыбный из консервов
	100
	52,3
	2,4
	3,4
	3,3

	25
	Солянка сборная мясная
	100
	167,8
	12,1
	10,4
	3,9

	26
	Борщ овощной постный
	100
	34,3
	1,4
	1,3
	4,4

	27
	Борщ с курицей
	100
	128
	7,5
	10,2
	4,4

	28
	Борщ с говядиной 
	100
	131,6
	8,5
	9,3
	4,4

	29
	Борщ со свининой
	100
	133,8
	8,3
	9,7
	4,4

	30
	Щи из свежей капусты
	100
	32,9
	1,1
	1,8
	3,8

	31
	Щи из квашеной капусты
	100
	29,7
	1,1
	1,8
	3,4

	32
	Щи с курицей
	100
	102,5
	7,2
	13,1
	3,8

	33
	Щи с говядиной
	100
	104,9
	9,3
	10,2
	3,8

	34
	Щи со свининой
	100
	106,2
	9
	10,6
	3,8

	Вторые блюда

	35
	Гуляш из говядины
	100
	156,7
	14,7
	10,6
	3,1

	36
	Гуляш из свинины
	100
	237,3
	13,9
	16,6
	3,2

	37
	Котлеты куриные на пару
	100
	127,5
	14,9
	5,2
	2,7

	38
	Котлеты куриные жареные
	100
	177,6
	14,8
	8,1
	2,8

	39
	Котлеты из индейки на пару
	100
	138,9
	15
	6,7
	2,7

	40
	Котлеты рыбные
	100
	142,3
	14,5
	5,9
	2,9

	41
	Котлеты из говядины на пару
	100
	128,6
	16,1
	6,2
	2,7

	42
	Котлеты свиные на пару
	100
	203,3
	15,2
	10,9
	3,1

	43
	Куриная отбивная
	100
	187,2
	17,6
	8,9
	5,4

	44
	Отбивная свиная
	100
	249,1
	19,2
	15,9
	1,4

	45
	Курица гриль или запечённая в духовке
	100
	179,8
	18,3
	8,3
	0

	46
	Свинина тушёная или на пару
	100
	256,5
	13,8
	18,1
	3,4

	47
	Говядина тушёная
	100
	178,9
	14,7
	12,4
	3,2

	48
	Голубцы с фаршем и рисом
	100
	222,4
	7,1
	14,6
	12,9

	49
	Перец фаршированный
	100
	178,9
	6,97
	11,1
	10,1

	50
	Печень тушёная в сметане
	100
	151,1
	6,2
	6,8
	5,6

	51
	Печень жареная с луком
	100
	188,1
	16,1 
	9,9
	5,9

	52
	Минтай жареный в кляре
	100
	194,8
	16,2
	10,8
	6,3

	53
	Треска жареная
	100
	122,3
	16,3
	5,3
	0,3

	54
	Тефтели с рисом
	100
	217,1
	14,3
	11,6
	11,2

	55
	Мясо по-французски
	100
	243,4
	14
	18,6
	2,1

	56
	Плов с курицей
	100
	222,1
	11,9
	9,8
	18,7

	57
	Плов со свининой 
	100
	265,4
	13,2
	12,6
	17,3

	58
	плов с говядиной
	100
	218,8
	13,4
	9,1
	18,9

	59
	Капуста тушёная с мясом
	100
	143,7
	11,1
	5,6
	10,5

	60
	Картофель жареный с грибами
	100
	122,4
	2,6
	7,3
	12,9

	61
	Вареники с картофельным фаршем
	100
	178,1
	3,9
	4,5
	32,3

	62
	Вареники с творогом
	100
	191,3
	9,4
	5,3
	28,8

	63
	Вареники с капустой
	100
	142,2
	3,6
	4,1
	23,1

	64
	Пельмени домашние
	100
	271,2
	12,1
	11,6
	28,4

	65
	Гамбургер 
	100
	295,1
	12,2
	14,1
	24,5

	Каши  и гарниры  

	66
	Гречневая каша
	100
	111,3
	4,9
	1,2
	21,5

	67
	Гречневая каша на молоке
	100
	209,4
	10,2
	5,8
	28,8

	68
	Овсяная каша (Геркулес)
	100
	95,7
	3,1
	1,4
	16,7

	69
	 Овсяная каша на молоке
	100
	194,5
	8,9
	6,1
	24,6

	70
	Манная каша на молоке
	100
	223,1
	10,1
	5,4
	32,6

	71
	Пшенная каша
	100
	116,7
	3,6
	1,4
	23,2

	72
	Кукурузная каша
	100
	109,5
	2,9
	0,4
	24,9

	73
	Рисовая каша на молоке
	100
	214,1
	8,2
	5,1
	31,2

	74
	Гороховая каша
	100
	80,1
	6,1
	0,1
	12,9

	75
	Ячневая каша
	100
	79,8
	2,6
	0,3
	15,6

	76
	Пшенная каша с тыквой на молоке
	100
	174,1
	8,3
	7,1
	24,9

	77
	Перловка вареная
	100
	118,3
	3,4
	0,5
	23,6

	78
	Рис вареный
	100
	116,1
	2,3
	0,5
	24,8

	79
	Фасоль вареная
	100
	122,6
	7,8
	0,6
	21,4

	80
	Фасоль стручковая (спаржа) отварная
	100
	22,1
	2,2
	0,1
	2,5

	81
	Картофель вареный
	100
	83,4
	2,3
	0,1
	16,9

	82
	Картофель жареный
	100
	198,7
	2,3
	9,9
	23,6

	83
	Картофельное пюре на молоке
	100
	132,2
	5,1
	2,4
	19,9

	84
	Картофельное пюре на воде
	100
	83,1
	2,2
	0,1
	15,8

	85
	 Макароны отварные (спагетти, лапша) 
	100
	113,5
	3,6
	0,4
	23,4

	86
	Капуста тушеная
	100
	98,8
	2,4
	5,8
	9,7

	 Напитки

	87
	Апельсиновый компот
	100
	57,2
	0,3
	0,05
	14,9

	88
	Какао с молоком
	100
	102,8
	2,9
	2,9
	17,2

	89
	Какао со сгущённым молоком
	100
	86,6
	2,2
	2,4
	15

	90
	Кефир 
	100
	55,8
	2,8
	3,2
	4,1

	91
	Ацидофилин 
	100
	55,8
	2,8
	3,2
	4,1

	92
	Простокваша 
	100
	55,8
	2,8
	3,2
	4,1

	93
	Ряженка 
	100
	55,8
	2,8
	3,2
	4,1

	94
	Кисель из абрикосов
	100
	53,7
	0,1
	0,01
	14,2

	95
	Кисель из земляники
	100
	51,1
	0,08
	0,04
	13,2

	96
	Кисель из клюквы (густой)
	100
	55,4
	0,05
	0,02
	14,7

	97
	Кисель из свежих плодов и ягод
	100
	55,2
	0,06
	0,02
	14,6

	98
	Кисель из яблок (густой)
	100
	66,1
	 0,09
	0,08
	16,3

	99
	Кисель молочный 
	100
	33,5
	0,9
	1
	5,5

	100
	Кисель молочный (густой)
	100
	60,5
	3
	3,3
	4,9

	101
	Коктейль молочный
	100
	66,6
	2,9
	4,3
	12,5

	102
	Компот из вишни
	100
	53,5
	0,3
	0,08
	18,7

	103
	Компот из плодов консервированных
	100
	48,3
	0,3
	0,07
	10,5

	104
	Компот из свежих плодов
	100
	58,1
	0,1
	0,1
	15,3

	105
	Компот из смеси сухофруктов
	100
	55,6
	0,3
	0
	14,5

	106
	Компот из яблок и слив
	100
	66,6
	0,2
	0,1
	17,3

	107
	Кофе на молоке 
	100
	64,1
	1,4
	1,5
	12,1

	108
	Кофе на молоке по-варшавски
	100
	72,5
	2
	3
	10,2

	109
	Кофе на сгущённом молоке
	100
	254,3
	2,3
	2,4
	59,5

	110
	Кофе чёрный
	100
	10,7
	0,7
	0,8
	0,2

	111
	Молоко кипячёное
	100
	60,5
	3
	3,3
	4,9

	112
	Морс «Брусничный»
	100
	41,4
	0,06
	0,04
	10,9

	113
	Напиток «Петровский»
	100
	14,9
	0,2
	0,02
	2,7

	114
	Напиток из варенья
	100
	19,4
	0
	0
	5,2

	115
	Напиток из кураги
	100
	47,4
	0,4
	0,02
	12,1

	116
	Напиток яблочный
	100
	42,1
	0,05
	0,05
	11,1

	117
	Чай с лимоном
	100
	41,1
	0,2
	0,05
	10,6

	118
	Чай с молоком или сливками
	100
	52,9
	0,9
	0,8
	11,3

	119
	Чай с сахаром, вареньем, джемом, повидлом
	100
	41,7
	0,2
	0,05
	10,8

	 Мучные и кондитерские изделия

	120
	Ватрушки (из дрожжевого теста)
	100
	319,3
	13,3
	11,9
	42,5

	121
	Кекс кондитерский 
	100
	276,2
	6,2
	13,6
	34,4

	122
	крупеник
	100
	204,4
	8,3
	12,1
	16,7

	123
	Кулебяка )из дрожжевого теста)
	100
	289,9
	16,2
	11,7
	29

	124
	Лапшевник с творогом
	100
	165,9
	6,9
	9,5
	14,1

	125
	Макаронник 
	100
	126,6
	4,1
	5,6
	16

	126
	Манная запеканка с вишней
	100
	102,7
	3,6
	3,6
	14,9

	127
	Манный пудинг с клубникой
	100
	119,5
	4,1
	5,2
	15,1

	128
	Ореховое печенье
	100
	268,5
	6,7
	12,1
	35,5

	129
	Пирог с вишнями 
	100
	313,9
	2,9
	12,7
	31

	130
	Пирог яблочный (открытый)
	100
	193,6
	2,1
	7,3
	32

	131
	Пирожки жареные из дрожжевого теста
	100
	339,4
	1,5
	17,7
	33,6

	132
	Пирожки печёные из дрожжевого теста
	100
	285,8
	14,4
	9,2
	38,7

	133
	Пирожки с картофелем и творогом
	100
	98,6
	8,6
	0,9
	15

	134
	пончики
	100
	328,7
	6,7
	14,7
	45,1

	135
	Ягоды черники в сахаре
	100
	241,5
	0,4
	0,2
	63,4

	136
	Сочни творожные
	100
	260,8
	9,4
	9,8
	35,9

	137
	Сырники из творога
	100
	300,2
	13
	19,4
	19,6

	138
	Творожная запеканка
	100
	239,6
	8,4
	6,8
	38,6

	139
	Шарлотка с яблоками
	100
	197,7
	3,5
	5
	37

	140
	Яблоки в слойке
	100
	238,3
	3,9
	9,9
	35,7

	141
	Яблоки в тесте жареные
	100
	220,7
	3,3
	8
	36,1


Вопросы допуска к практическому занятию

1)Каков коэффициент физической активности для лиц престарелого возраста (мужчины и женщины)?

2)Каковы нормы физиологической потребности для мужчин  престарелого возраста   в энергии за сутки?

3)Каковы нормы физиологической потребности для женщин  престарелого возраста   в энергии за сутки?

4)Каковы потребности в белках для мужчин и женщин престарелого возраста   за сутки?

5)Каковы потребности в жирах для мужчин и женщин престарелого возраста   за сутки?

6)Каковы потребности в углеводах для мужчин и женщин престарелого возраста   за сутки?

Задания для выполнения:
1.Составить рацион питания по меню суточного рациона для  лиц престарелого возраста: мужчины 76 лет ; женщины 80 лет
Ход работы:

1.Из практического занятия №9 Расчёт суточного рациона питания взять количество белков, жиров и углеводов, калорийность из таблицы 3. Эти данные записать в числитель Итоговой сводной таблицы 3.

2.Составить меню суточного рациона. Для этого, пользуясь таблицей 1 , выписать блюда в колонку 1 таблицы 2, которые планируете включить в рацион питания, и из этой же таблицы выпишите вес порции, белки, жиры, углеводы и калорийность, содержащиеся в 100г каждого блюда, заполнив колонки 2,3,5,7,9.
Таблица 2

	Наименование блюда
	Вес нетто в г
	белки
	жиры
	углеводы
	Калорийность, ккал 

	
	
	в 100г
	Ист.
	в 100г
	Ист.
	в 100г
	Ист.
	в 100г
	Ист.

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
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	Всего завтрак
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	Всего обед:
	Х
	Х
	
	Х
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	Х
	

	Полдник:

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Всего полдник:
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	Всего ужин:
	Х
	Х
	
	Х
	
	Х
	
	Х
	


3.Произвести практический расчёт на вес указанного блюда и записать в колонку 2.

Завтрак:

Наименование блюда:

В 100г – (колонка 3) белка

Вес блюд    - Х

(колонка2)

Составить и решить пропорцию: Х=(к.3 х к2):100
4.Затем аналогично произвести расчёт количества белков, жиров и углеводов, калорийности всех блюд, входящих в состав обеда, полдника и ужина. Полученные данные занести в таблицу 2 в колонки 4,6,8,10.

5.Полученные данные занести в знаменатель Итоговой сводной таблицы 3. Итоговые данные должны быть близки к теоретическим. Допускаются отклонения: для белков и жиров +- 3г, для углеводов +-10г, для калорийности +-25ккал. Если итоговые данные имеют большие расхождения с теоретическими расчётами, то значит, меню составлено неправильно, нужно пересмотреть его, можно заменить одно блюдо другим и сделать расчёт.

Таблица 3.

Итоговая сводная таблица

	
	Белки 
	Жиры 
	Углеводы 
	Ккал 

	Завтрак 
	
	
	
	

	Обед 
	
	 
	
	

	Полдник 
	
	
	
	

	Ужин 
	
	
	
	

	Всего:
	
	
	
	



6.Сделать вывод:
18.Практическое занятие №14 . Составление рациона питания по меню завтрака, обеда и ужина для лиц, страдающих заболеваниями кишечного тракта (мужчины и женщины)

Обучающийся должен:
- знать:
              - суточный расход энергии;
              - понятие рациона питания;
              - суточную норму потребности человека в питательных веществах;

              -нормы и принципы рационального сбалансированного питания;
              - методику составления рационов питания;
- уметь составлять рационы питания.
Цели работы:
- образовательные: приобрести навыки составления суточного рациона питания в зависимости от норм физиологических потребностей;
- развивающие: развить навыки самостоятельной работы; развить умения анализировать рабочую ситуацию, организовывать, оценивать и корректировать собственную деятельность, нести ответственность за результаты своей работы; осуществлять поиск информации;
- воспитательные: воспитать ответственность, трудолюбие, аккуратность.
Перечень средств, используемых при выполнении работы: 
- таблица «Нормы физиологических потребностей», 
- таблица «Калорийность готовых блюд и продуктов».
Краткие теоретические сведения:
Рациональное питание – своевременное и правильно организованное обеспечение организма оптимальным количеством пищи, включающей энергию и пищевые вещества в необходимом количестве и в правильном соотношении.
4 принципа рационального питания:
 1. С пищей должно поступать столько энергии, сколько организм расходует на все процессы жизнедеятельности.
2. Пища должна содержать пищевые вещества в достаточном кол-ве и определенном соотношении.
3. Необходимо соблюдать режим питания.
4. Пища должна быть обработана соответствующим образом с целью сохранения пищевой ценности.
Принципы составления суточного рациона питания. Продукты животного происхождения следует планировать на первую половину дня, молочно-растительные – на вторую. Жиры необходимы такие, которые обеспечат организм жирорастворимыми витаминами, жирными кислотами _сливочное, растительное масло, сметана, молоко). Энергетическая ценность суточного рациона должна обеспечиваться в основном углеводами растительной пищи. В меню завтрака включают блюда, содержащие мясо, рыбу, крупы, овощи, жиры. Его можно делать дробленым (1 и 2 завтрака) ,уменьшая объем пищи и улучшая ее усвоение. В завтрак обязательно должны входить горячие напитки, улучшающие секреции. желудочного сока. На обед рекомендуют овощные или острые закуски, возбуждающие аппетит, супы, блюда из мяса, рыбы, круп, макаронные изделий. Завершать обед следует сладкими блюдами  (кисель, желе, мусс), которые уменьшают выделение пищеварительных соков и дают ощущение сытости. На полдник и ужин подают легкоперевариваемые молочно-растительные блюда (каши, пудинги, салаты, запеканки). При составлении меню необходимо учитывать время года. 
Диета №1. Назначается при язве желудка или  двенадцатиперстной кишки, при гастритах с повышенной секрецией желудочного сока.

Цель диеты – механическое, химическое и термическое щажение слизистой оболочки желудка и двенадцатиперстной кишки, нормализация секреции и моторики желудка. По энергетической ценности и химическому составу диета полноценная. Режим питания 5-6 раз в день. Количество соли 12г. Всю пищу готовят протёртой в отварном или паровом виде. 
Запрещены: жареные блюда, мясные, рыбные, грибные бульоны, острые закуски, маринады, копчёности, колбасные изделия, ржаной хлеб, консервы, капуста, репа, редис, редька, щавель.

Рекомендуются: хлеб пшеничный высшего сорта вчарашней выпечки, молочные продукты (молоко, сливки, сметана, простокваша, творожные некислые протёртые блюда); нежирная говядина, телятина, куры в виде паровых котлет, суфле, мясного пюре; рыба – нежирные сорта 9треска, навага, хек, судак) в виде паровых рубленных изделий; яйца (диетические в виде паровых омлетов, яичной кашки, всмятку); овощи (картофель, морковь, свёкла, цветная капуста в виде пюре); плоды, ягоды (сладкие сорта в виде пюре, киселей, соков); крупы (манная, овсяная, рисовая в виде протёртых каш, паровых пудингов) и макаронные изделия (отварная вермишель); жиры (сливочное и растительное масло); супы (молочные, вегетарианские, пюре); соусы молочные и фруктовые; напитки (чай, чай с молоком, отвар шиповника).

Диета №2 назначается при хронических гастритах с секреторной недостаточностью, хронических колитах.

Цель диеты: стимулировать секреторную деятельность желудка и нормализовать двигательную функцию желудочно-кишечного тракта путём механического, термического щажения при сохранении химических раздражителей пищи. По энергетической ценности и химическому составу диета полноценная. Режим питания 4-5 раз в день. Количество соли 12г. Всю пищу готовят протёртой или мелкорубленой в отварном, паровом, тушёном виде. Запечённые и жареные блюда должны быть без грубой корочки.
Запрещены: жареные с грубой корочкой изделия, острые блюда, блюда с грубой клетчаткой, копчёности, консервы, ржаной хлеб, цельное молоко.

    Рекомендуются: хлеб пшеничный высшего сорта вчарашней выпечки; несдобное печенье; молочные продукты (молоко с чаем, простокваша, кефир, творожные блюда); нежирная говядина, телятина, куры в рубленном виде отварные, тушёные, жареные без панировки; рыба (нежирные сорта в отварном, рубленном, жареном виде без грубой корочки); яйца всмятку, омлет; Разнообразные овощи в виде пюре, пудингов, овощных котлет; плоды , ягоды (сладкие сорта в идее компотов, киселей, пюре, желе, муссов);  крупы (разнообразные каши, пудинги, котлеты);  макаронные изделия (отварная вермишель); жиры (масло сливочное, подсолнечное, оливковое); закуски (неострый сыр натёртый сыр, селёдочное масло, докторская колбаса); супы на обезжиренном мясном, рыбном бульоназ, овощных отварах из круп и овощей в протёртом виде; соусы мясные, рыбные, сметанные; напитки( чай с молоком, какао, кофе с молоком на воде,отвар шиповника, фруктовые и ягодные соки).  

Таблица 1

Таблица «калорийность готовых блюд и продуктов»

	№ п/п
	Продукты
	Вес порции
	Кало

рийность, ккал
	Белки,

г
	Жиры,

г
	Углеводы, г

	Салаты

	1
	Салат из помидоров, огурцов и перца
	100
	22,3
	1
	0,8
	4,9

	2
	Салат из помидор и огурцов со сметаной
	100
	58
	1,2
	4,6
	3,1

	3
	Салат из помидор и огурцов с растительным маслом
	100
	89,6
	0,8
	7,6
	4,8

	4
	Редис со сметаной
	100
	70,1
	1,9
	5
	6,6

	5
	Салат из свежей капусты с яблоками
	100
	33,2
	1,4
	0,1
	8,2

	6
	Квашенная капуста
	100
	27,4
	1,7
	0,1
	5,4

	7
	Салат из квашеной капусты и свеклы
	100
	40,6
	1,8
	0,1
	8,2

	8
	Винегрет овощной
	100
	76,5
	1,6
	4,8
	6,7

	9
	Салат с крабовыми палочками и кукурузой
	100
	102,1
	4,9
	2,7
	9,7

	10
	Салат Оливье с колбасой
	100
	197,8
	5,5
	16,5
	7,8

	11
	Салат Цезарь
	100
	301,2
	14,9
	16,8
	25,9

	12
	Салат столичный
	100
	323,8
	15,6
	25,8
	4,6

	Первые блюда 

	13
	Тыквенный суп-пюре
	100
	49,2
	1,2
	2,5
	4,8

	14
	Бульон Овощной
	100
	12
	0
	0
	2,3

	15
	Бульон куриный
	100
	21
	2,4
	1,1
	0

	16
	Бульон говяжий
	100
	26
	3,7
	1,3
	0

	17
	Фасолевый суп
	100
	66,1
	1,8
	4,6
	4,4

	18
	Рассольник с перловой крупой на мясном бульоне
	100
	61,4
	2,5
	2,3
	8,1

	19
	Суп гороховый
	100
	54
	2,3
	2,8
	5,4                                                              

	20
	Суп грибной с картофелем
	100
	72,7
	0,8
	6,1
	4,6

	21
	Куриный суп с лапшой
	100
	68,1
	3,1
	2,1
	3,7

	22
	Куриный суп с картофелем
	100
	49,2
	2,7
	1,1
	3,2

	23
	Суп с мясными фрикадельками
	100
	114,2
	5,7
	9,1
	5,9

	24
	Суп рыбный из консервов
	100
	52,3
	2,4
	3,4
	3,3

	25
	Солянка сборная мясная
	100
	167,8
	12,1
	10,4
	3,9

	26
	Борщ овощной постный
	100
	34,3
	1,4
	1,3
	4,4

	27
	Борщ с курицей
	100
	128
	7,5
	10,2
	4,4

	28
	Борщ с говядиной 
	100
	131,6
	8,5
	9,3
	4,4

	29
	Борщ со свининой
	100
	133,8
	8,3
	9,7
	4,4

	30
	Щи из свежей капусты
	100
	32,9
	1,1
	1,8
	3,8

	31
	Щи из квашеной капусты
	100
	29,7
	1,1
	1,8
	3,4

	32
	Щи с курицей
	100
	102,5
	7,2
	13,1
	3,8

	33
	Щи с говядиной
	100
	104,9
	9,3
	10,2
	3,8

	34
	Щи со свининой
	100
	106,2
	9
	10,6
	3,8

	Вторые блюда

	35
	Гуляш из говядины
	100
	156,7
	14,7
	10,6
	3,1

	36
	Гуляш из свинины
	100
	237,3
	13,9
	16,6
	3,2

	37
	Котлеты куриные на пару
	100
	127,5
	14,9
	5,2
	2,7

	38
	Котлеты куриные жареные
	100
	177,6
	14,8
	8,1
	2,8

	39
	Котлеты из индейки на пару
	100
	138,9
	15
	6,7
	2,7

	40
	Котлеты рыбные
	100
	142,3
	14,5
	5,9
	2,9

	41
	Котлеты из говядины на пару
	100
	128,6
	16,1
	6,2
	2,7

	42
	Котлеты свиные на пару
	100
	203,3
	15,2
	10,9
	3,1

	43
	Куриная отбивная
	100
	187,2
	17,6
	8,9
	5,4

	44
	Отбивная свиная
	100
	249,1
	19,2
	15,9
	1,4

	45
	Курица гриль или запечённая в духовке
	100
	179,8
	18,3
	8,3
	0

	46
	Свинина тушёная или на пару
	100
	256,5
	13,8
	18,1
	3,4

	47
	Говядина тушёная
	100
	178,9
	14,7
	12,4
	3,2

	48
	Голубцы с фаршем и рисом
	100
	222,4
	7,1
	14,6
	12,9

	49
	Перец фаршированный
	100
	178,9
	6,97
	11,1
	10,1

	50
	Печень тушёная в сметане
	100
	151,1
	6,2
	6,8
	5,6

	51
	Печень жареная с луком
	100
	188,1
	16,1 
	9,9
	5,9

	52
	Минтай жареный в кляре
	100
	194,8
	16,2
	10,8
	6,3

	53
	Треска жареная
	100
	122,3
	16,3
	5,3
	0,3

	54
	Тефтели с рисом
	100
	217,1
	14,3
	11,6
	11,2

	55
	Мясо по-французски
	100
	243,4
	14
	18,6
	2,1

	56
	Плов с курицей
	100
	222,1
	11,9
	9,8
	18,7

	57
	Плов со свининой 
	100
	265,4
	13,2
	12,6
	17,3

	58
	плов с говядиной
	100
	218,8
	13,4
	9,1
	18,9

	59
	Капуста тушёная с мясом
	100
	143,7
	11,1
	5,6
	10,5

	60
	Картофель жареный с грибами
	100
	122,4
	2,6
	7,3
	12,9

	61
	Вареники с картофельным фаршем
	100
	178,1
	3,9
	4,5
	32,3

	62
	Вареники с творогом
	100
	191,3
	9,4
	5,3
	28,8

	63
	Вареники с капустой
	100
	142,2
	3,6
	4,1
	23,1

	64
	Пельмени домашние
	100
	271,2
	12,1
	11,6
	28,4

	65
	Гамбургер 
	100
	295,1
	12,2
	14,1
	24,5

	Каши  и гарниры  

	66
	Гречневая каша
	100
	111,3
	4,9
	1,2
	21,5

	67
	Гречневая каша на молоке
	100
	209,4
	10,2
	5,8
	28,8

	68
	Овсяная каша (Геркулес)
	100
	95,7
	3,1
	1,4
	16,7

	69
	 Овсяная каша на молоке
	100
	194,5
	8,9
	6,1
	24,6

	70
	Манная каша на молоке
	100
	223,1
	10,1
	5,4
	32,6

	71
	Пшенная каша
	100
	116,7
	3,6
	1,4
	23,2

	72
	Кукурузная каша
	100
	109,5
	2,9
	0,4
	24,9

	73
	Рисовая каша на молоке
	100
	214,1
	8,2
	5,1
	31,2

	74
	Гороховая каша
	100
	80,1
	6,1
	0,1
	12,9

	75
	Ячневая каша
	100
	79,8
	2,6
	0,3
	15,6

	76
	Пшенная каша с тыквой на молоке
	100
	174,1
	8,3
	7,1
	24,9

	77
	Перловка вареная
	100
	118,3
	3,4
	0,5
	23,6

	78
	Рис вареный
	100
	116,1
	2,3
	0,5
	24,8

	79
	Фасоль вареная
	100
	122,6
	7,8
	0,6
	21,4

	80
	Фасоль стручковая (спаржа) отварная
	100
	22,1
	2,2
	0,1
	2,5

	81
	Картофель вареный
	100
	83,4
	2,3
	0,1
	16,9

	82
	Картофель жареный
	100
	198,7
	2,3
	9,9
	23,6

	83
	Картофельное пюре на молоке
	100
	132,2
	5,1
	2,4
	19,9

	84
	Картофельное пюре на воде
	100
	83,1
	2,2
	0,1
	15,8

	85
	 Макароны отварные (спагетти, лапша) 
	100
	113,5
	3,6
	0,4
	23,4

	86
	Капуста тушеная
	100
	98,8
	2,4
	5,8
	9,7

	 Напитки

	87
	Апельсиновый компот
	100
	57,2
	0,3
	0,05
	14,9

	88
	Какао с молоком
	100
	102,8
	2,9
	2,9
	17,2

	89
	Какао со сгущённым молоком
	100
	86,6
	2,2
	2,4
	15

	90
	Кефир 
	100
	55,8
	2,8
	3,2
	4,1

	91
	Ацидофилин 
	100
	55,8
	2,8
	3,2
	4,1

	92
	Простокваша 
	100
	55,8
	2,8
	3,2
	4,1

	93
	Ряженка 
	100
	55,8
	2,8
	3,2
	4,1

	94
	Кисель из абрикосов
	100
	53,7
	0,1
	0,01
	14,2

	95
	Кисель из земляники
	100
	51,1
	0,08
	0,04
	13,2

	96
	Кисель из клюквы (густой)
	100
	55,4
	0,05
	0,02
	14,7

	97
	Кисель из свежих плодов и ягод
	100
	55,2
	0,06
	0,02
	14,6

	98
	Кисель из яблок (густой)
	100
	66,1
	 0,09
	0,08
	16,3

	99
	Кисель молочный 
	100
	33,5
	0,9
	1
	5,5

	100
	Кисель молочный (густой)
	100
	60,5
	3
	3,3
	4,9

	101
	Коктейль молочный
	100
	66,6
	2,9
	4,3
	12,5

	102
	Компот из вишни
	100
	53,5
	0,3
	0,08
	18,7

	103
	Компот из плодов консервированных
	100
	48,3
	0,3
	0,07
	10,5

	104
	Компот из свежих плодов
	100
	58,1
	0,1
	0,1
	15,3

	105
	Компот из смеси сухофруктов
	100
	55,6
	0,3
	0
	14,5

	106
	Компот из яблок и слив
	100
	66,6
	0,2
	0,1
	17,3

	107
	Кофе на молоке 
	100
	64,1
	1,4
	1,5
	12,1

	108
	Кофе на молоке по-варшавски
	100
	72,5
	2
	3
	10,2

	109
	Кофе на сгущённом молоке
	100
	254,3
	2,3
	2,4
	59,5

	110
	Кофе чёрный
	100
	10,7
	0,7
	0,8
	0,2

	111
	Молоко кипячёное
	100
	60,5
	3
	3,3
	4,9

	112
	Морс «Брусничный»
	100
	41,4
	0,06
	0,04
	10,9

	113
	Напиток «Петровский»
	100
	14,9
	0,2
	0,02
	2,7

	114
	Напиток из варенья
	100
	19,4
	0
	0
	5,2

	115
	Напиток из кураги
	100
	47,4
	0,4
	0,02
	12,1

	116
	Напиток яблочный
	100
	42,1
	0,05
	0,05
	11,1

	117
	Чай с лимоном
	100
	41,1
	0,2
	0,05
	10,6

	118
	Чай с молоком или сливками
	100
	52,9
	0,9
	0,8
	11,3

	119
	Чай с сахаром, вареньем, джемом, повидлом
	100
	41,7
	0,2
	0,05
	10,8

	 Мучные и кондитерские изделия

	120
	Ватрушки (из дрожжевого теста)
	100
	319,3
	13,3
	11,9
	42,5

	121
	Кекс кондитерский 
	100
	276,2
	6,2
	13,6
	34,4

	122
	крупеник
	100
	204,4
	8,3
	12,1
	16,7

	123
	Кулебяка )из дрожжевого теста)
	100
	289,9
	16,2
	11,7
	29

	124
	Лапшевник с творогом
	100
	165,9
	6,9
	9,5
	14,1

	125
	Макаронник 
	100
	126,6
	4,1
	5,6
	16

	126
	Манная запеканка с вишней
	100
	102,7
	3,6
	3,6
	14,9

	127
	Манный пудинг с клубникой
	100
	119,5
	4,1
	5,2
	15,1

	128
	Ореховое печенье
	100
	268,5
	6,7
	12,1
	35,5

	129
	Пирог с вишнями 
	100
	313,9
	2,9
	12,7
	31

	130
	Пирог яблочный (открытый)
	100
	193,6
	2,1
	7,3
	32

	131
	Пирожки жареные из дрожжевого теста
	100
	339,4
	1,5
	17,7
	33,6

	132
	Пирожки печёные из дрожжевого теста
	100
	285,8
	14,4
	9,2
	38,7

	133
	Пирожки с картофелем и творогом
	100
	98,6
	8,6
	0,9
	15

	134
	пончики
	100
	328,7
	6,7
	14,7
	45,1

	135
	Ягоды черники в сахаре
	100
	241,5
	0,4
	0,2
	63,4

	136
	Сочни творожные
	100
	260,8
	9,4
	9,8
	35,9

	137
	Сырники из творога
	100
	300,2
	13
	19,4
	19,6

	138
	Творожная запеканка
	100
	239,6
	8,4
	6,8
	38,6

	139
	Шарлотка с яблоками
	100
	197,7
	3,5
	5
	37

	140
	Яблоки в слойке
	100
	238,3
	3,9
	9,9
	35,7

	141
	Яблоки в тесте жареные
	100
	220,7
	3,3
	8
	36,1


Вопросы допуска к практическому занятию

1)Каковы особенности питания лиц, страдающих заболеваниями кишечного тракта (мужчины и женщины)?

2)Какие блюда можно вводить в меню для лиц, страдающих заболеваниями кишечного тракта (мужчины и женщины)?

3) Каковы нормы физиологической потребности в энергии за сутки для лиц, страдающих заболеваниями кишечного тракта (мужчины и женщины)?

4)Каковы потребности в для лиц, страдающих заболеваниями кишечного тракта (мужчины и женщины) за сутки?

5)Каковы потребности в жирах для лиц, страдающих заболеваниями кишечного тракта (мужчины и женщины) за сутки?

6)Каковы потребности в углеводах для лиц, страдающих заболеваниями кишечного тракта (мужчины и женщины) за сутки?

Задания для выполнения:
1.Составить рацион питания по меню суточного рациона для мужчины 30 лет с язвой желудка  и женщины 25 лет с гастритом с пониженной секреторной недостаточностью.
Ход работы:

1.Из практического занятия №9 Расчёт суточного рациона питания взять количество белков, жиров и углеводов, калорийность из таблицы 3. Эти данные записать в числитель Итоговой сводной таблицы 3.

2.Составить меню суточного рациона. Для этого, пользуясь таблицей 1 , выписать блюда в колонку 1 таблицы 2, которые планируете включить в рацион питания, и из этой же таблицы выпишите вес порции, белки, жиры, углеводы и калорийность, содержащиеся в 100г каждого блюда, заполнив колонки 2,3,5,7,9.
Таблица 2

	Наименование блюда
	Вес нетто в г
	белки
	жиры
	углеводы
	Калорийность, ккал 

	
	
	в 100г
	Ист.
	в 100г
	Ист.
	в 100г
	Ист.
	в 100г
	Ист.

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	Завтрак: 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Всего завтрак
	Х
	Х
	
	Х
	
	Х
	
	Х
	

	Обед:

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Всего обед:
	Х
	Х
	
	Х
	
	Х
	
	Х
	

	Полдник:

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Всего полдник:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 Ужин

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Всего ужин:
	Х
	Х
	
	Х
	
	Х
	
	Х
	


3.Произвести практический расчёт на вес указанного блюда и записать в колонку 2.

Завтрак:

Наименование блюда:

В 100г – (колонка 3) белка

Вес блюд    - Х

(колонка2)

Составить и решить пропорцию: Х=(к.3 х к2):100
4.Затем аналогично произвести расчёт количества белков, жиров и углеводов, калорийности всех блюд, входящих в состав обеда, полдника и ужина. Полученные данные занести в таблицу 2 в колонки 4,6,8,10.

5.Полученные данные занести в знаменатель Итоговой сводной таблицы 3. Итоговые данные должны быть близки к теоретическим. Допускаются отклонения: для белков и жиров +- 3г, для углеводов +-10г, для калорийности +-25ккал. Если итоговые данные имеют большие расхождения с теоретическими расчётами, то значит, меню составлено неправильно, нужно пересмотреть его, можно заменить одно блюдо другим и сделать расчёт.

Таблица 3.

Итоговая сводная таблица

	
	Белки 
	Жиры 
	Углеводы 
	Ккал 

	Завтрак 
	
	
	
	

	Обед 
	
	 
	
	

	Полдник 
	
	
	
	

	Ужин 
	
	
	
	

	Всего:
	
	
	
	



6.Сделать вывод:
19.Практическое занятие №15 . Проведение органолептической оценки качества плодоовощных товаров 

Обучающийся должен:
- знать:
         - ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров;

         общие требования к качеству сырья и продуктов;

         -условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных     

         видов продовольственных товаров;
- уметь: 
проводить органолептическую  оценку качества пищевого сырья и продуктов
Цели работы:
- образовательные: приобрести навыки проведения органолептической оценки качества плодоовощных товаров;
- развивающие: развить навыки самостоятельной работы; развить умения анализировать рабочую ситуацию, организовывать, оценивать и корректировать собственную деятельность, нести ответственность за результаты своей работы; осуществлять поиск информации;
- воспитательные: воспитать ответственность, трудолюбие, аккуратность.
Перечень средств, используемых при выполнении работы: 
- натуральные образцы картофеля, моркови, свёклы, лука репчатого, огурцов свежих,  яблок; 
-  учебник  З.П. Матюхина  Товароведение пищевых продуктов: учебник. М: Издательский центр «Академия», 2015

Нормативная документация

СанПиН 2.3.6.1079 01 «Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и 

оборотоспособности в них пищевых

ГОСТы:   ГОСТ Р 51808-01 (картофель), ГОСТ Р 51811-01  (свёкла),

ГОСТ Р 51782 -01 (морковь), ГОСТ Р 51809-01 (капуста), ГОСТ Р 51783-01 (луковые овощи), ГОСТ Р 51810-01 (томаты) и др. 

Краткие теоретические сведения:
[image: image1.jpg]


Свежие овощи подразделяют на вегетативные и плодовые. 
Вегетативные — овощи, у которых в пищу идут продукты роста — лист, стебель, корень и их видоизменения.
По используемой части растения вегетативные овощи подразделяют на подгруппы:
•        луковые (лук репчатый, лук-порей, лук-батун, чеснок и др.);
•        - корнеплоды (морковь, свекла, редис, редька, репа, брюква, петрушка, пастернак, сельдерей);
•        клубнеплоды (картофель, батат, топинамбур);
•        капустные (капуста белокочанная, краснокочанная, цветная, савойская, брюссельская, кольраби);
•        салатно-шпинатные (салат, шпинат, щавель); десертные спаржа, артишок, ревень);
•        пряные (укроп, чабер, хрен и др.).
Плодовые — овощи, у которых в пищу используются продукты оплодотворения — плоды.
Плодовые овощи включают подгруппы:
•        тыквенные (огурцы, кабачки, тыква, арбузы, дыни, патиссоны);
•        томатные (томаты, баклажаны, перец);
•        бобовые (горох, фасоль, бобы);
•        зерновые (сахарная кукуруза).
В зависимости от части цветка (завязь или плодоложе), участвующего в образовании плода, свежие плоды подразделяют на следующие группы: семечковые, косточковые, ягоды, орехоплодные, субтропические и тропические.
У семечковых плодов внутри мясистого плода находится семенная камера с семенами — яблоки, груши, айва, рябина, мушмула.ход работы:
Косточковые плоды состоят из кожицы, плодовой мякоти и косточки — абрикосы, персики, сливы, вишня, черешня, кизил.
Ягоды в зависимости от их строения делятся:
•        на настоящие — виноград, смородина, крыжовник, клюква, черника, голубика, брусника;
•        ложные — земляника и клубника;
•        сложные — малина, ежевика, костяника, морошка.
Субтропические и тропические плоды — лимоны, мандарины, апельсины, гранаты, хурма, инжир, бананы, ананасы и др.
Орехоплодные: грецкий орех, лещина, фундук, миндаль, фисташка, арахис и дикорастущие виды.

Картофель. Клубень картофеля сверху покрыт кожицей, состоящей из пробкового вещества. На поверхности кожицы расположены глазки (почки). Мякоть

клубня состоит из нескольких слоев (корковый, кольцо сосудов, сердцевина), клетки которых заполнены зернами крахмала. 
По назначению сорта картофеля делят на столовые, технические, кормовые,

ун и в ер с ал ьны е .С то л о вы е с о р т а содержат 12-18%крахмала, имеют средние или крупные клубни с тонкой кожицей, с небольшим количеством неглубоких глазков, круглой формы, что облегчает их чистку в картофелечистке и снижает процент отходов. Мякоть картофеля должна быть белой, хорошего вкуса, хорошо развариваться, но нерассыпаться. Клубни должны хорошо сохраняться. Т е х н и ч е с к и е с о р т а картофеля содержат много крахмала (25%) и используются для

его получения. К о р м о в ы е с о р т а отличаются большой урожайностью

и высоким содержанием крахмала и белков, используются для корма скота. У н и в е р с а л ь н ы е с о р т а картофеля обладают свойствами столовых и технических сортов. В общественное питание поступает картофель столовых и универсальных

сортов. Свежий продовольственный картофель в зависимости от срока заготовки

и отгрузки подразделяют на ранний (до 1 сентября) и поздний (с 1 сентября). Р а н н и е с о р т а (Белорусский ранний, Приекульс-кий ранний и др.) используют в основном для приготовления отварного картофеля и салатов. П о з д н и е с о р т а (JIopx, Берлихинген, Детскосельский и др.) хорошо сохраняются, их применяют для приготовления супов, пюре, для жарки и салатов.

В зависимости от пищевой ценности выделяют в ы с о к о ц е н н ы е с о р т а позднего картофеля (Гатчинский, Комсомолец, Огонек, Олев, Темп), обладающие хорошей сохраняемостью и прекрасным вкусом, их используют для разнообразных блюд.

По качеству ранний и поздний картофель делят на отборный и обыкновенный,

а в позднем, кроме того, выделяют картофель отборный высокоценных сортов.

Клубни картофеля должны быть целыми, сухими, чистыми, здоровыми, неядшими и непроросшими, для отборных сортов – однородными по форме и окраске. Клубни поздних сортов должны быть зрелыми, с плотной кожицей. Запах и вкус картофеля - свойственные ботаническому сорту. Размер клубней по наибольшему диаметру для

удлиненных и округлоовальных форм устанавливается соответственно

не менее: для раннего отборного картофеля - 35-40 мм, для обыкновенного

- 25-30, для поздних отборных сортов - 40-50, для обыкновенного - 30-45 мм. Картофель отборных сортов должен поступать без дефектов, очищенным

от земли. Для обыкновенных сортов допускается 5% картофеля размером

менее установленных норм, до 2% клубней с израстаниями, до 5% с механическими повреждениями, до 2% пораженных паршой, до 1% прилипшей

к клубням земли. Не допускается картофель позеленевший, вялый, раздавленный, поврежденный грызунами, пораженный гнилью, фитофторой, подмороженный, запаренный, с наличием органической и минеральной примеси (солома,

ботва, камни), с посторонним запахом.

Морковь. Морковь действительно полезна. В ней содержится много сахара в виде

глюкозы (6%), минеральных веществ в виде солей железа, фосфора, калия,

микроэлементов. Особенно много в моркови каротина (до 9 мг%), который

в организме человека превращается в витамин А. Каротин усваивается

лучше, если морковь подвергнута тепловой обработке с жиром (котлеты

морковные со сметаной, тушеная морковь в молочном соусе).

Благодаря вкусовым качествам и пищевой ценности морковь широко

используется в кулинарии, в детском и лечебном питании при ослабленной

функции кишечника, болезнях сердца, сосудов, печени и почек.
 В кулинарии ценят морковь с нежной, сочной, ярко окрашенной мякотью и небольшой сердцевиной.

Отличительными признаками хозяйственно-ботанических сортов моркови являются период созревания, форма, величина корнеплодов, их строение, окраска, вкусовые достоинства и сохраняемость.

По длине морковь делят на к о р о т к у ю - 3-5 см (каротель), п ол у д л и н н у ю - 8-20, д л и н н у ю - 20-45 см. 
Свекла. Свекла содержит значительное количество сахара (9%) в виде сахарозы,

минеральных веществ, в виде солей фосфора, калия, магния, железа

и кобальта, витаминов С,В,, В2, РР и фолиевой кислоты. Свекла обладает

лечебными свойствами: оказывает влияние на работу кишечника,

предупреждает атеросклероз и регулирует обмен веществ. Она имеет

сочную красную мякоть с различными оттенками окраски, зависящей

от количества бетанина.

Лучшими кулинарными свойствами обладает темноокрашенная свекла

с небольшим количеством светлых колец, средних размеров, плоскоокруглой

формы (Грибовская плоская, Бордо 237, Египетская плоская,

Подзимняя , Холодостойкая 19). В пищу используют также ботву молодой

свеклы. Свеклу применяют для винегретов, салатов, борщей и для тушения.

Требования к качеству корнеплодов. Корнеплоды должны быть целыми, свежими, чистыми, неувядшими, незагрязненными, нетреснувшими, без заболеваний и повреждений сельскохозяйственными вредителями.Они должны быть одного ботанического сорта, неуродливыми по форме, с оставшимися черешками длиной не более 2 см, сочной и плотной мякотью, со свойственным ботаническому сорту вкусом и запахом. Столовую морковь и свеклу по качеству делят на два товарных сорта: отборный и обыкновенный. Размер этих корнеплодов по

наибольшему диаметру- у отборных сортов: моркови 3-5 см, свеклы 5-10 см; у

обыкновенных сортов: моркови 2,5-7 см, свеклы 5-14 см, с отклонением размеров до

10%. Длина моркови у отборных сортов не нормируется.

Лук репчатый. Лук различают по форме (плоский, округлый, плоско-округлый,

овальный) и окраске сухих чешуй (белый, соломенно-желтый, фиолетовый,

коричневый). Мякоть лука бывает белой с зеленоватым оттенком и фиолетовой. По вкусу сорта лука, как правило, подразделяются на острые, полуострые и сладкие.

Требования к качеству луковых овощей. Лук репчатый и чеснок по

качеству делят на отборный и обыкновенный. Они должны иметь луковицы

вызревшие, здоровые, сухие, чистые, целые, однородные по форме и

окраске, с хорошо подсушенными верхними чешуями, высушенной шейкой

длиной не более 5 см., со вкусом и запахом, свойственными ботаническому

сорту. Диаметр отборного лука 4-5 см, обыкновенного 3-4 см; у чеснока

соответственно не менее 4 см и 2,5 см.. Допускается в луке обыкновенного сорта 15-20% луковиц с длиной шейки более 5 см; 5% луковиц меньшего диаметра, оголенных, с сухим загрязнением, механически поврежденных. Содержание проросших луковиц с длиной пера до 2 см, в весенне-летний период, не более 10%.

Не допускаются луковые овощи запаренные, загнившие, подмороженные,

поврежденные болезнями, с посторонними запахом и привкусом.

Огурцы выращивают в открытом грунте, парниках и теплицах. По

содержанию питательных веществ огурцы не представляют собой ценности.

Их употребляют в основном как вкусовой продукт. Благодаря

содержанию минеральных веществ (калия - 141мг%, кальция, магния,

фосфора, железа), сахаров (2,5%), витаминов (С, В,, В2, РР) огурцы играют

положительную роль в обмене веществ и благоприятно влияют на процесс пищеварения. Огурцы пригодны в пищу в недозрелом виде с нежной, плотной мякотью и зеленой кожицей.

По срокам созревания различают огурцы р а н н и е (45 дней), с р е д н и е (50 дней), п о з д н и е (свыше 50 дней). 
В кулинарии ценят огурцы зеленого цвета, с плотной мякотью, мелкими

водянистыми семенами, без горечи. Их используют в свежем виде

для салатов, на гарнир к различным блюдам, а также солят и маринуют.

В лечебном питании огурцы применяют для нормализации работы

кишечника и рекомендуют тучным людям как малокалорийные овощи

(15 ккал или 63 кДж на 100 г).

Яблоки. В настоящее время выращивают 500 помологических сортов яблок.

Яблоки различаются по массе (от 50 до 175 г), форме (круглые, цилиндрические,

конические), состоянию поверхности (гладкие, ребристые), окраске, толщине кожицы, вкусу (сладкие, сладко-кислые, кислые, пресные) и консистенции мякоти (крупно1- или мелкозернистые, сочные, мягкие, жесткие). В процессе роста и созревания яблоки имеют разную степень зрелости — съемную и потребительскую. Яблоки съемной зрелости имеют характерные внешний вид, но грубую и твердую мякоть, а яблоки потребительской зрелости - свойства созревшего плода (мягкие, сочные, сладкие, ароматные).

По срокам созревания все помологические сорта яблок делят на летние,

осенние, зимние.

Л е т н и е с о р т а созревают и снимаются в июле - августе в полной

съемной и потребительской зрелости. Эти плоды пригодны к употреблению

сразу после съема. Хранятся не более 15-20 дней, плохо транспортируются.

Распространенными летними сортами являются Белый

налив, Грушовка московская, Папировка, Китайка золотая, Астраханское

белое и Астраханское красное.

О с е н н и е с о р т а снимают с дерева в конце августа - начале

сентября в период съемной зрелости. Потребительская ценность наступает

через 15-20 дней после съема. Плоды этих сортов крупные, хранятся

1,5-3 мес., хорошо транспортируются. К осенним сортам относится

Антоновка обыкновенная, Апорт, Осеннее полосатое (Штрейфлинг), Коричное

полосатое, Боровинка, Титовка, Бельфлер-китайка.

З и м н и е с о р т а яблок убирают в конце сентября - начале октября.

Потребительская зрелость плодов наступает в процессе лежки, когда

яблоки дозревают. Зимние сорта яблок хорошо сохраняются (4-8 мес.) и

транспортируются. Распространенные сорта - Антоновка-каменичка,

Бойкен, Пепин шафранный, Розмарин белый, Бабушкино, Джонатан, Ренет

Симиренко и др.

Требования к качеству семечковых плодов. Яблоки поздних сроков

созревания (заготовляемые после 1 сентября), груши и айву делят

на I и II помологические группы.

В зависимости от качества семечковые плоды делят на следующие

товарные сорта: яблоки и груши ранних сроков созревания (заготовляемые

до 1 сентября) и айву - на 1 -й и 2-й; яблоки и груши поздних сроков

созревания - на высший, 1, 2 и 3-й (для промышленной переработки).

Плоды каждого товарного сорта должны быть одного помологического

сорта (кроме 3-го сорта), вполне развившимися, целыми, чистыми,

здоровыми, без посторонних запахов и привкусов, размером по наибольшему

диаметру в зависимости от сорта и сроков созревания плодов в

соответствии со стандартами. Допускаются механические повреждения

в виде нажимов, градобоин, потертостей до 1/4 поверхности плода, дефекты

поверхности в виде точек, пятен от повреждения вредителями и болезнями от 1 см2 до 1/4 площади в зависимости от сорта и сроков созревания

плодов. Загнившие плоды не допускаются.

Вопросы допуска к практическому занятию

1)Перечислите виды овощей.

2)Как определить органолептически качество картофеля?

3) Как определить органолептически качество моркови?

4)Как определить органолептически качество свёклы?

5)Как определить органолептически качество огурцов свежих?

6)Как определить органолептически качество помидоров?

7)Как определить органолептически качество капусты белокочанной?

Ход работы:
1. Проведите органолептическую оценку качества  картофеля, моркови, свёклы,  лука репчатого, огурцов свежих,  яблок в соответствии с требованиями к качеству и технологическими требованиями   ГОСТов, СанПиНа 2.3.6.1079 01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья».

· Изучите  внешний вид плодоовощных товаров (форму, цвет и т.д.), сравните по стандарту.

· Продегустируйте,  определите запах и вкус  данных образцов

· Определите размер плодоовощных товаров.

· Определите наличие повреждений;.
· Сделайте вывод о годности плодоовощных товаров для приготовления блюд.

 2.Заполните таблицу.
	Вид овощей
	Внешний вид
	Запах и вкус
	Размер
	Наличие повреждений, болезней и т.д.
	Годность к приготовлению блюд

	Картофель
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	Свекла
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Морковь
	
	
	
	
	

	Лук репчатый
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	Огурцы свежие
	
	
	
	
	

	Яблоки свежие
	
	
	
	
	


3.Сделайте вывод: _______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________.
20.Практическое занятие №16  Проведение органолептической оценки качества продуктов переработки плодов и овощей 

Обучающийся должен:
- знать:
         - ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров;

         общие требования к качеству сырья и продуктов;

         -условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных     

         видов продовольственных товаров;
- уметь: 
проводить органолептическую  оценку качества пищевого сырья и продуктов;
Цели работы:
- образовательные: приобрести навыки проведения органолептической оценки качества продуктов переработки плодов и овощей: капусты квашенной, огурцов солёных, изюма, овощных консервов;
- развивающие: развить навыки самостоятельной работы; развить умения анализировать рабочую ситуацию, организовывать, оценивать и корректировать собственную деятельность, нести ответственность за результаты своей работы; осуществлять поиск информации;
- воспитательные: воспитать ответственность, трудолюбие, аккуратность.
Перечень средств, используемых при выполнении работы: 
- натуральные образцы  капусты квашенной, огурцов солёных, изюма, овощных консервов;
-  учебник  З.П. Матюхина  Товароведение пищевых продуктов: учебник. М: Издательский центр «Академия», 2015

Краткие теоретические сведения:

Квашеная капуста. Для квашения используют среднеспелые и позднеспелые

сорта белокочанной капусты. Подготовленную капусту шинкуют на полоски шириной 5 мм или рубят на кусочки размером не более 12 мм, загружают в дошники, каждый слой пересыпают солью, морковью, добавляя (в зависимости от рецептуры) яблоки, клюкву, бруснику, тмин, лавровый лист. Капусту утрамбовывают и кладут на нее груз, что ускоряет выделение клеточного сока. Процесс брожения при температуре 16 - 18° С длится 12 дней. По окончании брожения квашеную капусту перегружают в бочки, заливают соком и закупоривают.

По способу приготовления капусту делят на ш и н к о в а н н у ю ,
 р у б л е н н у ю , ц е л ь н о к о ч а н н у ю , к о ч а н н у ю с р у б ле н н о й и л и ш и н к о в а н н о й .
Капуста квашеная содержит: воды - 89 %, сахаров - 2,2 %, белков -1,8 %, клетчатки - 1 %, минеральных веществ - 3 % (Na, К, Са, Mg, Р, Fe), органические кислоты (молочная) - 1,1 %, витамины С (30 мг%), В,, В2, PP. Калорийность 100 г квашеной капусты - 19 ккал.В зависимости от качества квашеную капусту делят на 1-й и 2-й сорта.Капуста квашеная 1-го сорта должна быть равномерно нарублена

или нашинкована, соломенно-желтого цвета, пряности распределены равномерно,

вкус кисловато-солоноватый с характерным ароматом, консистенция упругая, хрустящая и сочная, сок мутноватый. Во 2-м сорте допускается слабохрустящая и малоупругая консистенция, более выраженный кисло-соленый вкус, зеленоватый оттенок листьев, мутный сок. Массовая доля хлоридов (соли) в квашеной капусте 1 -го сорта 1,2-1,8 %, 2-го сорта -1,2-2,0 %. Титруемая кислотность в расчете на молочную кислоту - соответственно 0,7-1,3 и 0,7-1,8 %. После свободного стекания сока должно остаться капусты шинкованной 80-90 %, а рубленой - 85-88 %

общей массы капусты с соком. Основными недопустимыми дефектами квашеной капусты являются потемнение, порозовение, ослизнение, размягчение. По микробиологическим показателям качества квашеная капуста не должна иметь

признаков гниения и плесневения. Используют квашеную капусту для салатов, винегретов, приготовления первых и вторых блюд.

Хранят квашеную капусту на предприятиях общественного питания

от 3 до 5 дней при температуре 3° С и относительной влажности

воздуха 85-90 %.

Соленые огурцы. Перед засолом свежие огурцы сортируют по качеству

и в зависимости от размеров рассортировывают на следующие группы:

пикули длиной до 5 см

корнишоны I гр длиной 5,1

корнишоны II гр. длиной 7,1-9 см

зеленцы мелкие длиной 9,1-11см

зеленцы средние и крупные длиной 11,1-14 см.

Затем огурцы моют, укладывают в деревянные бочки вместе с пряностями

- чесноком, перцем стручковым, укропом, хреном. Можно добавить зелень петрушки, сельдерея, листья черной смородины, эстрагон, майоран и др. Бочку закрывают крышкой и через шпунтовое отверстие заливают 6-8 %-ным рассолом. Шпунтовое отверстие закрывают деревянной пробкой и оставляют бочки с огурцами на брожение, которое заканчивается в неохлаждаемых помещениях через 30 суток, в охлаждаемых  - через 60 суток.

Соленые огурцы содержат: воды - 92%, сахара - 1,6%, белков - 0,8%,

жиров - 0,1%, клетчатки - 0,7%, минеральных веществ - 3,9% (Na, К, Са,

Mg, Р, Fe), органических кислот - 0,7% (молочной), витамины С - 5 мг%,

В,, В2, РР). Калорийность 100 г соленых огурцов составляет 13 ккал.В зависимости от качества соленые огурцы делят на 1-й и 2-й сорта.Соленые огурцы 1-го сорта должны быть целыми, немятыми, несморщенными,без механических повреждений, длиной до 11 см, зеленоватооливкового цвета, с плотной, хрустящей мякотью, кисловато-солоноватого вкуса с ароматом и привкусом пряностей, без посторонних привкусов и запахов, рассол мутноватый. Во 2-м сорте допускаются огурцы

деформированные, но нераздавленные, длиной до 14 см, с ослабленным

хрустом, более солоновато-кисловатого вкуса, с легким пожелтением

концов плодов. Массовая доля хлоридов (соли) в соленых огурцах 1-го

сорта 2,5-3,5%, 2-го сорта - 2,5-4,5%. Титруемая кислотность в расчете

на молочную кислоту - соответственно 0,6-1,2 и 0,6-1,4%. Массовая доля

огурцов не менее 55% общей массы огурцов с рассолом. Соленые огурцы

не должны иметь признаков микробиологической порчи (гниения,

плесневения).

Изюм производят из сушильных сортов винограда, имеющих тонкую кожицу и содержащих до 20% сахара.  Изюм делят на бессемянный, столово-изюминный сорт и смесь сортов.  Виноград перед сушкой подвергают окуриванию сернистым газом (заводская обработка) или сушат без окуривания.

Требования к качеству. Изюм заводской обработки делят на высший, 1 и 2 сорта, а без заводской обработки на 1 и 2 сорта. По органолептическим показателям все сушёные плоды по внешнему виду должны быть целыми, эластичными, неломкими. Вкус, цвет и запах должен соответствовать плодам данного сорта, без посторонних вкуса и запаха. Массовая доля влаги 19%. Допускаются механические повреждения плодов, наличие примесей, сернистого ангидрида не более 0,04% в сушеных плодах заводской обработки.
Овощные консервы делят на натуральные, закусочные, обеденные, томатопродукты. Консервированный зелёный горошек относится к натуральным консервам. Эти консервы полностью сохраняют вкус, цвет, запах и консистенцию, присущие данному сырью.

Качество консервов определяют путём внешнего осмотра банки и по органолептическим, химическим и бактериологическим показателям их содержимого. Банки должны быть без вмятин, нержавыми, герметичными, чистыми, целыми, недеформированными, крышки и донышки – плоскими или вогнутыми, но не выпуклыми. Этикетка должна быть чёткой, чистой, целой, аккуратно наклеенной на банку, без морщин, перекосов. После вскрытия определяют качество содержимого по внешнему виду, запаху, вкусу, цвету, консистенции.
Вопросы допуска к практическому занятию

1)Перечислите способы переработки овощей для хранения.

2)Как определить органолептически качество капусты квашеной?

3) Как определить органолептически качество солёных огурцов?

4)Как определить органолептически качество помидоров?

5)Как определить органолептически качество солёных грибов?

6)Как определить органолептически качество сушёных овощей?

7)Как определить органолептически качество консервов овощных?

Ход работы:
1. Проведите  органолептическую оценку качества образцов квашеной капусты.
· По внешнему виду определите равномерность и форму нарезки квашеной капусты, определите цвет и консистенцию образцов.
· Продегустируйте образцы квашеной капусты и определите вкус и цвет рассола, сравните с описанием по учебнику.

· Определите наличие повреждений.
Полученные данные сведите в следующую таблицу:

	Форма
нарезки
	Цвет
капусты
	Консистенция
	Вкус
	Цвет рассола
	Наличие повреждений

	
	
	
	
	
	


 Дайте заключение о качестве  квашеной капусты.
2. Проведите  органолептическую оценку качества образцов солёных огурцов.
· По внешнему виду определите  размер, цвет и консистенцию образцов.
· Продегустируйте образцы солёных огурцов и определите их вкус,   цвет рассола, сравните с описанием по учебнику.
· Определите наличие повреждений.
Полученные данные сведите в следующую таблицу:
	Размер
	Цвет

	Консистенция
	Вкус
	Цвет рассола
	Наличие повреждений

	
	
	
	
	
	


Дайте заключение о качестве образцов солёных огурцов.
3. Проведите  органолептическую оценку качества изюма.
· По внешнему виду определите  размер, цвет и консистенцию изюма.
· Продегустируйте изюм  и определите его  вкус.
· Определите наличие повреждений, примесей.
Полученные данные сведите в следующую таблицу:
	Размер
	Цвет

	Консистенция
	Вкус
	Наличие повреждений

	
	
	
	
	


Дайте заключение о качестве изюма.

4. Проведите  органолептическую оценку горошка зелёного консервированного.
· По внешнему виду банки определите  её целостность, чистоту, состояние крышки, этикетки
· Откройте банку и органолептически определите цвет, запах, вкус, консистенцию консервированного горошка.
Полученные данные сведите в следующую таблицу:
	Внешний вид банки (Целостность, чистота, состояние крышки, этикетки)
	Цвет

	Запах 
	Вкус
	Консистенция

	
	
	
	
	


Дайте заключение о качестве горошка зелёного консервированного.
3.Сделайте вывод: _______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________.
21.Практическое занятие №17 . Проведение органолептической оценки качества мяса убойных животных 

Обучающийся должен:
- знать:
         - ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров;

         общие требования к качеству сырья и продуктов;

         -условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных     

         видов продовольственных товаров;
- уметь: 
проводить органолептическую  оценку качества пищевого сырья и продуктов;
Цели работы:
- образовательные: приобрести навыки проведения органолептической оценки качества мяса убойных животных;
- развивающие: развить навыки самостоятельной работы; развить умения анализировать рабочую ситуацию, организовывать, оценивать и корректировать собственную деятельность, нести ответственность за результаты своей работы; осуществлять поиск информации;
- воспитательные: воспитать ответственность, трудолюбие, аккуратность.
Перечень средств, используемых при выполнении работы: 
- натуральные образцы мяса убойных животных: свинина, говядина, баранина;
-  учебник  З.П. Матюхина  Товароведение пищевых продуктов: учебник. М: Издательский центр «Академия», 2015

Краткие теоретические сведения:
Классификация мяса

Мясо можно классифицировать по виду убойных животных, возрасту,

упитанности, термическому состоянию.

По виду убойных животных различают говядину, баранину, козлятину, свинину, конину, оленину, мясо кроликов, диких животных (лося, косули, медведя) и др.

Говядина. По возрасту мясо крупного рогатого скота делят на говядину 
от взрослого скота (коров, волов, телок старше 3-х лет, быков), говядину от коров - первотелок, говядину от молодняка (быков, телок), телятину ( от 14 дней до 3-х лет).

Мясо коров и волов от ярко-красного до темно-красного цвета, с большим

отложением подкожного жира от белого до желтоватого цвета. Мышцы имеют строение плотное, нежное, тонкозернистое, с прослойками жира (мраморность).

Говядина молодняка имеет мышцы розово-красного цвета, тонкозернистые,

жир белый, плотный, крошащийся, мраморность слабо выражена.

Телятина имеет мышцы от светло-розового до серовато-розового цвета, нежную консистенцию, подкожный жир почти отсутствует, внутренний жир плотный белого или бело-розового цвета, соединительная ткань нежная. В кулинарии телятину и мясо молодняка используют для жарки, говядину - для варки бульонов и супов, а нежные части - для жарки.

Баранина (мясо овец). Мясо молодых животных светло-красного цвета, консистенция нежная, мышцы тонкозернистые, мраморность отсутствует, жир подкожный и внутренний белый, плотный, крошливый. Мясо старых животных кирпично-красного цвета, грубое, со специфическим  запахом, жир тугоплавкий, белый. Лучшим является мясо от молодых животных в возрасте до года.

В кулинарии баранину используют для приготовления гуляша, рагу,

плова, шашлыков и супов.

Свинина. Свинину по возрасту делят на свинину, мясо подсвинков и

мясо поросят-молочников.

Свинину получают от животных убойной массой более 34 кг. Окраска ее от светло-розовой до красной, мышцы нежные, с мраморностью, внутренний жир белый, подкожный - розового оттенка. Мясо подсвинков получают от молодых свиней убойной массой от 12 до 38 кг. Мясо более нежное, чем у свинины, окраска светлая. Мясо поросят-молочников получают от животных убойной массой от 3 до 6 кг. Оно имеет очень нежные мышцы, окраска от бледно-розовой до почти белой. Свинину в кулинарии используют для жареных, тушеных, реже отварных горячих и холодных блюд.
Классификация мяса
2)По термическому состоянию:

А)остывшее – подвергнутое охлаждению до температуры не выше 12 градусов, имеющее корочку подсыхания, упругую консистенцию.

Б)Охлаждённое мясо – подвергнутое охлаждению до температуры от 0 до - , имеющее корочку подсыхания более плотную, чем у охлаждённого мяса, упругую консистенцию.

В)Подмороженное мясо – подвергнутое подмораживанию и имеющее температуру в бедре на глубине 1см от -3 до -5 Градусов С, а в толще мышц бедра на глубине 6см от 0 до -2 градусов С. При хранении температура по всему объёму полутуши должна быть от -2 до -3 градусов.
Г)замороженное – подвергнутое замораживанию до температуры не выше -8 градусов, имеющее плотную консистенцию, без запаха.

По упитанности мясо делят на категории. Категории упитанности определяют

по развитию мышечной ткани, отложению жира, степени выступания

костей.

Говядину, баранину, козлятину по упитанности делят на I и II категории.

Свинину по упитанности подразделяют на пять категорий.

Свинина I категории (беконная) - мышечная ткань хорошо развита, особенно на спинной и тазобедренной частях, шпик плотный белого цвета или с розовым оттенком, равномерно расположен по всей длине полутуши толщиной от 1,5 до 3,5 см. Масса туши от 53 до 72 кг.

Свинина II категории (мясная - молодняк) - туши мясных свиней (молодняка)

массой от 39 до 86 кг в шкуре, от 34 до 76 кг без шкуры, от 37 до 80 кг без крупона. Толщина шпика для всех туш от 1,5 до 4,0 см. К этой категории относятся также туши подсвинков массой от 12 до 38 кг в шкуре и массой от 10 до 33 кг без шкуры с толщиной шпика 1,0 см и более и свинина обрезная.

Свинина III категории (жирная) - туши свиней с неограниченной массой

и толщиной шпика 4,1 см и более.

Свинина IV категории (промпереработка) - туши свиней массой 90кг без шкуры, массой свыше 98 кг в шкуре, массой свыше 91 кг без крупона. Толщина шпика у всех туш от 1,5 см до 4,0 см. Туши в шкуре вырабатывают с задними ногами.

Свинина V категории (мясо поросят) - туши поросят-молочников массой

от 3 до 6 кг. Они должны иметь шкуру белую или слегка розоватую,

без кровоподтеков, ран; остистые отростки спинных позвонков и ребра

не выступают.

По качеству мясо различных видов убойных животных может быть свежим, сомнительной свежести, несвежим. Качество мяса определяют органолептическим, химическим, микробиологическим и др. методами.

Органолептическим методом качество мяса определяют по состоянию поверхности, цвету, консистенции, запаху, состоянию жира, сухожилий, костного мозга, качеству бульона.

Свежее охлажденное мясо имеет корочку подсыхания бледно-розового или бледно-красного цвета. На разрезе мышцы слегка влажные, цвет мышц для говядины от светло-красного до темно-красного, для свинины - от светло-розового до красного, для баранины - от красного до красно-вишневого. Консистенция мяса плотная, упругая. Запах, свойственный виду мяса. Говяжий жир имеет желтый, желтоватый или белый цвет, консистенция твердая, при раздавливании крошится; свиной жир имеет белый или бледно-розовый цвет, мягкий, эластичный; бараний жир - белый, плотный. Жир не должен иметь осаливания или прогоркания. Сухожилия упругие, плотные, поверхность суставов гладкая, блестящая. Костный мозг заполняет всю полость трубчатой~кости, не отстает от нее, консистенция его упругая, цвет желтый, на изломе глянцевитый. Бульон ароматный, прозрачный, приятный на вкус.

Свежее замороженное мясо имеет поверхность красного цвета, на разрезе - розовато-серого. Консистенция твердая, при постукивании издается ясный звук. Запаха не имеет. Состояние костного мозга не определяется. Бульон мутный, без аромата.

Мясо сомнительной свежести охлажденное имеет темную корочку подсыхания,

поверхность слегка липкую, потемневшую. На разрезе мышцы влажные темно-красного цвета. Консистенция менее плотная, менее упругая, ямка после надавливания пальцем выравнивается в течение 1 мин. Запах слегка кисловатый с оттенком затхлости. Жир серовато-матовый, липнет к пальцам, может иметь легкий запах осаливания. Сухожилия менее плотные, матово-белого цвета. Суставные поверхности слегка покрыты слизью. Бульон прозрачный или мутный, с запахом, не свойственным свежему бульону.

Несвежее мясо имеет сильно подсохшую поверхность, покрытую слизью или плесенью, серовато-коричневого цвета. Мышцы на разрезе влажные, липкие, красно-коричневого цвета. Консистенция дряблая, ямка при надавливании не выравнивается. Запах кислый или затхлый, слабокислый. Жир серовато-матовый, при раздавливании мажется, запах прогорклый. Сухожилия размягчены, сероватого цвета. Бульон мутный, с большим количеством хлопьев, с резким, неприятным запахом. Для всех видов мяса убойных животных содержание токсических элементов, микотоксинов, антибиотиков, пестицидов, гормональных препаратов

не должно превышать допустимых уровней, установленных медико- биологическими требованиями и санитарными нормами качества продовольственного сырья и пищевых продуктов. Мясо сомнительной свежести, несвежее в пищу не применяют.

Вопросы допуска к практическому занятию

1)Перечислите виды мяса по виду убойных животных.

2)Перечислите виды мяса в зависимости от термического состояния.

3Каковы требования к качеству свежей охлаждённой говядины?

4)Как определить органолептически качество свежего замороженного мяса свинины?

5) Какие показатели имеет мясо сомнительной свежести?

6) Какие показатели имеет несвежее мясо?

Ход работы:
1.Проведите  органолептическую оценку качества образцов  мяса убойных животных (замороженной свинины и баранины, охлаждённой говядины) и их  соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из мяса и домашней птицы в соответствии с требованиями к качеству и технологическими требованиями   ГОСТов, СанПиНа 2.3.6.1079 01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья»
2.Заполните таблицу:
	Наименование продукта
	Внешний вид
	Цвет
	Запах 
	Консистенция
	Годность к приготовлению блюд

	Свинина


	
	
	
	
	

	Говядина


	
	
	
	
	

	Баранина


	
	
	
	
	


3.Сделайте вывод: _______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________.
22.Практическое занятие №18 . Проведение органолептической оценки качества мяса птицы
Обучающийся должен:
- знать:
         - ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров;

         общие требования к качеству сырья и продуктов;

         -условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных     

         видов продовольственных товаров;
- уметь: 
проводить органолептическую  оценку качества пищевого сырья и продуктов;
Цели работы:
- образовательные: приобрести навыки проведения органолептической оценки качества мяса птицы;
- развивающие: развить навыки самостоятельной работы; развить умения анализировать рабочую ситуацию, организовывать, оценивать и корректировать собственную деятельность, нести ответственность за результаты своей работы; осуществлять поиск информации;
- воспитательные: воспитать ответственность, трудолюбие, аккуратность.
Перечень средств, используемых при выполнении работы: 
- натуральные образцы мяса птицы: курица, утка. 
-  учебник  З.П. Матюхина  Товароведение пищевых продуктов: учебник. М: Издательский центр «Академия», 2015

Краткие теоретические сведения:
МЯСО ПТИЦЫ
Основные виды птицы - куры, индейки, гуси, утки. Мясо птицы нежное, хорошо усваивается (кур, индеек), находит применение в диетическом питании. Это связано с особенностями его химического состава.
Классификация мяса птицы. Мясо птицы различают по возрасту, виду, способу обработки, термическому состоянию и упитанности.В зависимости от вида, возраста различают тушки м о л о д о й п т и ц ы (цыплята, цыплята-бройлеры, утята, гусята, индюшата) и в з р о с л о й п т и ц ы (куры, цесарки, индейки, гуси, утки). У тушек

молодой птицы неокостеневший, хрящевидный киль грудной кости и неороговевший клюв. У цыплят и индюшат на ногах нежная, эластичная, плотно прилегающая чешуя, у петушков - мягкие подвижные шпоры в виде бугорков, у утят и гусят - нежная кожа. У тушек взрослой птицы твердый, окостеневший киль грудной кости и ороговевший клюв. У кур и индеек на ногах грубая чешуя, у петухов и индюков - твердые ороговевшие шпоры, у уток и гусей - грубая кожа.

По способу обработки различают тушки птицы п о л у п о т р о ш еные - с удаленным кишечником, п о т р о ше н ы е , у которых удалены внутренние органы, голова - между 2-м и 3-м шейными позвонками, ноги по заплюсневый сустав и шея (без кожи) на уровне плечевых суставов, и п о т р о ш е н ы е с к о м п л е к т о м п о т р о х о в и ш е е й - потрошеные тушки, в полость которых вложен комплект потрохов (печень, сердце, мышечный желудок) и шея, упакованные в полимерную

пленку, целлофан или пергамент.

По термическому состоянию на предприятия общественного питания может поступать тушка птицы о с т ы в ш а я - с температурой в толще грудных мышц не выше 25° С, о х л а ж д е н н а я - с температу рой в толще грудных мышц о т 0 д о 4 ° С и з а м о р о же н н а я , имеющая в толще мышц температуру не выше -8° С.

По упитанности и качеству обработки тушки птицы делят на I и II категории. При определении упитанности тушек птицы учитывают развитие мышечной ткани, наличие жировых отложений, состояние поверхности (кожи).

Тушки кур, цесарок, индеек, гусей, уток к а т е г о р и и имеют хорошо развитые мышцы. Киль грудной кости не выделяется. Отложения подкожного жира на груди, животе и в виде сплошной полосы на спине. У уток на груди, животе, спине, у гусей еще под крылом. У цыплят, индюшат, цесарят киль грудной кости слегка выделяется, у утят, гусят, цыплят-бройлеров - не выделяется. Отложения подкожного жира в нижней части живота у цыплят-бройлеров, у индюшат, утят, гусят на груди иживоте, у цыплят, цесарят в нижней части живота и в виде прерывистой полоски на спине.

Тушки птицы II к а т е г о р и и имеют удовлетворительно развитые мышцы. Киль грудной кости выделяется. Незначительные отложения подкожного жира в нижней части живота и спины у кур, цыплят, индюшат, цесарок, цесарят, у индеек - на животе и спине, у гусей и уток – на груди и животе. Допускается отсутствие жировых отложений при вполне удовлетворительно развитых мышцах.

Тушки петухов, имеющие шпоры более 15 мм, относят ко II категории.Тушки птицы всех видов, не удовлетворяющие по упитанности требованиям II категории, относят к тощим.

Тушки птицы должны быть хорошо обескровлены, чистые, без остатковпера, пуха, пеньков, царапин, разрывов, пятен, кровоподтеков. У полупотрошеных тушек полость рта и клюв должны быть очищены от корма и крови, ноги - от загрязнений, известковых наростов. Допускается на тушках птицы I категории - единичные пеньки и легкие ссадины, не более двух порывов кожи длиной до 1 см каждый. На

тушках птиц II категории - незначительное количество пеньков и ссадин,

не более трех порывов кожи длиной до 2 см каждый. Маркируют тушки птицы электроклеймом. Электроклеймо, для первой категории цифру 1, для второй категории цифру 2, наносят на наружную поверхность голени: у тушек цыплят, цыплят-бройлеров, кур, утят - на одну ногу, у остальных видов птицы - на обе ноги. Электроклеймом маркируют неупакованные тушки.

Требования к качеству. В зависимости от степени свежести тушки птицы

подразделяют на свежие, сомнительной свежести, несвежие. 
  С в е ж и е тушки птицы должны иметь клюв глянцевый; слизистую оболочку ротовой полости блестящую, бледно-розового цвета, незначительно увлажненную; глазное яблоко выпуклое, роговицу блестящую; поверхность кожи сухую, беловато-желтого цвета с розовым оттенком, у нежирных тушек желтовато-серого цвета с красноватым оттенком, у тощих - серого цвета с синюшным оттенком; жир бледно-

желтого или желтого цвета; на разрезе мышцы слегка влажные, бледно-розового цвета у кур и индеек, красного - у уток и гусей; мышцы плотные, упругие; запах специфический, свойственный виду птицы; бульон прозрачный, ароматный.

Тушки с о м н и т е л ь н о й с в е ж е с т и имеют клюв без глянца; слизистую оболочку ротовой полости без блеска, розовато-серого цвета; поверхность местами влажную, липкую под крыльями, беловатожелтого цвета с серым оттенком; глазное яблоко невыпуклое, роговица без блеска; жир бледно-желтого или желтого цвета; мышцы на разрезе влажные, слегка липкие, более темного цвета, чем у свежих тушек; консистенция менее плотная; запах затхлый; бульон прозрачный или мутноватый с легким неприятным запахом.

Н е с в е ж и е тушки птицы имеют клюв без глянца; слизистую оболочку ротовой полости без блеска, покрытую слизью и плесенью; глазное яблоко провалившееся; поверхность покрыта слизью, беловато-желтого цвета с серым оттенком, местами с зеленоватыми пятнами; на разрезе мышцы влажные, липкие, темного цвета; консистенция дряблая; запах гнилостный; бульон мутный с большим количеством хлопьев, резким неприятным запахом.                                          
Вопросы допуска к практическому занятию

1)Перечислите виды домашней птицы.

2)Перечислите виды мяса птицы в зависимости от термического состояния.

3) Перечислите виды мяса птицы в зависимости от вида и возраста.

4) Перечислите виды мяса птицы по способу обработки.

3Каковы 6) Какие показатели имеют несвежие  тушки птицы?

требования к качеству свежих тушек птицы?

4)Как определить органолептически качество свежих тушек птицы?

5) Какие показатели имеют тушки птицы сомнительной свежести?

Ход работы:
1.Проведите  органолептическую оценку качества образцов  мяса птицы (курица, утка) и их  соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из  домашней птицы в соответствии с требованиями к качеству и технологическими требованиями   ГОСТов, СанПиНа 2.3.6.1079 01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья»

2.Заполните таблицу:
	Наименование продукта
	Внешний вид
	Цвет
	Запах и вкус
	Консистенция
	Годность к приготовлению блюд

	Курица 


	
	
	
	
	

	Утка 


	
	
	
	
	


3.Сделайте вывод: ____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
23.Практическое занятие №19 . Проведение органолептической оценки качества колбасных изделий
[image: image6.jpg]



Обучающийся должен:
- знать:
         - ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров;

         общие требования к качеству сырья и продуктов;

         -условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных     

         видов продовольственных товаров;
- уметь: 
проводить органолептическую  оценку качества пищевого сырья и продуктов;
Цели работы:
- образовательные: приобрести навыки проведения органолептической оценки качества колбасных изделий;
- развивающие: развить навыки самостоятельной работы; развить умения анализировать рабочую ситуацию, организовывать, оценивать и корректировать собственную деятельность, нести ответственность за результаты своей работы; осуществлять поиск информации;
- воспитательные: воспитать ответственность, трудолюбие, аккуратность.
Перечень средств, используемых при выполнении работы: 
- натуральные образцы колбасных изделий; 
-  учебник  З.П. Матюхина  Товароведение пищевых продуктов: учебник. М: Издательский центр «Академия», 2015

Краткие теоретические сведения:
KOБАСНЫЕ ИЗДЕЛИЯ

Колбасы - это изделия мясного фарша в оболочке или без нее, подвергнутые

тепловой обработке до готовности к употреблению. По способу термической обработки колбасы подразделяют на вареные, полукопченые, копченые. Копченые делятся на варено-копченые и сырокопченые. Сырье, используемое для изготовления колбас, может быть основным и дополнительным. В качестве о с н о в н о г о с ы р ь я для производства колбас используют говядину и свинину, реже баранину. По термическому состоянию мясо может быть остывшим, охлажденным или замороженным. Мясо молодых животных применяют для вареных колбас, сосисок и сарделек, а мясо взрослых животных - для полукопченых и копченых колбас. Говядина является основной составной частью фарша. Свинина входит в

состав фарша большинства колбас и улучшает вкусовые и питательные свойства изделий. Баранину применяют для выработки только некоторых колбас, так как ее специфический запах и вкус сохраняются и в готовых изделиях. Используют также мясо птицы и субпродукты. Жир входит в состав фарша в разных количествах, в основном свиной межмышечный жир и шпик. Шпик бывает твердым (хребтовым, с

окороков и лопаток), полутвердым ( с боковых частей туши и с грудинки)

и мягким (с пашины). Твердый шпик используют для копченых колбас,

полутвердый - для полукопченых. Д о п о л н и т е л ь н о е с ы р ь е колбасного производства-яйца, молоко, сливки, сыр, крахмал, сахар, соль, лук, чеснок, перец, мускатный орех и др. пряности, белковый стабилизатор, нитриты. Это сырье

улучшает вкус, повышает пищевую ценность колбас.

Колбасные оболочки придают колбасам форму, предохраняют их от загрязнения, микроорганизмов и потери влаги. Они бывают натуральными (кишки, пузыри, пищеводы), искусственными белковыми (белкозин и др.), а также целлюлозными (целлофановые, вискозные) и полимерными (полиэтилен, повиден).

Для перевязки батонов в целях уплотнения фарша и удобства при развешивании

колбас применяют шпагат, нитки. Форма вязки колбас соответствует их наименованию.

При наличии маркировки оболочки допускается закрепление концов батона металлическими скрепками с наложением петли или без нее.

Производство колбасных изделий. Процесс производства колбасных

изделий состоит из следующих операций: обвалка, жиловка, сортировка

мяса, приготовление фарша, подготовка оболочек, набивка фарша в

оболочки и вязка батонов, осадка и тепловая обработка в зависимости

от вида колбас.

При производстве вареных колбас их обжаривают при температуре дыма 90-110°С от 1 до 3 ч., варят от 20 мин. до 2,5 ч. при температуре 75-85°С, охлаждают до 8-15°С в толще батона. Полукопченые колбасы обжаривают при температуре дыма 60-90° С в течение 1-1,5 ч., варят 40-60 мин. при температуре 70-80° С, охлаждают до 20° С внутри батона и коптят при температуре дыма 35-50° С в течении 12-24 ч., сушат 2-3 суток при температуре 12—15°С. Сырокопченые колбасы коптят

при температуре дыма 18-22° С в течении 1-2 суток, сушат до 30 суток при температуре 12° С. Варено-копченые колбасы коптят при температуре дыма 60° С в течении 2-3 дней, охлаждают, варят 40-60 мин. При температуре 68-70° С, коптят при температуре дыма 40° С одни сутки и сушат 7-12 суток при температуре 12° С.

Вареные колбасные изделия. К этому виду колбасных изделий относятся

колбаса вареная, мясные хлебы, сосиски, сардельки, фаршированные

колбасы, ливерные, кровяные, зельцы.

В а р е н ы е к о л б а с ы вырабатываются высшего, ll-го и 2-го сорта. Высший сорт - Говяжья, Докторская, Диетическая, Краснодарская, Любительская, Любительская свиная, Молочная, Русская, Столичная, Телячья, Эстонская, Прима, Останкинская и др.; 1-й сорт - Московская, Обыкновенная, Отдельная, Столовая, Свиная, Таганская, Таганская говяжья, Онежская и др.;

2-й сорт - Чайная, Закусочная, Молодежная .

Мя с н ы е х л е б ы вырабатывают по рецептурам вареных колбас, без оболочки, запеченными в формах. Выпускают мясные хлебы высшего сорта - Заказной, Любительский; 1-го сорта - Отдельный, Говяжий, Ветчинный; 2-го сорта - Чайный.

С о с и с к и , с а р д е л ь к и выпускают высшего и первого сортов. Сосиски высшего сорта - Любительские, Молочные, Особые, Сливочные, Пикантные и др., 1-го сорта - Русские, Говяжьи, Московские, Подольские, Городские. Сардельки высшего сорта - Свиные, Шпикачки; 1-го сорта - Говяжьи, Сардельки 1-го сорта, Молодежные.

Ф а р ш и р о в а н н ы е к о л б а с ы имеют под оболочкой слой шпика. Для фарша используют говядину, телятину, свинину, язык, яйцо, сливочное масло, фисташки, кардамон и др. Выпускают их высшим сортом- Слоеная, Языковая.

Л и в е р н ы е к о л б а с ы вырабатываются из печени, жирной свинины, ножек, молока, яиц, крупы, бобовых, лука, мускатного ореха, перца и др. без добавления нитритов. При производстве этих колбас сырье варят, а затем измельчают. Колбасы имеют светло-серую оболочку батонов, фарш мазеобразный однородный, желтоватого цвета.Ливерные колбасы подразделяют на высший сорт - Ливерная яичная.1-ый сорт - Ливерная печеночная, 3-ий сорт - Ливерная 3 сорта.

К р о в я н ы е к о л б а с ы вырабатываются из субпродуктов, мяса голов говяжьих, свиных, крови пищевой, жира свиного, стабилизатора белкового, муки пшеничной, гороха, чечевицы, круп (пшено, ячменная), пряностей. У этих колбас цвет батонов темно-коричневый, на разрезе - от темно-красного до коричневого. Фарш нежный с привкусом крови, выраженным ароматом пряностей. Консистенция от упругой до мажущейся. Выпускают колбасы 1-го сорта - Вареная, Пикантная, Закусочная,

2-го сорта - Крестьянская, Калорийная, Столовая, 3-го сорта - Кровяная

вареная.

З е л ь ц ы готовят из голов, ушей, губ, ножек, желудков, легких, печени, вымя, языка, шпика, круп (рис, ячменная, перловая), крови и др. При производстве этих колбас сырье сначала варят, а затем измельчают. Вырабатывают зельцы высшего сорта - Красный, Русский копченый, 1-го сорта - Белый, Днепропетровский, 2-го сорта - Столовый, Растительный, 3-го сорта - Новый, Ассорти, Красный, Серый, Из рубца, Рулет из рубца. Цвет у зельца Красного, Нового - темно-красный, у Днепропетровского, Столового, Растительного - серый, у Русского копченого, Белого – серый с розоватым оттенком. Форма овальная, продолговатая.

Полукопченые колбасы подвергаются трехкратной тепловой обработке,

содержат меньше воды, чем колбасы вареные, больше белка, жира,

лучше сохраняются. Свиной шпик заменен свиной грудинкой для сохранения

рисунка колбас. Полукопченые колбасы вырабатывают высшего сорта - Армавирская, Краковская, Охотничьи колбаски, Полтавская, Таллинская, Укра

инская, Жареная, Прима, 1-го сорта - Одесская, Свиная, Украинская,

Русская, Городская, Раменская, 2-го сорта - Баранья, Польская .

Сырокопченые колбасы отличаются большим количеством жира, стойкостью при хранении, небольшим содержанием воды (27,6%). Вырабатывают сырокопченые колбасы высшего сорта - Зернистая, Брауншвейгская, Майкопская, Московская, Невская, Особенная, Свиная, Советская, Столичная, Туристские колбаски, Суджук, Сервелат, 1-го сорта- Любительская цветная вклейка X).

Варено-копченые колбасы отличаются от сырокопченых большим содержанием

влаги. Вырабатываются эти колбасы высшего сорта - Деликатесная,

Сервелат, Московская,

Требования к качеству колбасных изделий. Колбасные изделия должны иметь форму правильную, соответствующую виду колбасных изделий; поверхность чистую, сухую, без повреждений оболочек, наплывов фарша, слипов. Фарш на разрезе равномерно перемешан от розового до темно-красного цвета, у вареных - розовый или светло-розовый, без серых пятен, пустот и содержит кусочки шпика, грудинки, определенной формы, размера; шпик белый или с розовым оттенком. Консистенция упругая у вареных, полукопченых колбас, плотная - у сырокопченых и варено-копченых. Вкус, запах приятные, свойственные данному виду колбас, с выраженным ароматом пряностей, без постороннего вкуса, запаха; у вареных колбас вкус, запах в меру соленый, у полукопченых, варено-копченых, сырокопченых - слегка острые, в меру соленые, с ароматом копчения. Н е д о п у с к а ю т с я к приемке колбасы с загрязнениями на оболочке, наплывами фарша над оболочкой, рыхлым фаршем или слипами, наличием серых пятен и крупных пустот, кисловатым, затхлым запахом, желтым цветом шпика. Не допускается наличие в вареных колбасных изделиях групп кишечных палочек в 1 г продукта, патогенных

микроорганизмов, в т. ч. сальмонеллы в 25 г продукта.

,Вопросы допуска к практическому занятию

1)Перечислите виды колбасных изделий в зависимости от тепловой обработки.

2Каковы требования к качеству варёных колбас?


3)Как определить органолептически качество полукопчёных колбас?

4)Как определить органолептически качество копчёных колбас?

5)Колбасу с какими признаками качества не допускают к приёмке на предприятиях общественного питания?

тушки птицы сомнительной свежести?

Ход работы:
1.Проведите  органолептическую оценку качества образцов  колбасных изделий  в соответствии с требованиями к качеству и технологическими требованиями   ГОСТов, СанПиНа 2.3.6.1079 01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья»

2.Заполните таблицу:
	Наименование продукта
	Форма 
	Поверхность 
	Вид на разрезе
	Запах и вкус
	Консистенция
	Годность к приготовлению блюд

	Колбаса варёная 


	
	
	
	
	
	

	сардельки


	
	
	
	
	
	

	Полукончёная колбаса 
	
	
	
	 
	
	


3.Сделайте вывод: _______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________.
24.Практическое занятие №20 . Проведение органолептической оценки качества мясных консервов
Обучающийся должен:
знать: ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров;

         общие требования к качеству сырья и продуктов;

         -условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных     

         видов продовольственных товаров;
- уметь: проводить органолептическую  оценку качества пищевого сырья и продуктов;
Цели работы:
- образовательные: приобрести навыки проведения органолептической оценки качества 
- развивающие: развить навыки самостоятельной работы; развить умения анализировать рабочую ситуацию, организовывать, оценивать и корректировать собственную деятельность, нести ответственность за результаты своей работы; осуществлять поиск информации;
- воспитательные: воспитать ответственность, трудолюбие, аккуратность.
Перечень средств, используемых при выполнении работы: 
- натуральные образцы мясных консервов; 
-  учебник  З.П. Матюхина  Товароведение пищевых продуктов: учебник. М: Издательский центр «Академия», 2015

Краткие теоретические сведения:
Мясные консервы - это изделия из мяса и мясопродуктов с добавлением овощей, круп, макаронных изделий, специй, герметично укупоренные в металлические или стеклянные банки, подвергнутые стерилизации, пастеризации. Мясные консервы хорошо сохраняются, усваиваются, имеют высокую энергетическую ценность. Энергетическая ценность 100 г продукта 176-584 ккал.

Классификация мясных консервов. По назначению консервы бывают закусочными, обеденными, для диетического и детского питания. По виду сырья консервы делятся на: Консервы из мяса - Говядина, Баранина и Свинина тушеные, Жареное мясо, Мясо прессованное, Гуляш (говяжий, бараний, свиной), Паштет

мясной. 
Консервы из субпродуктов - Языки (говяжьи, бараньи, свиные) в

собственном соку или в желе, Печень в собственном соку. Паштет печеночный.

Консервы из колбасных изделий - Фарш колбасный Любительский, Фарш свиной сосисочный, Завтрак туриста, Сосиски в бульоне, томате, свином жире.

Консервы из мяса птицы - Куры в собственном соку, Утка с черносливом,

Цыплята в белом соусе, Гусь с капустой, Паштет печеночный.

Консервы мясорастительные вырабатывают из всех видов мяса с добавлением

крупы, бобовых (горох, фасоль) и макаронных изделий - Каша

перловая с мясом.
Консервы салобобовые изготовляют из бобовых с добавлением жира,

бульона, томатного соуса - Фасоль со свиным жиром.

Требование к качеству. Качество консервов определяют органолептическим

методом по внешнему виду банки, состоянию этикетки, качеству содержимого банки (см. консервы овощные, рыбные). Мясо в банке должно быть сочным, непереваренным, без костей, сухожилий, хрящей, куски равномерно нарезанные, целые, при выкладке из банки не распадаются; бульон от желтого до светло-желтого цвета, может быть слегка мутноватый; томатная заливка однородная, оранжево-

красного цвета; вкус, запах, свойственные данному виду консервов, без постороннего вкуса, запаха. У паштетов масса однородная, мажущаяся

пастообразная, без крупинок, серого цвета. Колбасный фарш розовый, упругий с небольшим количеством выделившегося жира, влаги. Макаронные изделия неразваренные, не сбившиеся в комки. Бобовые, крупы неразваренные, с характерным вкусом, ароматом.

Маркируют консервы мясные, как овощные, рыбные, но индекс мясной

промышленности - «А».

Хранение. Мясные консервы хранят при температуре от 0 до 5°С и относительной

влажности воздуха 75% в течение 30 суток на предприятии.
Вопросы допуска к практическому занятию

1)Перечислите виды мясных консервов в зависимости от вида сырья.

2)Как определит органолептически качество мясных консервов?.

3) Каковы требования к качеству мяса в банке?

4) Какие консервы  не допускаются к  приёмке на предприятиях общественного питания?

Ход работы:
1.Проведите  органолептическую оценку качества мясных консервов в соответствии с требованиями к качеству и технологическими требованиями   ГОСТов, СанПиНа 2.3.6.1079 01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья»

2.Заполните таблицу:
	Наименование продукта
	Внешний вид

(целостность банки, состояние этикетки и т.д.)
	Цвет консервов
	Запах и вкус
	Консистенция
	Годность к приготовлению блюд

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


3.Сделайте вывод: _______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________.
25.Практическое занятие №21 . Проведение органолептической оценки качества субпродуктов

Обучающийся должен:
- знать:
         - ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров;

         общие требования к качеству сырья и продуктов;

         -условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных     

         видов продовольственных товаров;
- уметь: 
проводить органолептическую  оценку качества пищевого сырья и продуктов;
Цели работы:
- образовательные: приобрести навыки проведения органолептической оценки качества 
- развивающие: развить навыки самостоятельной работы; развить умения анализировать рабочую ситуацию, организовывать, оценивать и корректировать собственную деятельность, нести ответственность за результаты своей работы; осуществлять поиск информации;
- воспитательные: воспитать ответственность, трудолюбие, аккуратность.
Перечень средств, используемых при выполнении работы: 
- натуральные образцы картофеля, моркови, свёклы, капусты белокочанной, лука репчатого, огурцов свежих,  яблок; 
-  учебник  З.П. Матюхина  Товароведение пищевых продуктов: учебник. М: Издательский центр «Академия», 2015

Краткие теоретические сведения:
Субпродукты - это внутренние органы, головы, хвосты, ноги и другие

органы животных, получаемые при убое скота. В среднем субпродукты

составляют 10 - 18% массы животного.

Классификация субпродуктов. По виду скота субпродукты подразделяют

на г о в я жь и , с в и ные , б а р а н ь и и др.По термическому состоянию - на о х л а ж д е н н ы е , з а м о р о жен ные .

По пищевой ценности - на с у б п р о д у к т ы1и II к а т е г о р и и.

К субпродуктам I категории относятся язык, печень, почки, мозги,сердце, вымя, хвосты говяжьи, бараньи, мясная обрезь.

К субпродуктам II категории относятся головы говяжьи и бараньи,легкое, ножки свиные, уши, губы, селезенка, хвосты свиные, желудок,рубец свиной, сычуг крупного рогатого скота.

Пищевая ценность субпродуктов зависит от их химического состава.

Требования к качеству субпродуктов. Субпродукты должны быть чистыми,

свежими, без слизи, признаков порчи, по цвету, запаху соответствующие

виду субпродуктов.

Языки должны быть целые, выпрямленные, освобождены от жира, подъязычной мускульной ткани и кости, лимфатических узлов, гортани, слизи и крови. В кулинарии их используют для вторых и холодных блюд, а в промышленности - для консервов и колбасных изделий.

Печень освобождают от желчного пузыря с протоками, наружных кровеносных сосудов, лимфатических узлов, остатков жировой ткани. Используют ее для жарки, тушения, паштетов, супов-пюре.

Почки должны быть целыми, без жировой капсулы, мочеточников,

наружных кровеносных сосудов. Из почек готовят первые и вторые блюда,

консервы.

Сердце должно быть обезжирено, разрезано вдоль, очищено от выступающих

кровеносных сосудов, хорошо промыто. Сердце имеет жесткую структуру мышц, поэтому его лучше использовать для тушеных блюд.

Мозги - целые, без повреждения оболочки, без сгустков крови. В кулинарии

из них готовят жареные блюда.

Головы говяжьи должны быть отделены от шкуры, головы свиные,

бараньи очищены от щетины, разрублены пополам, удалены мозги, языки,

хорошо промыты. Цвет розовато-белый или коричневый.

Ноги свиные очищены от щетины, удалены роговые башмаки. Цвет

слабо-розовый или желтый.

Хвосты говяжьи, бараньи очищены от шкуры, жира, кровоподтеков. Хвосты свиные очищены от щетины, цвет розово-белый или коричнево-желтый.

Уши говяжьи, свиные должны быть очищены от волоса, щетины, разрезаны

у основания, хорошо промыты, цвет сероватый, слабо-розовый или темно-коричневый.

Легкие обезжирены, разделены на 2 - 3 доли, промыты от слизи. Цвет

розовато-светлый, розово-серый.

Желудки свиные должны быть обезжирены, очищены от загрязнений

и слизистой оболочки. Цвет розовый или желтоватый.

Н е д о п у с к а ю т к приемке субпродукты, дважды замороженные,

потерявшие естественный цвет, имеющие порезы и разрывы поверхности,

с посторонними запахами.

 Упаковка, хранение. Замороженные субпродукты упаковывают в ящики,

рогожные кули или мешки по 50 кг. В торговую сеть могут поступать

и фасованные субпродукты (печень, почки, язык, ножки свиные) по

0,5 и1кг в полиэтиленовой или целлофановой пленке. Оттаявшие субпродукты

должны немедленно подвергаться кулинарной обработке.

Хранят охлажденные субпродукты при температуре от 0 до 4° С не

более 12 ч, замороженные при температуре -6° С - 24 ч.
Вопросы допуска к практическому занятию

1)Перечислите виды субпродуктов по виду скота.

2) Перечислите виды субпродуктов  в зависимости от термического состояния.

3) Перечислите виды субпродуктов  по пищевой ценности.

4) Каковы требования к качеству субпродуктов?

5) Как определить органолептически качество языков?

6) Как определить органолептически качество печени?

7) Как определить органолептически качество печени?

8) Какие субпродукты не допускаются к приёмке на предприятия общественного питания?

Ход работы:
1.Проведите  органолептическую оценку качества образцов  субпродуктов и их  соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из  субпродуктов  в соответствии с требованиями к качеству и технологическими требованиями   ГОСТов, СанПиНа 2.3.6.1079 01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья»

2.Заполните таблицу:
	Наименование продукта
	Внешний вид
	Цвет
	Запах
	Консистенция
	Годность к приготовлению блюд

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


3.Сделайте вывод: _______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________.
26.Практическое занятие №22 .  Проведение органолептической оценки качества мороженной рыбы 

Обучающийся должен:
- знать:
         - ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров;

         общие требования к качеству сырья и продуктов;

         -условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных     

         видов продовольственных товаров;
- уметь: 
проводить органолептическую  оценку качества пищевого сырья и продуктов;
Цели работы:
- образовательные: приобрести навыки проведения органолептической оценки качества мороженой рыбы;
- развивающие: развить навыки самостоятельной работы; развить умения анализировать рабочую ситуацию, организовывать, оценивать и корректировать собственную деятельность, нести ответственность за результаты своей работы; осуществлять поиск информации;
- воспитательные: воспитать ответственность, трудолюбие, аккуратность.
Перечень средств, используемых при выполнении работы: 
- натуральные образцы мороженой рыбы; 
-  учебник  З.П. Матюхина  Товароведение пищевых продуктов: учебник. М: Издательский центр «Академия», 2015

Краткие теоретические сведения:
Замораживают почти все виды промысловых рыб неразделанными, потрошеными с головой и без головы, спинку, кусок), россыпью или блоками, поштучно, рассортированными по видам и размеру. Замораживают рыбу е с т е с т в е н н ы м х о л о д о м , и с к у с ст в е н н ы м х о л о д о м (сухое замораживание), л ь д о с о л е вым к о н т а к т н ы м и б е с к о н т а к т н ы м с п о с о б а м и . Не допускается льдосолевое замораживание осетровых и лососевых рыб. Мороженую рыбу изготовляют в г л а з и р о в а н н о м или н е г л а з и р о в а н н о м виде. Для глазирования мороженую рыбу погружают в воду, охлажденную до температуры 1 - 2° С, а затем выдерживают при низкой температуре (-10° С), чтобы слой воды замерз на поверхности рыбы. Образовавшаяся ледяная корочка (глазурь) должна

равномерно покрывать поверхность рыбы или блока рыбы и не должна отставать при легком постукивании. Глазурь предохраняет рыбу от усушки и окисления жира. Для замедления окисления жира рекомендуется добавлять в воду антиокислители (аскорбиновую и лимонную кислоты, глутаминовую кислоту). Вместо глазирования мороженая рыба можетбыть упакована под вакуумом в пакеты из пленочных материалов.

Требования к качеству мороженой рыбы. Мороженую рыбу по качеству

подразделяют на 1-й и 2-й сорта. Рыба 1-го сорта может иметь различную

упитанность; осетровые рыбы, белорыбица, семга, нельма, каспийский, балтийский и озерный лососи должны быть упитанными; поверхность рыбы чистая, естественной окраски; рыба льдосолевого замораживания может быть потускневшей, без наружных повреждений; разделка правильная, допускаются небольшие отклонения; консистенция  (после оттаивания) плотная, запах свежей рыбы, без порочащих признаков. Рыба 2-го сорта может быть различной упитанности, с незначительными наружными повреждениями и потускневшей поверхностью. У жирной рыбы допускается пожелтение кожного покрова, не проникшее в мясо. Могут быть отклонения от правильной разделки. Консистенция

после оттаивания может быть ослабевшая, но не дряблая, кисловатый

запах в жабрах; у жирных рыб допускается запах окислившегося

жира на поверхности.
Вопросы допуска к практическому занятию

1)Какую рыбу называют мороженой?

2)Перечислите способы замораживания рыбы.

3)На ка4кие сорта подразделяют мороженную рыбу?

4)Как органолептически определить качество мороженой рыбы?

5)Каковы требования к качеству мороженой рыбы 1 сорта?

6) Каковы требования к качеству мороженой рыбы 2 сорта?

7)Каковы требования к качеству мороженого рыбного филе?

Ход работы:
1.Проведите  органолептическую оценку качества образцов  мороженой рыбы их  соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из  рыбы в соответствии с требованиями к качеству и технологическими требованиями   ГОСТов, СанПиНа 2.3.6.1079 01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья»

2.Заполните таблицу:
	Наименование продукта
	Внешний вид
	Цвет
	Запах и вкус
	Консистенция
	Годность к приготовлению блюд

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


3.Сделайте вывод: _______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________.
27.Практическое занятие №23 .  Проведение органолептической оценки качества рыбных консервов и пресервов 

Обучающийся должен:
- знать:
         - ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров;

         общие требования к качеству сырья и продуктов;

         -условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных     

         видов продовольственных товаров;
- уметь: 
проводить органолептическую  оценку качества пищевого сырья и продуктов;
Цели работы:
- образовательные: приобрести навыки проведения органолептической оценки качества рыбных консервов и пресервов;
- развивающие: развить навыки самостоятельной работы; развить умения анализировать рабочую ситуацию, организовывать, оценивать и корректировать собственную деятельность, нести ответственность за результаты своей работы; осуществлять поиск информации;
- воспитательные: воспитать ответственность, трудолюбие, аккуратность.
Перечень средств, используемых при выполнении работы: 
- натуральные образцы рыбных консервов и пресервов; 
-  учебник  З.П. Матюхина  Товароведение пищевых продуктов: учебник. М: Издательский центр «Академия», 2015

Краткие теоретические сведения:
Рыбные консервы вырабатывают из различных видов рыб. Они пригодны

для длительного хранения. Рыбные консервы отличаются высокой пищевой и энергетической ценностью. В рыбных консервах в зависимости от вида содержится 14,0-23,0% белка, 4,8-25,0% жира, 46,0-69,8% воды. Энергетическая ценность 100 г

рыбных консервов 129-309 ккал.

Классификация и ассортимент рыбных консервов. В зависимости от предварительной подготовки сырья консервы подразделяют на группы: 
натуральные, закусочные, рыборастительные.

Натуральные консервы готовят из высококачественных рыб и печени тресковых без предварительной тепловой обработки с добавлением соли, а в консервы из жирной рыбы добавляют перец черный, душистый и лавровый лист. В некоторые консервы для улучшения вкуса добавляют рыбные бульоны или желирующие заправки. Эта группа консервов отличается нежным вкусом, высокой пищевой

ценностью. В нее входят консервы в с о б с т в е н н о м с оку, в желе, в б у л ь о н е , р а з л и ч н ы е в и д ы у х и и р ы б н ы х с упов: Рагу из дальневосточных лососевых рыб в собственном соку, Печень трески натуральная, Сельдь в желе, Скумбрия в бульоне, Суп рыбный любительский, Кубанский, Уха черноморская, Уха азовская и др. Уху и супы рыбные вырабатывают из нескольких видов рыб с добавлением соли, лука, пряностей, а в супы еще и круп. В кулинарии эти консервы

используют для закусок, салатов, первых и вторых блюд. 
Закусочные консервы могут быть в масле, в томатном соусе и в виде паштетов и паст. К о н с е р в ы в м а с л е приготовляют из рыбы, подвергнутой горячему копчению, обжарке, подсушке или бланшированию с заливкой рафинированным подсолнечным или оливковым маслом. К этой группе относятся Шпроты в масле, вырабатываемые из копченой каспийской, балтийской кильки и салаки, Сардина в масле – из каспийской, балтийской кильки, салаки, сардины южно-атлантической,

Рыба копченая в масле, Рыба, обжаренная в масле, Рыба, бланшированная

в масле. В кулинарии их используют как закусочный продукт.

К о н с е р в ы в т о м а т н о м с о у с е вырабатывают из предварительно

обжаренной, бланшированной, подсушенной горячим воздухом рыбы с заливкой приготовленным томатным соусом: Треска в томатном соусе, Севрюга в томатном соусе и др. К этой группе относят также котлеты котлеты и фрикадельки в томатном соусе. В кулинарии эти консервы используют в качестве холодных закусок, вторых блюд. Р ы б н ы е п а ш т е т ы и п а с т ы готовят из осетровых, лососевых,

камбаловых и других рыб, а также из печени, икры и молок. Из сырья готовят фарш с добавлением томата, растительного масла или животного жира, лука и пряностей. Выпускают паштеты рыбные (из лососевых рыб, кильки и др.), паштет шпротный и паштет из печени тресковых. Из тушек ершей готовят пасту. В кулинарии их применяют как холодную закуску. Р ы б о р а с т и т е л ь н ы е к о н с е р в ы приготовляют из сырой или обжаренной рыбы, рыбного фарша с добавлением овощных гарниров (моркови, лука, петрушки, белых кореньев). К этим консервам относятся Котлеты и фрикадельки с овощным гарниром, Голубцы рыбные в томатном соусе и др. В кулинарии их используют для первых ивторых блюд, а также для холодных закусок.

Презервы - это соленая, пряная или маринованная рыба, уложенная

в металлические или полиэтиленовые банки и герметично укупоренная.

В отличие от консервов презервы не подвергают стерилизации. При их

производстве добавляют антисептики. В зависимости от предварительной обработки рыбы и видов применяемой заливки презервы делят на группы: п р я н о г о п о с о л а из м е л к о й рыбы; из н е р а з д е л а н н о й с е л ь д и с п е ц и ал ь н о г о п о с о л а ; из с л а б о с о л е н ы х с е л ь д е в ы х р ыб в в и д е ф и л е и л и к у с о ч к о в , з а л и т ы х м а й о н е з о м , м а р и н а д н о й з а л и в к о й л и б о с о у с а м и

( г о р ч и ч н ы м , я б л о ч н ы м , в и н н ы м , у к р о п н ы м ) . В

кулинарии их используют в качестве закусок.

Требования к качеству. Рыбные консервы и презервы на сорта не делят,

кроме шпрот и сардин, которые бывают высшего сорта и просто сардины и шпроты.

Качество внешнего вида банки и состояние этикетки оценивают так же, как консервов овощных и плодовых. Органолептические показатели качества содержимого банки рыбных консервов и презервов имеют некоторые общие требования. Тушки, куски, ломтики рыб должны быть целые, правильно уложены в банки, разделаны, без наружных повреждений. Допускается частичное нарушение кожных покровов, лопнувшее брюшко. Посторонние примеси не допускаются.

Цвет мяса и кожных покровов должен быть свойственным виду рыбы и способу тепловой обработки. Цвет паштетов однородный, от светло-серого до серого или коричневого оттенка, а цвет выделившегося жира от соломенного до желтого. Цвет томатного соуса от оранжево-красного до коричневого. Бульон должен быть светлым, допускается помутнение от взвешенных частиц рыбы. Масло после отстоя

- прозрачное с осадком частиц рыбы и небольшим количеством выделившейся

влаги. Вкус, запах должны быть приятными, свойственными виду рыбы и

способу обработки, без посторонних привкусов и запахов, с привкусом

пряностей и других добавок. Консистенция мяса должна быть сочной, неразваренной, в меру плотной; допускается суховатость мяса, легкая разваренность. Масса паштетов и паст тонко измельченная, мажущаяся. При выкладке из банки тушки, куски рыбы не должны распадаться, но допускаются отдельные ломаные экземпляры.

Из химических показателей во всех консервах нормируют массовую долю соли, солей олова, а в презервах - массовую долю соли бензойнокислого

натрия. Маркируют консервы условными обозначениями в три ряда: первый

ряд - дата изготовления (число - двумя цифрами, месяц - двумя цифрами,

год - двумя последними цифрами текущего года); второй ряд - ассортиментный

номер (цифры или буквы - один - три знака), номер предприятия-изготовителя (цифры или буквы - один - три знака); третий ряд - номер смены (один знак), индекс рыбной промышленности - «Р». Н е д о п у с к а ю т с я к реализации консервы и презервы в банках бомбажных; имеющих ржавчину, после удаления которой остаются раковины; пробитых, подтечных, с черными пятнами.
Вопросы допуска к практическому занятию

1)Чем консервы отличаются от пресервов?

2) Как классифицируют консервы в зависимости от используемого сырья и предварительной подготовки?

3)Охарактеризуйте натуральные рыбные консервы.

4)Охарактеризуйте закусочные консервы.

5)Охарактеризуйте рыборастительные консервы.

6)Охарактеризуйте рыбные пресервы.

7)Как органолептически определить качество рыбных консервов и пресервов?

8)Каковы требования к качеству рыбных консервов и пресервов?

Ход работы:
1.Проведите  органолептическую оценку качества рыбных консервов и пресервов в соответствии с требованиями к качеству и технологическими требованиями   ГОСТов, СанПиНа 2.3.6.1079 01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья»

2.Заполните таблицу:
	Наименование продукта
	Внешний вид

(целостность банки, состояние этикетки и т.д.)
	Цвет консервов
	Запах и вкус
	Консистенция
	Годность к приготовлению блюд

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


3.Сделайте вывод: _______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________.
28.Практическое занятие №24 .  Проведение органолептической оценки качества молока
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Обучающийся должен:
- знать:
         - ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров;

         общие требования к качеству сырья и продуктов;

         -условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных     

         видов продовольственных товаров;
- уметь: 
проводить органолептическую  оценку качества пищевого сырья и продуктов;
Цели работы:
- образовательные: приобрести навыки проведения органолептической оценки качества молока;
- развивающие: развить навыки самостоятельной работы; развить умения анализировать рабочую ситуацию, организовывать, оценивать и корректировать собственную деятельность, нести ответственность за результаты своей работы; осуществлять поиск информации;
- воспитательные: воспитать ответственность, трудолюбие, аккуратность.
Перечень средств, используемых при выполнении работы: 
- натуральные образцы молока; 
-  учебник  З.П. Матюхина  Товароведение пищевых продуктов: учебник. М: Издательский центр «Академия», 2015

Краткие теоретические сведения:
Виды молока. По способу тепловой обработки коровье молоко делят

на пастеризованное и стерилизованное. Тепловой обработке молоко подвергают

для обезвреживания находящихся в нем микроорганизмов и повышения

его стойкости при хранении.

Пастеризованное молоко вырабатывают следующих видов: п а с т е ри з о в а н н о е с содержанием 2,5; 3,5 и 1,5% жира; п а с т е р и з о ва н н о е 3,2 и 6%-ной жирности; т о п л е н о е - с содержанием 4 и 6% жира, пастеризованное при температуре 95°С с выдержкой при этой температуре в течение 3-4 ч, б е л к о в о е - 1 и 2,5%-ной жирности; с в и т а м и н о м С, содержащее 3,2 и 2,5% жира и н е ж и р н о е; н е жи р н о е.

Стерилизованное молоко выпускают с содержанием жира 3,2 и 3,5%;

1,5 и 2,5%.

 Требования к качеству молока. Молоко должно быть в виде однородной

жидкости без осадка. Молоко топленое и пастеризованное 4 и 6%-ной жирности без отстоя сливок. Цвет белый со слегка желтоватым оттенком, топленое - с кремовым оттенком, нежирное - со слегка синеватым оттенком. Вкус и запах чистые, без посторонних привкусов и запахов. Топленое молоко имеет выраженный привкус пастеризации, для молока, выработанного с применением сухих или сгущенных молочных продуктов - сладковатый, стерилизованное - со слабым привкусом

 кипяченого молока. Кислотность всех видов молока не более 21° Т1, молока

3,5 и 6%-ной жирности - не более 20, белкового - не более 25° Т.
 Н е д о п у с к а е т с я к приемке молоко с горьким, кормовым, прогорклым и другими привкусами и запахами, с густой, слизистой, тягучей консистенцией, а также загрязненное.

В кулинарии молоко используют для приготовления супов, соусов, каш, омлетов, киселей и горячих напитков (кофе, какао).

Упаковка и хранение молока. Коровье молоко разливают в стеклянные бутылки, бумажные пакеты с полимерным покрытием, полиэтиленовые мешки и другую тару по 0,25; 0,5 и 1 л. Допускается разлив молока 1,5 и 3,2 и 2,5%-ной жирности и нежирного во фляги и цистерны. Хранят молоко при температуре 2-6° С в течение 36 ч, стерилизованное - при температуре 20°С в течение 10 дней.
Вопросы допуска к практическому занятию

1)Перечислите виды тепловой обработки молока.

2)Каков ассортимент пастеризованного молока?

3)Каков ассортимент стерилизованного молока?

4)Каковы требования к качеству молока?

5)Как органолептически определить качество молока?

Ход работы:
1.Проведите  органолептическую оценку качества образцов  молока в соответствии с требованиями к качеству и технологическими требованиями   ГОСТов, СанПиНа 2.3.6.1079 01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья»

2.Заполните таблицу:
	Наименование продукта
	Внешний вид
	Цвет
	Запах и вкус
	Консистенция
	Годность к приготовлению блюд

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


3.Сделайте вывод: _______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________.
29.Практическое занятие №25 .  Проведение органолептической оценки качества кисломолочных продуктов 
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Обучающийся должен:
- знать:
         - ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров;

         общие требования к качеству сырья и продуктов;

         -условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных     

         видов продовольственных товаров;
- уметь: 
проводить органолептическую  оценку качества пищевого сырья и продуктов;
Цели работы:
- образовательные: приобрести навыки проведения органолептической оценки качества кисломолочных продуктов; 

- развивающие: развить навыки самостоятельной работы; развить умения анализировать рабочую ситуацию, организовывать, оценивать и корректировать собственную деятельность, нести ответственность за результаты своей работы; осуществлять поиск информации;
- воспитательные: воспитать ответственность, трудолюбие, аккуратность.
Перечень средств, используемых при выполнении работы: 
- натуральные образцы кисломолочных продуктов; 
-  учебник  З.П. Матюхина  Товароведение пищевых продуктов: учебник. М: Издательский центр «Академия», 2015

Краткие теоретические сведения:
 КИСЛО МОЛОЧНЫЕ ПРОДУКТЫ

Кисло-молочными называют продукты, которые вырабатывают из
 пастеризованного молока или сливок путем сквашивания их заквасками, приготовленными на чистых культурах молочно-кислых бактерий с добавлением или без добавления культур молочных дрожжей. 
Все кисло-молочные продукты делят на две группы: п р о д у к т ы 

п о л у ч а е м ы е в р е з у л ь т а т е м о л о ч н о - к и с л о г о б р о ж е н и я (простокваша, ацидофильное молоко и др.), и п р о ду к ты, п о л у ч а е м ы е в р е з у л ь т а т е с м е ш а н н о г о (молочно-кислого и спиртового) б р о ж е н и я (кефир, кумыс и др.). В некоторых продуктах спиртовое брожение проявляется слабо, в них накапливаются лишь следы спирта (ацидофилин).

Простоквашу вырабатывают из пастеризованного, стерилизованного цельного или обезжиренного молока сквашиванием закваской чистыхкультур молочно-кислых бактерий термостатным способом. В зависимости от вида применяемой закваски и используемого сырьяразличают несколько видов простокваши: обыкновенную, мечниковскую, ацидофильную, Южную, ряженку, варенец.

О б ы к н о в е н н а я п р о с т о к в а ш а вырабатывается сквашиванием

пастеризованного цельного молока чистыми культурами молочно-кислых стрептококков.

М е ч н и к о в с к а я п р о с т о к в а ш а вырабатывается из пастеризованного

молока сквашиванием чистыми культурами молочнокислых стрептококков и болгарской палочки.

А ц и д о ф и л ь н а я п р о с т о к в а ш а вырабатывается из молока

сквашиванием чистыми культурами молочно-кислых стрептококков

и ацидофильной палочки.

Р я ж е н к а вырабатывается из нормализованного молока, подвергнутого

гомогенизации, пастеризации при температуре не ниже 95° С с выдержкой в течение 3-4 ч и сквашенного чистыми культурами термофильных рас молочно-кислого стрептококка.

В а р е н е ц вырабатывается из стерилизованного или топленого молока

сквашиванием чистыми культурами молочно-кислых стрептококков термофильных рас, но с добавлением или без добавления молочнокислой палочки.

Юж н а я п р о с т о к в а ш а вырабатывается сквашиванием пастеризованного

молока чистыми культурами термофильных молочнокислых стрептококков и болгарской палочки с добавлением дрожжей. В простокваше мечниковской содержится жира 4,0%, ряженке 1,0%, 2,5%, 4,0%, а в остальных видах - 1,0%, 2,5%, 3,2%; 2,8% - белка, 4,1% - углеводов, 88,4% - воды. Энергетическая ценность 100 г

простокваши обыкновенной 58 ккал.

Рекомендуют простоквашу при малокровии. Систематическое употребление

ее полезно при атеросклерозе, гипертонической болезни, некоторых

заболеваниях печени и почек. Она нормализует обмен веществ,

особенно жировой. Ацидофильную простоквашу используют при дизентерии,

болезни почек и брюшном тифе.

Требования к качеству простокваши. Простокваша должна иметь вкус и запах чистые, кисло-молочные, без посторонних, несвойственных продукту привкусов и запахов, в простокваше Южной допускается спиртовой привкус, в варенце и ряженке - привкус пастеризации. Цвет молочно-белый, у ряженки и варенца - с буроватым оттенком. Сгусток в меру плотный, ненарушенный, без газообразования, на поверхности допускается незначительное выделение сыворотки; дня ацидофильной и Южной простокваши сгусток слегка тягучий. Н е д о п у с к а ю т к приемке простоквашу с пустотами, дряблую, вспученную, загрязненную, с кормовыми, горькими вкусом и запахом. Кислотность простокваши 80-110° Т (Южной - 90-140° Т, ряженки - 75-100° Т).

Йогурт - национальный продукт народов Северного Востока типа

простокваши. Отличается повышенным содержанием сухих веществ молока. Вырабатывается из молока или молочной смеси с добавлением сухого молока, сахара, плодово-ягодных сиропов или кусочков плодов, ягод сквашиванием чистыми культурами молочно-кислых стрептококков термофильных рас и болгарской палочки. Йогурт может быть сладкий, несладкий, плодово-ягодный. Содержание жира в йогурте - 1,5, 3,2, 6,0%, белка - 5,0%. Энергетическая ценность 100 г продукта 5-85 ккал.

Йогурт должен иметь консистенцию однородную, напоминающую

сметану; вкус, запах чистые, кисло-молочные; цвет молочно-белый, для

плодово-ягодного, соответствующий цвету введенного сиропа, ягод. Кислотность

йогурта 80-140° Т.

Ацидофильные продукты: ацидофилин - вырабатывается из цельного или обезжиренного молока, сквашенного чистыми культурами  палочки, молочно-кислого стрептококка и кефирной закваски; ацидофильное молоко вырабатывается из молока, сквашенного чистыми культурами ацидофильной палочки; ацидофильно-дрожжевое молоко - вырабатывается сквашиванием молока чистыми культурами

ацидофильной палочки и дрожжей, сбраживающих лактозу и обладающих

антибиотическими свойствами. Массовая доля жира в этих продуктах - от 1 доЗ,2%. Кислотность - от 75 до 130° Т.

Требования к качеству. Продукты должны иметь однородную консистенцию,

напоминающую жидкую сметану, со свойственными данному продукту вязкостью и тягучестью, допускается незначительное отделение сыворотки. Вкус, запах чистые кисло-молочные, приятные, освежающие, слегка острые. Цвет молочно-белый или слегка кремовый, равномерный по всей массе.

Кефир вырабатывают из пастеризованного молока с применением закваски из кефирных грибков, вызывающих молочно-кислое и спиртовое брожение. Кефир может быть ж и р н ы м - с содержанием жира 3,2%, 2,5% и 1,0%, н е ж и р н ы м , ф р у к т о в ы м - 1 ,0%, 2,5% -ной жирности с добавлением фруктовых и ягодных сиропов. Кефир содержит 2,8-3,0% белка, 3,8-4,1% углеводов. Энергетическая

ценность 100 г кефира 30-56 ккал. Полезен кефир при лечении ожирения, атеросклероза, гипертонии и диабета, при заболеваниях печени. Он возбуждает аппетит, утоляет жажду, хорошо усваивается организмом.

Требования к качеству. Кефир должен иметь чистый кисло-молочный, освежающий, слегка острый, специфический вкус, без посторонних привкусов и запахов, для фруктового - с привкусом фруктового сиропа. Консистенция однородная, напоминающая жидкую сметану. Допускается газообразование в виде отдельных глазков и не более 2% отделившейся сыворотки. Цвет кефира молочно-белый, слегка кремовый,  для фруктового - соответствующий цвету фруктового сиропа. Кислотность кефира 85-120°Т, фруктового - 8 5 -1 10°Т.

Н е д о п у с к а ю т к приемке кефир с горьким, аммиачным, кормовым

и другими привкусами и запахами, а также грязный.

Творог вырабатывают из непастеризованного или пастеризованного цельного или нежирного молока путем сквашивания чистыми культурами молочно-кислых бактерий с добавлением или без добавудалением сыворотки.

Для получения творога кислотным способом в пастеризованное и охлажденное

молоко вносят закваску молочно-кислых стрептококков и оставляют в покое для получения сгустка. Образовавшийся сгусток разрезают, подогревают, сыворотку сливают, а сгусток прессуют и охлаждают. Для получения творога раздельным способом цельное молоко сепарируют, при этом получают сливки 50-55%-ной жирности и обезжиренное молоко. Из обезжиренного молока готовят творог и соединяют со сливками. Добавление охлажденных сливок к обезжиренному творогу

снижает температуру творога, что препятствует дальнейшему повышению

его кислотности. Творог, приготовленный этим способом называют «мягким».

Творог подразделяют на ж и р н ы й - с содержанием жира 18%,п о -л у ж и р н ы й - 9%, нежир ный и мя г кий д и е т и ч е с к и й -4, 9, 11%-ной ж и р н о с т и и н е жи р н ый .

Пищевая ценность творога обусловлена большим содержанием жира (9-18%), белка (14-17%), молочного сахара (1,3-1,5%), минеральных веществ (1%). Содержание воды в твороге 65-80%. Энергетическая ценность 100 г жирного творога 232 ккал. Белок и жир творога легко усваиваются. Творог богат солями кальция, фосфора, железа, магния и другими минеральными веществами, содержит все витамины молока. Творогом заменяют мясо и рыбу при болезнях почек. В нем содержатся

ценные аминокислоты метионин и холин, которые способствуют повышению содержания в крови лецитина, тормозящего развитие склероза. Поэтому творог применяют для профилактики атеросклероза.

Требования к качеству творога. В зависимости от качества творог делят

на высший и 1-й сорта, кроме диетического. Творог высшего сорта должен иметь вкус и запах чистые, нежные, кисло-молочные, без посторонних привкусов и запахов, консистенция нежная, допускается неоднородная;цвет белый, слегка желтоватый, с кремовым оттенком, равномерный по всей массе. В 1-м сорте допускаются слабовыраженные привкусы кормов, тары и наличие слабой горечи; консистенция рыхлая, мажущаяся, а для нежирного творога - с незначительным выделением сыворотки, рассыпчатая. Кислотность жирного творога высшего сорта - не более 200° Т, полужирного - 210, нежирного - 220° Т; кислотность творога 1-

го сорта - соответственно не более 225, 240, 270° Т. Мягкий диетический творог имеет нежную, однородную, слегка мажущуюся консистенцию, чистые кисло-молочные вкус и запах, белый с кремовым Для длительного хранения творог замораживают при температуре -

-25...- 30° С. При размораживании быстрозамороженного творога его структура и консистенция восстанавливаются. Д е ф е к т а м и творога являются к о р м о в ы е п р и в к у с ы, в ы р а ж е н н ы й к и сл о - м о л о ч н ы й вкус , г о р е ч ь , к р у п и т ч а т о с т ь . Не д о п у с к а ю т к приемке творог плесневелый и загрязненный.

Творожные изделия получают из жирного, полужирного, нежирного творога, подвергнутого измельчению до получения однородной массы, растиранию с добавлением вкусовых ароматических наполнителей (сахара, соли, какао, ванилина, изюма, орехов и др.). В зависимости от вводимых в творог вкусовых и  роматических наполнителей творожные изделия выпускают следующих видов.

Сырки творожные сладкие 16,5%-ной жирности (с какао, корицей), 8%-ной (с какао, «цитрон», диабетические), нежирные (с корицей, «неринга», «неринга» пастообразная, диабетические), детские 23%-ной жирности (сладкие, с цукатами, изюмом, мандариновой крупкой). Сырки глазированные 26%-ной жирности с ванилином, 23%-ной – с какао, 5%-ной жирности с ванилином и в шоколаде с ванилином, лимоном, какао.

Масса творожная сладкая «Особая» 23%-ной жирности и «Московская

» 20%-ной жирности с добавлением цукатов, изюма, мандариновой крупки. Сырки и масса творожная сладкие «Десертные» 17%-ной и 16,5%-ной

жирности, «Славянские» 9%-ной, «Крестьянские» 4,5%-ной и сырки и масса

творожные 8%-ной жирности и нежирные (сладкие, с изюмом, цукатами,

мандариновой крупкой), сырки и масса творожные 15,5%-ной жирности

плодово-ягодные. Сырки и масса творожные соленые 9%-ной жирности с тмином.

Кремы творожные 5%-ной жирности с ванилином, цукатами, нежирные

«Снегурочка», «Лакомка». Паста творожная сладкая 20%-ной жирности с ванилином, изюмом, джемом, какао. Торты творожные юбилейные «Московский» 26%-ной жирности с цукатами, с орехами, «Каунасский» 26%-ной - с орехами, «Киевский» с джемом 26%-ной и «Подарочный» с орехами 20%-ной жирности.

Требования к качеству творожных изделий. Творожные изделия должны

иметь различную форму, упаковку плотную, без повреждений; для юбилейных тортов с художественно оформленным рисунком, выполненным из плотного нерасплывающегося сливочного крема. Консистенция однородная нежная, в меру плотная, соответствующая каждому виду изделий, с наличием или без наличия ощутимых частиц введенного наполнителя. Для сырков глазированных 5%-ной жирности - мучнистая.

Вкус, запах чистый, кисло-молочный с привкусом введенного наполнителя.

Цвет белый, белый с кремовым оттенком или обусловленный цветом

введенного наполнителя, равномерный по всей массе. Глазурь на

глазированных сырках должна быть твердая, однородная, некрошли-

вая, характерного для нее вкуса, запаха, цвета. Кислотность творожных изделий от 155 до 220° Т.

Сметана - национальный русский продукт, раньше ее сметали (сгребали)

с отстоявшегося кислого молока, откуда и произошло ее название. Сметану вырабатывают из нормализованных пастеризованных сливок путем сквашивания чистыми культурами молочно-кислых стрептококков и ароматообразующих бактерий с последующим созреванием в течение суток. Она содержит от 10 до 30% жира, 2,4-2,8% белка, 2,6-3,2% углеводов, 54,2-82,7% воды, витамины А, Е, В,, В2, С и РР. Энергетическая ценность 100 г сметаны 116-382 ккал. Жир сметаны хорошо усваивается. Она приятна на вкус, полезна при переутомлении со снижением аппетита, при недостатке витаминов и малокровии. Основным видом является сметана 30%-ной жирности. Кроме того, выпускают сметану 36, 25 и 20, 15 и 10%-ной жирности, сухую сметану - продукт, полученный распылительной сушкой свежесквашенных сливок.

Требование к качеству сметаны. Сметану 30%-ной жирности по качеству

делят на высший и 1-й сорта. Сметана высшего сорта белого цвета с кремовым оттенком; вкус и запах чистые, молочно-кислые, с выраженными вкусом и ароматом, свойственными пастеризованным продуктам; консистенция однородная, в меру густая, без крупинок жира и белка, глянцевитая; кислотность сметаны 65-90° Т. В 1-м сорте допускаются слабовыраженный кормовой привкус, наличие горечи; консистенция недостаточно густая, слегка комковатая, имеется легкая тягучесть; кислотность сметаны 65-110° Т. Сметана 10, 15, 20, 25%-ной жирности имеет цвет, вкус, запах, свойственные сметане 30%-ной жирности, но допускается недостаточно густая, слегка вязкая консистенция, а для сметаны 10, 15, 20%-ной жирности наличие единичных пузырьков воздуха, незначительная крупитча-

тость. Кислотность этих видов сметаны от 65 до 100° Т. Н е д о п у с к а ю т к приемке сметану с горькими, кислыми, кормовыми вкусом и запахом, тягучую, загрязненную и с выделившейся сывороткой.  В кулинарии сметану используют как самостоятельный продукт, а также для борщей, щей, солянок, пудингов, запеканок, котлет, крупяных биточков и для приготовления соусов.

Вопросы допуска к практическому занятию

1)Перечислите кисломолочные продукты.

2)Каковы требования к качеству простокваши?

3)Каковы требования к качеству йогурта?

4) Каковы требования к качеству кефира?

5)Каковы требования к качеству творога?

6)Каковы требования к качеству сметаны?

Ход работы:
1. Распознайте ассортимент сметаны, творога, творожных изделий, кефира  или йогурта по образцам с этикетками кисломолочных продуктов и стандартам.
· Изучите представленные образцы кисломолочных продуктов;      
· Обратите внимание на внешний вид, целостность и красочность упаковки.
Полученные данные сведите в следующую таблицу:
	Наименование изделия
	Содержание жира, %
	Емкость, г (л)

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


2. Проведите органолептическую оценку качества кисломолочного продукта по натуральному образцу творога  и стандарту.
· Изучите стандарт на творог;
· Внимательно посмотрите на упаковку данного образца;
· Откройте творог;
· Продегустируйте,  определите цвет, вкус, запах и консистенцию образца творога, сравните со стандартом.
Полученные данные сведите в следующую таблицу:
	Наименование изделия
	Внешний вид
	Цвет
	Вкус и запах
	Консистенция

	
	
	
	
	


Дайте заключение о качестве творога.
              3.Сделайте вывод: _________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
30.Практическое занятие №26 .  Проведение органолептической оценки качества масла сливочного. 

Обучающийся должен:
- знать:
         - ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров;

         общие требования к качеству сырья и продуктов;

         -условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных     

         видов продовольственных товаров;
- уметь: 
проводить органолептическую  оценку качества пищевого сырья и продуктов;
Цели работы:
- образовательные: приобрести навыки проведения органолептической оценки качества масла сливочного;
- развивающие: развить навыки самостоятельной работы; развить умения анализировать рабочую ситуацию, организовывать, оценивать и корректировать собственную деятельность, нести ответственность за результаты своей работы; осуществлять поиск информации;
- воспитательные: воспитать ответственность, трудолюбие, аккуратность.
Перечень средств, используемых при выполнении работы: 
- натуральные образцы масла сливочного; 
-  учебник  З.П. Матюхина  Товароведение пищевых продуктов: учебник. М: Издательский центр «Академия», 2015

Краткие теоретические сведения:
МАСЛО КОРОВЬЕ

Масло коровье подразделяют на сливочное и топленое.

Сливочное масло - концентрат молочного жира, полученный из
 сливок.

Производство сливочного масла. Сливочное масло вырабатывают из сливок двумя методами: сбиванием сливок и преобразованием высокожирных сливок. При получении масла методом с б и в а н и я с л и в о к их пастеризуют при температуре 85-90° С или 95-98° С, охлаждают до 2-8° С, подвергают созреванию и сбивают в маслоизготовителях до получения масляных зерен и пахты. Пахту удаляют, зерна промывают и подвергают механической обработке. При выработке кисло-сли-очного масла в сливки, после охлаждения, вносят закваску молочнокислых и ароматообразующих бактерий. Получение масла методом п р е о б р а з о в а н и я в ы с о к о ж

и р н ы х с л и в о к заключается в том, что сливки пастеризуют, сепарируют до содержания жира 83%, нормализуют по содержанию влаги и жира. Затем сливки поступают в маслообразователь, где подвергаются охлаждению, механическому воздействию и превращаются в масло.

Виды сливочного масла. К сливочному маслу относятся следующие виды: В о л о г о д с к о е , получаемое из сливок, пастеризованных при температуре 95 - 98°С; масло содержит 82,5% жира, 16,0% влаги;

н е с о л е н о е сладко-сливочное и кисло-сливочное с содержанием 82,5% жира, 16,0% влаги;

с о л е н о е кисло-сливочное и сладко-сливочное с содержанием 81,5% жира, 16,0% влаги и 1%соли;

Любительское сладко-сливочное и кисло-сливочное несоленое - с содержанием 78% жира, 20% влаги и соленое с содержанием 77,0% жира, 20,0% влаги и 1,0% соли;


К р е с т ь я н с к о е - с повышенным содержанием пахты, белковых, минеральных веществ, сладко-сливочное и кисло-сливочиое несоленое с содержанием 72,5% жира, 25,0% влаги;

К р е с т ь я н с к о е сладко-сливочное соленое с содержанием 71,5% жира, 25,0% влаги и 1,0% соли;

Шо к о л а д н о е , изготовляемое из сливок с внесением сахара, какао и ванилина, содержащее 62,0% жира, 16,0% влаги, 18,0% сахара и 2,5% какао.

Б у т е р б р о д н о е масло сладко-сливочное, сладко-сливочное витаминизированное,

кисло-сливочное, содержащее 61,5% жира, 35,0% влаги.

Требования к качеству коровьего масла. В зависимости от качества коровье масло подразделяют на высший и 1-ый сорта. Органолептические показатели качества коровьего масла, а также упаковку и маркировку оценивают по 20-балльной шкале, по которой каждому показателю

качества дается определенное количество баллов: вкус, запах – 10 баллов, консистенция, внешний вид - 5 баллов, цвет - 2 балла, упаковка, маркировка - 3 балла. При определении качества масла подсчитывают общую сумму баллов по всем показателям согласно балльной оценке и относят масло к высшему сорту, если общая балльная оценка 13 – 20 баллов, а оценка по вкусу и запаху не менее 6 баллов или к 1-му сорту, если общая балльная оценка 6-12 баллов, а оценка по вкусу и запаху – 2 балла. Масло Вологодское и Шоколадное на сорта не подразделяют. П о о р г а н о л е п т и ч е с к и м п о к а з а т е л я м Вологодское масло должно иметь чистый, хорошо выраженный вкус и запах сливок, подвергнутых пастеризации при высоких температурах, без посторонних

привкусов, запахов. Консистенция однородная, пластичная, плотная. Поверхность масла на разрезе блестящая, сухая на вид. Цвет от белого до желтого, однородный по всей массе. Масло несоленое, соленое, Любительское, Крестьянское должны иметь вкус и запах чистый,

без посторонних привкусов, запахов, характерные для сливочного масла с привкусом пастеризованных сливок или без него - для сладко-сливочного масла; с кисло-сливочным вкусом и запахом - для кисло-сливочного масла; умеренно соленым вкусом - для соленого масла. Консистенция однородная, пластичная, плотная. Поверхность масла на разрезе слабоблестящая и сухая на вид или с наличием одиночных, мельчайших капелек влаги. Цвет от белого до желтого, однородный по всей массе. У шоколадного масла вкус, запах сладкий, с выраженным вкусом, ароматом шоколада и ванилина, без посторонних привкусов и запахов. Консистенция

плотная, однородная, пластичная, без видимых капель влаги на разрезе. Цвет шоколадный, однородный по всей массе. У бутербродного масла вкус, запах приятные с кисло-молочным привкусом у кислосливочного масла, с привкусом пастеризации у сладко-сливочного, допускается

слабокормовой привкус; консистенция плотная, пластичная, на разрезе сухая на вид, с одиночными капельками влаги, допускается слабая крошливость, рыхлость; цвет от белого до светло-желтого. У топленого масла специфический вкус, запах вытопленного молочного жира

без посторонних привкусов, запахов. Консистенция зернистая, мягкая, в растопленном виде масло прозрачное без осадка. Цвет от светло-желтого до желтого, однородный по всей массе.

Патогенные микроорганизмы, в том числе сальмонеллы, не допускаются в 25 г продукта, а бактерии группы кишечных палочек - в 0,01 г продукта. Содержание токсических элементов, микотоксинов, антибиотиков и пестицидов не должно превышать допустимые уровни, установленные в медико-биологических требованиях и санитарных нормах качества

продовольственного сырья и пищевых продуктов. Н е д о п у с к а е т с я к реализации коровье масло, имеющее прогорклый, плесневелый, гнилостный, рыбный, резко выраженный кормовой,

затхлый, горький и др. вкус, запах; резко выраженную рыхлую, мягкую, слоистую консистенцию; посторонние включения в масло, плесень на поверхности масла и внутри. К д е ф е к т а м сливочного масла относятся ш т а ф ф – образование темно-желтого покрытия в верхнем слое масла, имеющего неприятный запах и вкус; к о р м о в о й в к у с (запах) - результат поедания

животными пахучих растений и кормов; с а лис тый вкус (запах) - результат окисления жирных кислот и др.

Вопросы допуска к практическому занятию

1)Каков химический состав масла сливочного?

2)Перечислите виды сливочного масла.

3)Каковы требования к качеству масла «Вологодского» по органолептическим показателям?

4) Каковы требования к качеству масла «Шоколадного» по органолептическим показателям?

5)Каковы требования к качеству масла «Бутербродного» по органолептическим показателям?

Ход работы:
1.Проведите  органолептическую оценку качества образцов  масла сливочного  в соответствии с требованиями к качеству и технологическими требованиями   ГОСТов, СанПиНа 2.3.6.1079 01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья»

2.Заполните таблицу:
	Наименование продукта
	Внешний вид
	Цвет
	Запах и вкус
	Консистенция
	Годность к приготовлению блюд

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


3.Сделайте вывод: _______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________.
31.Практическое занятие №27 .  Проведение органолептической оценки качества масла растительного 

Обучающийся должен:
- знать:
         - ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров;

         общие требования к качеству сырья и продуктов;

         -условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных     

         видов продовольственных товаров;
- уметь: 
проводить органолептическую  оценку качества пищевого сырья и продуктов;
Цели работы:
- образовательные: приобрести навыки проведения органолептической оценки качества масла растительного;
- развивающие: развить навыки самостоятельной работы; развить умения анализировать рабочую ситуацию, организовывать, оценивать и корректировать собственную деятельность, нести ответственность за результаты своей работы; осуществлять поиск информации;
- воспитательные: воспитать ответственность, трудолюбие, аккуратность.
Перечень средств, используемых при выполнении работы: 
- натуральные образцы масла растительного; 
-  учебник  З.П. Матюхина  Товароведение пищевых продуктов: учебник. М: Издательский центр «Академия», 2015

Краткие теоретические сведения:
Производство растительных масел. Основными процессами производства

растительных масел являются: очистка семян от примесей, обрушивание

(безкожурные семена обрабатывают без обрушивания), отделение оболочек от ядра, измельчение ядра (получение мятки), влаготепловая обработка мятки - получение мезги. Из полученной мезги масло извлекают р е с с о в а н и е м или э к с

т р а к ц и е й , или к о м б и н и р о в а н н ы м с п о с о б о м - сначала

прессованием, а затем экстракцией. Извлечение масла п р е с с о в а н и е м осуществляется на прессах под давлением. Сначала производится предварительный отжим масла из мезги. При этом извлекается 60-85% жира. Полученное масло называется п р е с с о в ы м . В жмыхе (остаток масличного материала)содер-

жание масла составляет 14-20%. Поэтому из жмыха после его соответствующей

подготовки дополнительно извлекают масло прессованием при

более высоком давлении. Содержание масла в жмыхе снижается до 6%.

Извлечение масла э к с т р а к ц и е й основано на способности жиров растворяться в некоторых растворителях (низкокипящий бензин). При этом способе подготовленный масличный материал движется в экстракторе навстречу растворителю. Растворитель извлекает масло из экстрагируемого материала, образуется мисцелла (раствор растительного

масла в растворителе). Из мисцелллы фильтрованием удаляют примеси,

а затем при нагревании и под вакуумом происходит отгонка растворителя

(бензина). Полученное экстракционное масло охлаждают. В шроте остается до 1% жира. Масло, извлеченное из семян любым способом, содержит частицы мезги,

красящие и белковые вещества, свободные жирные кислоты, фосфатиды, вкусовые, ароматические вещества, а экстракционное - еще и следы бензина. Для удаления этих примесей масло подвергают о ч и с т к е (рафинации). При м е х а н и ч е с к о й о ч и с т к е путем отстаивания и фильтрования масло освобождают от взвешенных частиц (жмыха и др.), при г и д р а т а ц и и - о т белковых веществ, фосфатидов и слизистых веществ, при н е й т р а л и з а ц и и - от свободных жирных

кислот, при о т б е л и в а н и и - о т красящих веществ, при д е з о д о р а ц и и - от следов бензина, ароматических веществ. В зависимости от способа очистки масла делят на н е р а ф и н и р ов а н ные , прошедшие только механическую очистку, г и д р а т и р о в а н ные , подвергнутые еще и г и д р а т а ц и и , и р а ф и н и р о в а н ные , прошедшие, кроме механической очистки и гидратации, нейтрализацию (недезодорированное) или нейтрализацию и дезодорацию (дезодорированное).
f Виды растительных масел, требования к качеству. П о д с о л н е ч но е масло вырабатывается из семян подсолнечника п р е с с о в а н и е м или э к с т р а к ц и е й . В зависимости от способа обработки и качественных показателей подсолнечное масло подразделяют на: рафинированное дезодорированное марки Д и марки П, рафинированноенедезодорировапное, нерафинированное высшего, I-го и 2-го сортов, гидратированное высшего, 1-го, 2-го сортов. Масло рафинированное и гидратированное, направляемое для непосредственного употребления в пищу (для поставки в торговую сеть и на предприятия общественного питания), может быть «вымороженным», т. е. подвергнутым технологическим операциям, способствующим удалению природных воскоподобных веществ. Для поставки в торговую сеть и на предприятия общественного питания предназначается рафинированное дезодорированное масло марки Д и П, а также прессовое: рафинированное недезодорированное, нерафинированное высшего и 1-го сортов и гидратированное высшего и 1-го сортов. Гидратированное и нерафинированное масло 2-го сорта предназначается для промышленной переработки.

 Рафинированное дезодорированное масло марки Д и П, рафинированное

недезодорированное и гидратированное высшего и 1-го сортов
 должны быть прозрачными, без осадка. В гидратированном масле 2-го сорта над осадком допускается легкое помутнение или «сетка» (наличие мельчайших воскоподобных веществ). В нерафинированном масле высшего и 1-го сортов над осадком допускается «сетка», а во 2-м сорте - легкое помутнение (наличие сплошного фона мельчайших частиц воскоподобных веществ). Наличие «сетки» и легкого помутнения не является браковочным фактором. В «вымороженных» рафинированном и гидратированном маслах «сетка» не допускается. Вкус и запах подсолнечного масла должны быть свойственными данному виду без посторонних

запахов, привкусов и горечи. В гидратированном и нерафинированном

маслах 2-го сорта допускаются слегка затхлый запах и привкус легкой горечи, что не является браковочным фактором. Рафинированные дезодорированные масла марки Д и П - без запаха, со вкусом обезличенного масла. Используют подсолнечное масло для заправки сельдей, салатов, жарки рыбы, овощей.

Вопросы допуска к практическому занятию

1)Каков химический состав масла растительного?

2)Перечислите виды получения растительного масла.

3)Как подразделяют подсолнечное масло в зависимости от способа обработки и показателей качества?

4) Каковы требования к качеству нерафинированного подсолнечного масла?

5) Каковы требования к качеству рафинированного недезодорированного подсолнечного масла?

6) Каковы требования к качеству рафинированного дезодорированного подсолнечного масла?

Ход работы:
1.Проведите  органолептическую оценку качества образцов масла растительного  в соответствии с требованиями к качеству и технологическими требованиями   ГОСТов, СанПиНа 2.3.6.1079 01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья»

 По натуральным образцам растительного масла определите рафинированное или нерафинированное, обращая внимание на цвет, вкус, запах, наличие осадка. 
2.Заполните таблицу:
	Наименование продукта
	Внешний вид
	Цвет
	Запах и вкус
	Консистенция
	Годность к приготовлению блюд

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


3.Сделайте вывод: _______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________.
32.Практическое занятие №28 .  Проведение органолептической оценки качества яиц куриных пищевых 

Обучающийся должен:
- знать:
         - ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров;

         общие требования к качеству сырья и продуктов;

         -условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных     

         видов продовольственных товаров;
- уметь: 
проводить органолептическую  оценку качества пищевого сырья и продуктов;
Цели работы:
- образовательные: приобрести навыки проведения органолептической оценки качества яиц куриных пищевых;
- развивающие: развить навыки самостоятельной работы; развить умения анализировать рабочую ситуацию, организовывать, оценивать и корректировать собственную деятельность, нести ответственность за результаты своей работы; осуществлять поиск информации;
- воспитательные: воспитать ответственность, трудолюбие, аккуратность.
Перечень средств, используемых при выполнении работы: 
- натуральные образцы яиц куриных пищевых; 
-  учебник  З.П. Матюхина  Товароведение пищевых продуктов: учебник. М: Издательский центр «Академия», 2015

Краткие теоретические сведения:
 Классификация яиц. В зависимости от сроков хранения и качества яйца подразделяют на д и е т и ч е с к и е и с т о л о в ы е . К д и ет и ч е с к и м относятся яйца, срок хранения которых не превышает 7 суток, не считая дня снесения. К с т о л о в ы м относятся яйца, срок хранения которых не превышает 25 суток со дня сортировки, не считая дня снесения, и яйца, хранившиеся в холодильниках не более 120 суток.

Категории и требования к качеству яиц. Диетические и столовые яйца в зависимости от массы подразделяют на 3 категории: о т б о р н а я - масса одного яйца 65 г, п е р в а я - 55 г, в т о р а я - 45 г. Категории диетических и столовых яиц обозначаются: о т б о р на я -0, п е р в а я -1, в т о р а я - 2 . Качество диетических и столовых яиц определяют по состоянию воздушной камеры, белка, желтка. 
У д и е т и ч е с к и х яиц неподвижная воздушная камера высотой не более 4 мм; белок плотный, светлый, прозрачный; желток прочный, едва видимый, но контуры не видны, занимает центральное положение и не перемещается,

У с т о л о в ы х яиц неподвижная воздушная камера (допускается некоторая подвижность).высотой не более 7 мм; для яиц, хранившихся в х о л о д и л ь н и к а х ,-б о л е е 9 мм; белок плотный (допускается недостаточно плотный), светлый, прозрачный; желток прочный, мало заметный, может слегка перемещаться, допускается небольшое отклонение от центрального положения; в яйцах, хранившихся в холодильниках, желток перемещающийся.

С к о р л у п а диетических и столовых яиц должна быть чистой, неповрежденной. Допускается на скорлупе диетических яиц наличие единичных пятен и полосок, а на скорлупе столовых яиц пятен, точек и полосок не более 1/8 ее поверхности. На скорлупе не должно быть кровяных пятен и помета. Содержимое пищевых куриных яиц не должно иметь посторонних запахов. Остаточное количество пестицидов в куриных пищевых яйцах не должно превышать максимально допустимого уровня, утвержденного Минздравом.

Н е соответствуют требованиям стандарта яйца со следующими д е ф е к т а м и : м а л о е п я т н о - яйцо с 1 или несколькими неподвижными пятнами под скорлупой общим размером не более 1/8 поверхности скорлупы; б о л ь ш о е п я т н о - яйцо с наличием пятен под скорлупой общим размером более 1/8 поверхности всего яйца;
 к р а с ю к - яйцо с однообразной рыжеватой окраской содержимого; т е к - яйцо с

поврежденными скорлупой, подскорлупной, белочной оболочками;

к р о в я н о е п я т н о - яйцо с наличием на поверхности желтка или в белке кровяных включений, видимых при овоскопировании; з а т х ло е я й ц о - яйцо, адсорбировавшее запах плесени или имеющее заплесневелую поверхность скорлупы; т у м а к - яйцо с испорченным содержимым под воздействием плесневелых грибов и гнилостных бактерий, при овоскопировании яйцо непрозрачное, содержимое имеет гнилостный запах; з е л е н а я г н и л ь - яйцо с белком зеленого цвета и резким неприятным запахом; м и р а ж н о е я й ц о - яйцо, изъятое из инкубатора как неоплодотворенное; з а п а ш и с т о е - яйцо с посторонним запахом; в ы л и в к а -яйцо с частичным смешением белка с желтком; п р и с у ш к а - яйцо с присохшим к скорлупе желтком.

Вопросы допуска к практическому занятию

1)Каков химический состав яиц куриных?

2)Как классифицируют яйца в зависимости сроков хранения и качеству?

3)Как подразделяют диетические и столовые яйца по массе?

4)Как маркируют яйца методом штемпелевания?

5)Каковы требования  к качеству диетических яиц?

6)Каковы требования к качеству столовых яиц?

7)Какие яйца не соответствуют требованиям стандарта по качеству?

Ход работы:
1.Проведите  органолептическую оценку качества яиц куриных в соответствии с требованиями к качеству и технологическими требованиями   ГОСТов, СанПиНа 2.3.6.1079 01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья»

2.Заполните таблицу:
	Наименование продукта
	Внешний вид
	Цвет
	Запах и вкус
	Консистенция
	Годность к приготовлению блюд

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


3.Сделайте вывод: _______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________.
33.Практическое занятие №29 .  Проведение органолептической оценки качества крупы пшеничной 

Обучающийся должен:
- знать:
         - ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров;

         общие требования к качеству сырья и продуктов;

         -условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных     

         видов продовольственных товаров;
- уметь: 
проводить органолептическую  оценку качества пищевого сырья и продуктов;
Цели работы:
- образовательные: приобрести навыки проведения органолептической оценки качества крупы пшеничной;
- развивающие: развить навыки самостоятельной работы; развить умения анализировать рабочую ситуацию, организовывать, оценивать и корректировать собственную деятельность, нести ответственность за результаты своей работы; осуществлять поиск информации;
- воспитательные: воспитать ответственность, трудолюбие, аккуратность.
Перечень средств, используемых при выполнении работы: 
- натуральные образцы крупы пшеничной; 
-  учебник  З.П. Матюхина  Товароведение пищевых продуктов: учебник. М: Издательский центр «Академия», 2015

Краткие теоретические сведения:
Крупа из пшеницы. Из пшеницы вырабатывают манную крупу и крупу

пшеничную - Полтавскую и Артек. Ма н н у ю к р у п у получают на мельницах при сортовом помоле пшеницы в муку. Частицы размером 1-1,5 мм представляют собой

чистый эндосперм. По типу пшеницы, поступающей на помол, манную

крупу подразделяют на марки: М, Т, МТ. Крупу марки М вырабатывают из мягкой пшеницы. Она непрозрачная, мучнистая, белого или кремового цвета, используют ее в детском питании для приготовления жидких и вязких каш, клецок, оладий

и муссов. Крупу марки Т получают из твердой пшеницы. Она полупрозрачная,

ребристая, кремового или желтоватого цвета; ее применяют для варки

супов и фаршей. Крупа марки МТ - из мягкой пшеницы с примесью 20% твердой.

Она непрозрачная, мучнистая, белого цвета, с наличием полупрозрачной

крупки, кремово-желтого цвета; используют крупу для котлет

и запеканок. Манная крупа имеет высокую энергетическую ценность, но бедна

витаминами и минеральными веществами, быстро разваривается за

10-15 мин.

Крупа пшеничная по способу обработки твердой пшеницы и размеру крупинок делится на виды и номера: Полтавская - четырех номеров и Артек. Полтавская крупа и Артек - это целое или дробленое зерно пшеницы, освобожденное от зародышей и частично от плодовых и семенных оболочек, зашлифованное.

П о л т а в с к а я к р у п а № 1 - крупная, удлиненной формы, с закругленными концами; № 2 - средняя, овальной формы; № 3 и 4 – средняя мелкая округлой формы. К р у п а А р т е к - это мелкодробленное зерно пшеницы размером

1-1,5 мм. Цвет пшеничной крупы всех видов и номеров желтый, содержание

доброкачественного ядра не менее 99,2%, вкус и запах, свойственные крупе, без посторонних привкусов и запахов. Применяют пшеничные крупы для варки супов, каш, пудингов, запеканок.
Требования к качеству крупы. Цвет, вкус и запах крупы должны быть свойственными данному виду крупы, без посторонних запахов и привкусов.

Массовая доля влаги в крупе не более 12-15,5%. Основным показателем,

по которому крупа делится на сорта, является содержание доброкачественного

ядра. Например, рис шлифованный экстра, высшего сорта имеет доброкачественного ядра не менее 99,7%, 1-го - 99,4%, 2 -го -99,1%, 3 -го -99%.

Обязательными требованиями к качеству всей крупы, обеспечивающие ее безопасность для жизни и здоровья населения, являются наличие примесей в виде минеральной - не более 0,05% (песок, галька, частицы земли, шлака), органической примеси - не более - 0,05% (цветковые пленки, частицы стеблей), семян растений (дикорастущих, культурных), вредной примеси не более - 0,05% (головня, спорынья, софора лисохвостная, вязель разноцветный), металломагнитной примеси не более 3 мг на 1 кг продукта.

Не допускается зараженность крупы вредителями хлебных запасов. Непригодной в пищу считается крупа с затхлым, плесневелым запахом, и с запахом прогорклого крупяного жира. Содержание токсичных элементов, микотоксинов и пестицидов не

должно превышать допустимого уровня, установленного медико-биологическими требованиями и санитарными нормами качества продовольственного сырья и пищевых продуктов Минздрава России.

Вопросы допуска к практическому занятию

1)Какова пищевая ценность крупы пшеничной?

2)Как производят крупы?

3)Каков ассортимент крупы пшеничной?

4)Как подразделяют по номерам крупу  «Полтавскую»?

5)Каковы требования к качеству крупы пшеничной?

Ход работы:

1. Проведите органолептическую оценку качества образцов крупы пшеничной      по стандартам.Определить цвет крупы, сравнивая образец с характеристикой, данной в стандарте; для этого на чистый лист бумаги насыпьте крупу тонким слоем и внимательно рассмотрите её при дневном рассеянном свете;
· Определите вкус крупы путём разжевывания небольшого её количества;
· Определите крупы, согрев дыханием образец или зажав его в ладони (несвежая крупа имеет затхлый или плесневелый запах).
 Полученные данные свести в следующую таблицу:
	Крупа
	Цвет
	Запах
	Вкус
	Заключение о качестве

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	 
	
	
	
	


2.Сделайте вывод: ____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
34.Практическое занятие №30 .  Проведение органолептической оценки качества крупы рисовой 

Обучающийся должен:
- знать:
         - ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров;

         общие требования к качеству сырья и продуктов;

         -условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных     

         видов продовольственных товаров;
- уметь: 
проводить органолептическую  оценку качества пищевого сырья и продуктов;
Цели работы:
- образовательные: приобрести навыки проведения органолептической оценки качества крупы рисовой;
- развивающие: развить навыки самостоятельной работы; развить умения анализировать рабочую ситуацию, организовывать, оценивать и корректировать собственную деятельность, нести ответственность за результаты своей работы; осуществлять поиск информации;
- воспитательные: воспитать ответственность, трудолюбие, аккуратность.
Перечень средств, используемых при выполнении работы: 
- натуральные образцы крупы рисовой; 
-  учебник  З.П. Матюхина  Товароведение пищевых продуктов: учебник. М: Издательский центр «Академия», 2015

Краткие теоретические сведения:
Крупа из риса-зерна. По способу обработки и качеству рисовая крупа

делится на виды и сорта.

Р и с ш л и ф о в а н н ы й - это обработанные в шлифовальных машинах зерна шелушенного риса, у которых полностью удалены цветковые пленки, плодовые и семенные оболочки, большая часть алейронового слоя и зародыш. Поверхность шероховатая. Рис шлифованный вырабатывают экстра, высшего, 1-го, 2-го ,3-го

сорта.

Р и с д р о б л е н ы й ш л и ф о в а н н ы й - это дробленые ядра риса, образовавшегося в процессе выработки риса шлифованного, дополнительно

обработанного на шлифовальных машинах. На сорта дробленый рис не делят.

По сравнению с другими крупами в рисе меньше клетчатки, крахмальные

зерна обладают хорошей влагоемкостью, поэтому блюда из риса (супы, пудинги, каши, котлеты) хорошо усваиваются организмом, их широко применяют в диетическом питании. Время варки риса 40-50 мин, при этом он увеличивается в объеме в 5-7 раз.
Требования к качеству крупы. Цвет, вкус и запах крупы должны быть свойственными данному виду крупы, без посторонних запахов и привкусов.

Массовая доля влаги в крупе не более 12-15,5%. Основным показателем,

по которому крупа делится на сорта, является содержание доброкачественного

ядра. Например, рис шлифованный экстра, высшего сорта имеет доброкачественного ядра не менее 99,7%, 1-го - 99,4%, 2 -го -99,1%, 3 -го -99%.

Обязательными требованиями к качеству всей крупы, обеспечивающие ее безопасность для жизни и здоровья населения, являются наличие примесей в виде минеральной - не более 0,05% (песок, галька, частицы земли, шлака), органической примеси - не более - 0,05% (цветковые пленки, частицы стеблей), семян растений (дикорастущих, культурных), вредной примеси не более - 0,05% (головня, спорынья, софора лисохвостная, вязель разноцветный), металломагнитной примеси не более 3 мг на 1 кг продукта.

Не допускается зараженность крупы вредителями хлебных запасов. Непригодной в пищу считается крупа с затхлым, плесневелым запахом, и с запахом прогорклого крупяного жира. Содержание токсичных элементов, микотоксинов и пестицидов не

должно превышать допустимого уровня, установленного медико-биологическими требованиями и санитарными нормами качества продовольственного сырья и пищевых продуктов Минздрава России.

Вопросы допуска к практическому занятию

1)Какова пищевая ценность крупы рисовой?

2)Как производят крупы?

3)Каков ассортимент крупы рисовой?

4)Как  подразделяют по сортам рис шлифованный?

5)Каковы требования к качеству крупы рисовой?

Ход работы:
1. Проведите органолептическую оценку качества образцов крупы рисосой       по стандартам.
· Определить цвет крупы, сравнивая образец с характеристикой, данной в стандарте; для этого на чистый лист бумаги насыпьте крупу тонким слоем и внимательно рассмотрите её при дневном рассеянном свете;
· Определите вкус крупы путём разжевывания небольшого её количества;
· Определите крупы, согрев дыханием образец или зажав его в ладони (несвежая крупа имеет затхлый или плесневелый запах).
 Полученные данные свести в следующую таблицу:

	Крупа
	Цвет
	Запах
	Вкус
	Заключение о качестве

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	 
	
	
	
	


2.Сделайте вывод: ____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
 35.Практическое занятие №31 .  Проведение органолептической оценки качества крупы гречневой 
Обучающийся должен:
- знать:
         - ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров;

         общие требования к качеству сырья и продуктов;

         -условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных     

         видов продовольственных товаров;
- уметь: 
проводить органолептическую  оценку качества пищевого сырья и продуктов;
Цели работы:
- образовательные: приобрести навыки проведения органолептической оценки качества крупы гречневой;
- развивающие: развить навыки самостоятельной работы; развить умения анализировать рабочую ситуацию, организовывать, оценивать и корректировать собственную деятельность, нести ответственность за результаты своей работы; осуществлять поиск информации;
- воспитательные: воспитать ответственность, трудолюбие, аккуратность.
Перечень средств, используемых при выполнении работы: 
- натуральные образцы крупы гречневой; 
-  учебник  З.П. Матюхина  Товароведение пищевых продуктов: учебник. М: Издательский центр «Академия», 2015

Краткие теоретические сведения:
Крупа из гречихи. Из гречихи вырабатывают ядрицу и продел.

Я д р и ц а - это целые ядра непропаренной гречихи, отделенные отплодовых оболочек, кремового цвета с желтоватым или зеленоватым оттенком. Я д р и ц а  

 б ы с т р о р а з в а р и в а ю щ а я с я вырабатывается из пропаренного зерна гречихи с удалением плодовых оболочек, цвет коричневый с оттенками.

Ядрицу и ядрицу быстроразваривающуюся делят по качеству на 1-й, 2-й, 3-й сорт.
П р о д е л - это расколотые ядра непропаренной и пропаренной гречихи

( п р о д е л б ы с т р о р а з в а р и в а ю щ и й с я ) . Продел на сорта не делят.

В кулинарии гречневые крупы используют для приготовления каш,

супов и фаршей. Из продела готовят вязкие каши, котлеты и биточки.

Варится ядрица 40-50 мин, а быстроразваривающаяся - 15-20 мин, увеличиваясь

в объеме в 5-6 раз.

Требования к качеству крупы. Цвет, вкус и запах крупы должны быть свойственными данному виду крупы, без посторонних запахов и привкусов.

Массовая доля влаги в крупе не более 12-15,5%. Основным показателем,

по которому крупа делится на сорта, является содержание доброкачественного

ядра. Например, рис шлифованный экстра, высшего сорта имеет доброкачественного ядра не менее 99,7%, 1-го - 99,4%, 2 -го -99,1%, 3 -го -99%.

Обязательными требованиями к качеству всей крупы, обеспечивающие ее безопасность для жизни и здоровья населения, являются наличие примесей в виде минеральной - не более 0,05% (песок, галька, частицы земли, шлака), органической примеси - не более - 0,05% (цветковые пленки, частицы стеблей), семян растений (дикорастущих, культурных), вредной примеси не более - 0,05% (головня, спорынья, софора лисохвостная, вязель разноцветный), металломагнитной примеси не более 3 мг на 1 кг продукта.

Не допускается зараженность крупы вредителями хлебных запасов. Непригодной в пищу считается крупа с затхлым, плесневелым запахом, и с запахом прогорклого крупяного жира. Содержание токсичных элементов, микотоксинов и пестицидов не

должно превышать допустимого уровня, установленного медико-биологическими требованиями и санитарными нормами качества продовольственного сырья и пищевых продуктов Минздрава России.

Вопросы допуска к практическому занятию

1)Какова пищевая ценность крупы гречневой?

2)Как производят крупы?

3)Каков ассортимент крупы гречневой?

4)Охарактеризуйте крупу гречневую ядрицу и продел?

5)Каковы требования к качеству крупы гречневой?

Ход работы:
1. Проведите органолептическую оценку качества образцов крупы гречневой      по стандартам.
· Определить цвет крупы, сравнивая образец с характеристикой, данной в стандарте; для этого на чистый лист бумаги насыпьте крупу тонким слоем и внимательно рассмотрите её при дневном рассеянном свете;
· Определите вкус крупы путём разжевывания небольшого её количества;
· Определите крупы, согрев дыханием образец или зажав его в ладони (несвежая крупа имеет затхлый или плесневелый запах).
 Полученные данные свести в следующую таблицу:

	Крупа
	Цвет
	Запах
	Вкус
	Заключение о качестве

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	 
	
	
	
	


2.Сделайте вывод: ____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
36.Практическое занятие №32 .  Проведение органолептической оценки качества макаронных изделий 

Обучающийся должен:
- знать:
         - ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров;

         общие требования к качеству сырья и продуктов;

         -условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных     

         видов продовольственных товаров;
- уметь: 
проводить органолептическую  оценку качества пищевого сырья и продуктов;
Цели работы:
- образовательные: приобрести навыки проведения органолептической оценки качества макаронных изделий;
- развивающие: развить навыки самостоятельной работы; развить умения анализировать рабочую ситуацию, организовывать, оценивать и корректировать собственную деятельность, нести ответственность за результаты своей работы; осуществлять поиск информации;
- воспитательные: воспитать ответственность, трудолюбие, аккуратность.
Перечень средств, используемых при выполнении работы: 
- натуральные образцы макаронных изделий; 
-  учебник  З.П. Матюхина  Товароведение пищевых продуктов: учебник. М: Издательский центр «Академия», 2015

Краткие теоретические сведения:
МАКАРОННЫЕ ИЗДЕЛИЯ

В зависимости от формы макаронные изделия подразделяют на четыре типа: трубчатые, нитеобразные, лентообразные и фигурные. Каждый из типов делят на подтипы и виды.

Трубчатые изделия подразделяют на подтипы по форме (макароны, рожки, перья) и длине, а на виды - по внешнему диаметру: соломка (кроме перьев), обыкновенные, особые, любительские.

М а к а р о н ы - это трубки с прямым срезом, длиной от 45 до 50 см и толщиной стенок не более 1,5 мм. По внешнему диаметру различают виды макарон: соломка (не более 4 мм), особые (4,1-5,5 мм), обыкновенные (5,6-7 мм), любительские (более 7 мм).По форме сечения макаронныеизделия могут быть круглыми, квадратными и рифлеными.
р о ж к и - это прогнутые или прямые трубки с прямым срезом, длиной от 1,5 до 4 см (любительские - от 3 до 10 см). Рожки бывают нескольких видов: соломка, особые, обыкновенные и любительские.

П е р ь я - это трубки с косым срезом, длиной от 3 до 10 см. Выпускают перья особые, обыкновенные и любительские. Диаметр перьев такой же, как и макарон.

JI о м м а к а р о н н ы й - это обломки, обрезки макарон длиной от 5,0 до 13,5 см.

К нитеобразным изделиям относят в е р м ише л ь . Выпускают вермишель

короткой (коротко-резаной) длиной не менее 1,5 см и длинной (двойной гнутой или одинарной) - не менее 20 см. По форме сечения вермишель бывает круглой, квадратной и эллипсовидной. Виды вермишели: паутинка (диаметр не более 0,8 мм), тонкая (1,2 мм), обыкновенная (1,5 мм) и любительская (не более 3 мм).

К лентообразным изделиям относят л а пшу . По размеру и форме она бывает различных видов и наименований: гладкая или рифленая, с прямыми,  пилообразными или винтообразными краями. По длине может быть длинной (двойная, гнутая или одинарная) - длиной не менее 20 см и короткой (коротко-резаной) - длиной не менее 1,5 см. Ширина лапши должна быть от 3 до 10 мм, а толщина - не более 2 мм. Макароны-соломку, вермишель и лапшу выпускают также в виде мотков и гнезд, масса и размеры которых не ограничиваются.

\ Фигурные изделия получают прессованием через фигурные отверстия матриц или штампованием. Вырабатывают их любых форм и размеров. Максимальная толщина какой-либо части изделия на изломе не должна превышать: у штампованных видов изделий - 1,5 мм, у прессованных и прочих - 3 мм. Они бывают в виде: ушков, ракушек, шестеренок и т.д.

Требования к качеству макаронных изделий. Макаронные изделия в

зависимости от качества и сорта муки подразделяют на группы А, Б, В и

классы 1,2.

Макаронные изделия г р у п п ы А получают из муки твердых сортов пшеницы (дурум) и муки высшего сорта из твердых сортов пшеницы. Макаронные изделияг р у п п ы Б производят из муки мягкой стекловидной пшеницы, г р у п п ы В из хлебопекарной пшеничной муки, которая по качеству и количеству клейковины должна быть не ниже макаронной муки высшего сорта.

Макйронцые изделия 1 к л а с с а вырабатывают из муки высшего сорта, а 2 к л а с с а из муки 1-го сорта, При изготовлении макаронных изделий с применениемчвкусовых добавок или обогатителей к названию группы и класса изделий добавляют название добавок, например: группа А 1 класс яичный, группа А 2 класс томатный и т.д.  Цвет изделий однотонный с кремовым или желтоватым оттенком, без следов непромеса. Поверхность гладкая или шероховатая. Излом изделия стекловидный. Форма, соответствующая их наименованию. Вкус и запах, свойственные макаронным изделиям, без привкусов горечи, затхлости и запаха плесени. При варке до готовности изделия увеличиваются в объеме в 2 раза, но их форма должна сохраняться; не допускаются

комья и склеивание изделий; Влажность макаронных изделий11-13%,

Кислотность не более 4°, а изделий с добавками томатопродуктов - 10°.

Массовая доля лома в фасованных изделиях группы А от 4-5% в зависимости

от класса, группы Б от 8-10%, группы В - 17,5%. В весовых изделиях  соответственно: от 7-10%, от 12,5-15%, 17,5%. Массовая доля крошки в фасованных изделиях группы А 2-12%, группы Б 3,5-15%, группы В 4-15%.В весовых изделиях соответственно 2-12%, 3,5-13%, 5-15% в зависимости от типа макаронных изделий.

Вопросы допуска к практическому занятию

1)Как подразделяют макаронные изделия в зависимости от качества муки?

2)Как подразделяют макаронные изделия в зависимости от способа формования?

3)Как подразделяют макаронные изделия в зависимости от длины?

4)Как подразделяют макаронные изделия в зависимости от поверхности?

5)Перечислите трубчатые макаронные изделия.

6)Перечислите нитевидные макаронные изделия.

7)Перечислите ленточные и фигурные макаронные изделия.

8)Каковы требования к качеству макаронных изделий?
Ход работы:

1. Проведите органолептическую оценку качества макаронных изделий по 1-2 образцам и стандарту.
· Изучите стандарт на каждый образец изделия;
· Определите тип макаронных изделий;
· Внимательно рассмотрите данный образец макаронных изделий, обратив внимание на цвет;
· Сделайте вывод о качестве исследуемого образца макаронных изделий;
Полученные данные сведите в следующую таблицу:

	                                                    Тип изделия
	                            Показатели качества
	Заключение о качестве

	
	Внешний вид 
	Поверхность
	Цвет
	Запах
	Вкус
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	 
	
	
	
	
	
	


2.Сделайте вывод: _______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________.
37.Практическое занятие №33 .  Проведение органолептической оценки качества муки пшеничной 

Обучающийся должен:
- знать:
         - ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров;

         общие требования к качеству сырья и продуктов;

         -условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных     

         видов продовольственных товаров;
- уметь: 
проводить органолептическую  оценку качества пищевого сырья и продуктов;
Цели работы:
- образовательные: приобрести навыки проведения органолептической оценки качества муки пшеничной;
- развивающие: развить навыки самостоятельной работы; развить умения анализировать рабочую ситуацию, организовывать, оценивать и корректировать собственную деятельность, нести ответственность за результаты своей работы; осуществлять поиск информации;
- воспитательные: воспитать ответственность, трудолюбие, аккуратность.
Перечень средств, используемых при выполнении работы: 
- натуральные образцы муки пшеничной; 
-  учебник  З.П. Матюхина  Товароведение пищевых продуктов: учебник. М: Издательский центр «Академия», 2015

Краткие теоретические сведения:

Мука пшеничная хлебопекарная. Пшеничную муку хлебопекарную

вырабатывают для розничной торговли, кондитерской и хлебопекарной

промышленности. По качеству ее подразделяют на крупчатку, муку высшего,

1 -го и 2-го сортов, а также обойную. Сорта муки различаются цветом, консистенцией, химическим составом, содержанием клейковины, хлебопекарными свойствам и другими признаками. К р у п ч а т к у получают из высокостекловидных мягких и твердых пшениц. Мука в виде однородных крупинок желто-кремового цвета, выход муки 10%, зольность ее 0,6%, содержание сырой клейковины 30%. Используют крупчатку для выпечки сдобных и макаронных изделий.

Му к у в ы с ш е г о с о р т а изготовляют из мягких стекловидных и  полустекловидных пшениц. Мука мягкая на ощупь, цвет белый или белый с кремовым оттенком, выход муки 25%, зольность 0,55%, содержание сырой клейковины 28%. Используют муку для выпечки изделий

из дрожжевого теста, бездрожжевого, для приготовления домашней лапши, теста для пельменей, вареников, сырников.

Му к у 1- г о с о р т а получают из мягких и разных по стекло-видности пшениц. Она мягкая, белого цвета с легким желтоватым оттенком, выход 75%, содержит до 4% измельченных оболочек, зольность 0,75%, содержание сырой клейковины 30%. Эту муку используют в кулинарии для приготовления дрожжевого и бездрожжевого

теста, для пассерования и панирования полуфабрикатов и других изделий,

а также в хлебопекарной промышленности.

Му к у 2 - г о с о р т а вырабатывают из мягких пшениц. Частицы ее неоднородны по крупности, цвет белый с желто-сероватым оттенком, выход муки 85%, зольность 1,25%, содержание клейковины не менее 25%. Ее используют для приготовления хлеба. Мука 2-го сорта из твердой пшеницы имеет кремовый с желтоватым

оттенком цвет, зольность 1,75%, сырой клейковины 28%.

Му к у о б о й н у ю п о л у ч а ю т из мягких пшениц при обойном односортном помоле без отсева отрубей, поэтому выход муки высокий - 97,5%; частицы муки неоднородны по крупности, цвет сероватобелый, зольность 1,5-2%, содержание клейковины 20%. Используют муку для приготовления хлеба.

Требования к качеству муки. Качество муки оценивают по цвету, вкусу,

запаху, влажности и крупности помола, содержанию примесей и хлебопекарным

свойствам.

Цв е т характеризует сорт муки. Определяют цвет по эталону или приборам фотометром (цветометр). Вк у с и з а п а х муки свойственный ей, без кислого и горького привкуса. Не допускается мука с плесневелым или затхлым запахом, горьким или ясно выраженным сладким вкусом, зараженная вредителями хлебных запасов.

Ма с с о в а я д о л я в л а г и до 15%. Сухая мука, сжатая в руке, после разжатия должна рассыпаться. Мука с повышенной влажностью хуже хранится, обладает меньшей водопоглотительной способностью. Это уменьшает выход изделий.

З о л ь н о с т ь м у к и характеризует ее сортовую принадлежность; чем больше в муке отрубных частиц, тем выше ее зольность, тем ниже сорт муки.

К р у п н о с т ь п о м о л а определяется просеиванием муки на ситах. Чем крупнее частицы муки, тем медленнее набухают белки. В муке тонкого помола набухание белков и расщепление крахмала идут быстрее. Хлебопекарные свойства муки характеризуются качеством и количеством клейковины.

К л е й к о в и н а - это набухшие нерастворимые белки муки (глиадин, глютенин) в виде упругой эластичной массы. Она способствует получению рыхлых, пористых мучных изделий. Поэтому качество муки и изделий из нее зависит от количества и качества клейковины.

Количество сырой клейковины определяют путем отмывания ее из теста,

замешанного из 25 г муки и 13 мл воды и выдержанного 20 мин при 18° С. Отмытую холодной водой до полного удаления крахмала клейковину отжимают от излишней воды и взвешивают. Количество полученной клейковины выражают в процентах к навеске муки (25 г).

Для каждого сорта муки стандартом установлено определенное количество

клейковины - в среднем 20-30% от массы муки.

Качество сырой клейковины зависит от таких ее признаков, как цвет,

эластичность, растяжимость.По цвету клейковина бывает светлая, темная.

Эластичность клейковины - это свойство восстанавливать первоначальную

форму кусочка ее после сдавливания между пальцами. По эластичности

она бывает хорошая, удовлетворительная, неудовлетворительная.

Растяжимость клейковины - это способность жгутика ее массой 4 г

растягиваться в длину над линейкой. По растяжимости жгутика клейковина

бывает короткой (до 10 см), средней (10-20 см) и длинной (свыше 20 см).

По перечисленным свойствам клейковину делят на три группы: I, II, III.

Хлебопекарные свойства муки, т. е. способность муки давать изделия

определенного качества, зависят от газообразующей, газоудерживающей,

водопоглотительной способности и силы муки.

Сила муки - это способность пшеничной муки образовывать тесто с

определенными физическими свойствами. По этой способности муку делят

на сильную, среднюю, слабую. Сила муки зависит от количества и

качества клейковины, водопоглотительной и газоудерживающей способности

муки, от активности ферментов (протеазы), способствующих гидролизу

белков и разжижению теста.

Мука «сильная» должна иметь клейковину по качеству соответствующую

I группе, должна обладать высокой водопоглотительной и газоудерживающей

способностью и низкой активностью ферментов. Тесто из такой муки эластичное, пористое, хорошо держит форму. Используют для дрожжевых, слоеных, заварных изделий.

Мука «средняя» обладает клейковиной, по качеству соответствующей II группе, со средними водопоглотительными и газоудерживающими способностями и умеренной активностью ферментов. Используют для всех видов теста.

Мука «слабая» имеет клейковину, по качеству соответствующую III группе. Она обладает низкой водопоглотительной и газоудерживающей способностью, повышенной активностью ферментов, в результате чего тесто разжижается, теряет форму. Используют для песочных, сдобных изделий.

Качество муки можно оценивать по качеству готовых мучных изделий

в лабораторных условиях - пробной выпечкой.

Вопросы допуска к практическому занятию

1)Как подразделяют муку в зависимости от целевого назначения?

2)На какие сорта делят пшеничную хлебопекарную муку?

3)На какие типы делят муку пшеничную общего назначения?

4)Каковы требования к цвету и вкусу пшеничной муки?

5)Каковы требования к запаху и зольности муки?

6) Каковы требования к муке в зависимости от клейковины?

Ход работы:
1. Проведите органолептическую оценку качества муки 1-2 образцов  по стандартам.
· Сравнить образец с характеристикой, данной в стандарте (определение цвета);
· Согрейте образец дыханием или зажмите его в ладони и понюхайте (определение запаха);
· Разжуйте небольшое количество муки, при  этом обратите внимание на наличие хруста на зубах (определение вкуса).
Полученные данные занесите в следующую таблицу:

	Вид и сорт муки
	                            Показатели качества
	Заключение о качестве

	
	Цвет
	Запах
	Вкус
	Хруст
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


2.Сделайте вывод: _______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________.
38.Практическое занятие №34 .  Проведение органолептической оценки качества хлебобулочных изделий 

Обучающийся должен:
- знать:
         - ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров;

         общие требования к качеству сырья и продуктов;

         -условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных     

         видов продовольственных товаров;
- уметь: 
проводить органолептическую  оценку качества пищевого сырья и продуктов;
Цели работы:
- образовательные: приобрести навыки проведения органолептической оценки качества хлебобулочных изделий;
- развивающие: развить навыки самостоятельной работы; развить умения анализировать рабочую ситуацию, организовывать, оценивать и корректировать собственную деятельность, нести ответственность за результаты своей работы; осуществлять поиск информации;
- воспитательные: воспитать ответственность, трудолюбие, аккуратность.
Перечень средств, используемых при выполнении работы: 
- натуральные образцы хлебобулочных изделий; 
-  учебник  З.П. Матюхина  Товароведение пищевых продуктов: учебник. М: Издательский центр «Академия», 2015

Краткие теоретические сведения:
Печеный хлеб - пищевой продукт, получаемый выпечкой разрыхленного

закваской или дрожжами теста. Он составляет значительную часть пищевого рациона человека и является одним из основных источников углеводов и растительного белка. В состав хлеба входят белки (4,7-8,3%), углеводы (42,5-50%), минеральные соли (кальция, магния, железа, фосфора и меди). Хлеб из муки низких сортов является важным источником витаминов В,, В,, и РР. Физиологическая норма потребления хлеба взрослым человеком составляет 422 г, в том числе 288 г пшеничного и 134 г ржаного.

 Ассортимент хлеба и хлебобулочных изделий. Хлебопекарная промышленность

выпускает различные виды хлеба и хлебобулочных изделий.

Все они делятся на группы: по виду муки - на хлеб ржаной, пшеничный и из смеси ржаной и пшеничной муки; по способу выпечки - на хлеб формовой и подовый;

по форме изделий - на батоны, булки, плетенки и др.; по рецептуре - на хлеб простой, улучшенный - с добавлением на100 кг муки 3 - 6% сахара или патоки, иногда 7% жира или пряностей и сдобный - с повышенным содержанием жира и сахара; по способу отпуска - на весовой и штучный; по назначению - на обыкновенный и диетический.

 Р ж а н о й х л е б выпекают простым и улучшенным.

Хлеб простой получают из муки обдирной, обойной или их смеси. К этому виду относят хлеб из обдирной и обойной муки, с добавлением пшеничной муки 2-го сорта.

Хлеб улучшенных сортов готовят из муки обойной сеяной, применяя заварку части муки солодом, а в некоторые сорта добавляют сахар, тмин, анис, кориандр. К улучшенным сортам относят хлеб Рижский подовый, Бородинский формовой и др.

П ш е н и ч н ы й х л е б вырабатывают простым, улучшенным и сдобным.

К простому относят хлеб из муки пшеничной обойной, высшего, 1-го и 2-го сортов и из их смеси: батоны нарезные, Подмосковный, Ситный с изюмом и др., из муки 1-го и 2-го сортов, пшеничный формовой и др. К улучшенным сортам относят хлеб Горчичный.

 Р ж а н о - п ш е н и ч н ы й хлеб-Российский,Столичный,Дарнйцкий. Выпекают из муки ржаной обдирной, пшеничной 1-го сорта с добавлением патоки.

 Б у л о ч н ы е и з д е л и я выпекают из муки пшеничной высшего, 1-го и 2-го сортов. Это изделия в виде батонов, булок, булочек массой 0,5 кг и менее/ В рецептуру этих изделий входят жир, сахар (не менее 7%). С д о б н ы е и з д е л и я содержат 10-12%сахара,7-20%жира,0,8- 16% яиц. Различают сдобу простую, фигурную и др.

Д и е т и ч е с к и е х л е б о б у л о ч н ы е и з д е л и я по назначению

подразделяют на следующие виды:

бессолевые - это хлеб ахлоридный и бессолевой обдирный; назначают для больных с заболеванием почек, сердечно-сосудистой системы, гипертонической болезнью;

изделия с пониженной кислотностью - булочки с пониженной кислотностью

для больных гастритом и язвенной болезнью;

изделия с пониженным содержанием углеводов - хлеб белково-пшеничный,

белково-отрубной, булочки с добавлением яичного белка, диетические булочки, ржаной диабетический хлеб; назначаются для больных сахарным диабетом, при ожогах, ожирении, остром ревматизме; изделия с пониженным содержанием белка (безбелковые) - безбелковый бессолевой хлеб из пшеничного крахмала; для больных с хронической почечной недостаточностью и при других заболеваниях, связанных

с нарушением белкового обмена; изделия с добавлением дробленного зерна и отрубей - хлеб Зерновой, Барвихинский, Докторские хлебцы; изделия с добавлением лецитина - диетические булочки с лецитином, сладкие диетические отрубные хлебцы с лецитином; назначаются при атеросклерозе, ожирении, заболевании печени, нервном истощении, пониженной функции кишечника; изделия с повышенным содержанием йода - диетические отрубные хлебцы с лецитином и морской капустой, булочки диетические с лецитином и морской капустой, соловецкий хлеб, используют их при заболеваниях щитовидной железы, сердечно-сосудистой системы.

Диетические изделия выпекают из муки пшеничной высшего, 1-го и

2-го сортов, отрубей, муки соевой и ржаной с добавлением в тесто сорбита,

сахара-песка, молочной сыворотки, растительного масла и др.

Марса изделий от 0,1 до 0,5 кг.

Требования к качеству хлеба. Качество хлеба оценивают органолептически

(По внешнему виду, состоянию мякиша, вкусу и запаху) и по физико-

химическим показателям (влажности, кислотности, содержанию сахара,

жира, пористости).

Форма изделий должна соответствовать их наименованию, быть не расплывчатой, без боковых наплывов. Поверхность гладкая, без трещин, окраска корок равномерная, небледная и неподгоревшая. Состояние мякиша изделий характеризуется его пропеченностью, промесом, пористостью, эластичностью и свежестью. У пропеченных изделий мякиш сухой, нелипкий, невлажный на ощупь, без комочков и следов непромеса, эластичный, нечерствый и некрошливый.Пористость объективно определяют как отношение объема пор мякиша к общему объему хлебного мякиша, выраженное в процентах. Пористость ржаного хлеба 45-57%, ржано-пшеничного - 46-62, пшеничного - 54-75,

булочных изделий - 68-73%. Мякиш с хорошей эластичностью у остывшего

хлеба быстро приобретает первоначальную форму после надавливания.

Свежие изделия имеют сухую корку с ровной поверхностью, мякиш

однотонный, эластичный, мягкий, вкус и запах, свойственные названию

изделий, без признаков горечи, посторонних привкусов и запахов.

Вопросы допуска к практическому занятию

1)Как производят хлеб?

2)Каков ассортимент хлеба по виду муки и способу выпечки?

3)Каков ассортимент хлеба по форме изделий и рецептуре?

4) Каков ассортимент хлеба по способу отпуска и назначению?

5)Охарактеризуйте ржаной хлеб

6)Охарактеризуйте пшеничный хлеб.

7)Охарактеризуйте булочные изделия.

8)Охарактеризуйте диетические хлебобулочные изделия.

9)Каковы требования к качеству хлеба? 

Ход работы:

1. Проведите органолептическую оценку качества хлеба по образцу  и стандарту.
· Определите толщину корок, состояние мякиша, вкус и запах изделия, разрезав его пополам (толщина корок выводится как среднее из трёх определений);
· Установите наименование образца хлеба, а так же сорт муки, из которой он изготовлен;
 Результаты проведенной работы сведите в следующую таблицу:
	Показатель
	Характеристики показателя
	Отклонения от требований стандарта

	Внешний вид:
Поверхность
Окраска
Форма
корка
	
	

	Качество мякиши:
Пропечённость
Промесс
Пористость
эластичность
	
	
	

	Вкус
	 
	
	

	Запах
	
	


2. Проведите органолептическую оценку качества бараночных изделий по 1-2 видам сушек и стандартам на бараночные изделия.
· Определите форму изделия;
· Внимательно изучите поверхность сушек (должна быть гладкая, глянцевая, без вздутий и крупных трещин);
· Определите цвет;
· Разломите бараночное изделие, определите внутреннее состояние (цвет на изломе, пропечённость, разрыхлённость)
· Продегустируйте имеющийся образец, определите вкус и запах (обратите внимание на хрупкость сушек)
Полученные данные сведите в следующую таблицу:

	 Показатель
	Соответствие стандарту
	Характеристики образца

	Внешний вид изделия:
Поверхность
Форма
Цвет
	
	

	Качество:
Вкус
Запах
хрупкость
	
	


3.Сделайте вывод: _______________________________________________________________________
39.Практическое занятие №35 .  Проведение органолептической оценки качества сахара 

Обучающийся должен:
- знать:
         - ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров;

         общие требования к качеству сырья и продуктов;

         -условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных     

         видов продовольственных товаров;
- уметь: 
проводить органолептическую  оценку качества пищевого сырья и продуктов;
Цели работы:
- образовательные: приобрести навыки проведения органолептической оценки качества сахара;
- развивающие: развить навыки самостоятельной работы; развить умения анализировать рабочую ситуацию, организовывать, оценивать и корректировать собственную деятельность, нести ответственность за результаты своей работы; осуществлять поиск информации;
- воспитательные: воспитать ответственность, трудолюбие, аккуратность.
Перечень средств, используемых при выполнении работы: 
- натуральные образцы сахара;
-  учебник  З.П. Матюхина  Товароведение пищевых продуктов: учебник. М: Издательский центр «Академия», 2015

Краткие теоретические сведения:
/С А Х А Р

Сахар - это продукт, состоящий из сахарозы (С12Н22Оп). Он обладает сладким вкусом и высокой калорийностью. Сахар содержит в среднем 99,8% сахарозы и 0,14% влаги. Энергетическая

ценность 100 г сахара 379 ккал (1588 кДж). Сахар легко усваивается организмом, служит источником энергии, восстанавливает силы, повышает работоспособность, укрепляет нервную систему человека. Физиологическая потребность человека в сахаре составляет от 50 до 100 г в

сутки в зависимости от возраста, пола и характера труда. В настоящее время в нашей стране потребление сахара на одного человека в год составляет 42 кг при физиологической норме 31,5 кг. Избыточное потребление легкоусвояемого продукта неблагоприятно отражается

на здоровье людей, вызывая нарушение обмена веществ: диабет, ожирение
 и т. д.

Сахарная промышленность вырабатывает сахар-песок, сахар-рафинад и рафинадную пудру.

С а х а р - р а ф и н а д получают из сахара-песка.

Увлажненный сахар-песок прессуют в виде брусков под разным давлением с последующим высушиванием и раскалыванием его на кусочки (прессованный колотый), или прессованием отдельных кусочков (прессованный быстрорастворимый, прессованный в мелкой фасовке).Р а -

ф и н а д н у ю п у д р у получают из крошек, образующихся при раскалывании

брусков и головок сахара-рафинада, путем измельчения кристаллов размером до 0,1 мм.

Требования к качеству сахара. С а х а р - п е с о к выпускают в следующем ассортименте: сахар-песок, рафинированный сахар-песок, сахар- песок для промышленной переработки.

Размер кристаллов сахара-песка всех видов 0,2-2,5 мм. 

Сахар-песок должен быть сыпучим, без комков, белого цвета с блеском. Вкус сахара-песка сладкий, без посторонних привкусов и запаха как в сухом, так и в водном растворе. Растворимость полная, раствор прозрачный, без осадка и примесей.

С а х а р - р а ф и н а д вырабатывают следующего ассортимента: прессованный колотый, прессованный быстрорастворимый, прессованный в мелкой фасовке. Массовая доля сахарозы в сахаре-рафинаде должна составлять 99,9%, влаги 0,2% (в мелкой фасовке - 0,3%), мелочи (осколков сахара) не более 1%.

Сахар-рафинад должен быть белым, чистым, без пятен и посторонних примесей, допускается слегка голубоватый оттенок. Вкус сахара-рафинада сладкий, без посторонних привкусов и запаха в сухом и в водном

растворах. Растворимость полная, раствор прозрачный. Р а ф и н а д н а я п у д р а - массовая доля сахарозы 99,9%, влаги не более 0,2%. Вкус рафинадной пудры сладкий без посторонних привкусов и запаха.

Содержание токсичных элементов и пестицидов в сахаре не должно превышать допустимый уровень, установленный медико-биологическими требованиями и санитарными нормами качества пищевого сырья и пищевых продуктов.

Наиболее распространенными дефектами сахара являются увлажнение и потеря сыпучести сахара-песка, отсыревание сахара-рафинада и его деформация, посторонние запахи и привкусы, видимые посторонниепримеси.

Вопросы допуска к практическому занятию


1) Из каких операций состоит производство сахара-песка?

2)Каков ассортимент сахара-рафинада?

3)Каковы требования к качеству сахара-песка?

4?Какие дефекты сахара вы знаете?

5)Как определит органолептиче5ски качество сахара-песка?

Ход работы:
1.Проведите  органолептическую оценку качества яиц куриных в соответствии с требованиями к качеству и технологическими требованиями   ГОСТов, СанПиНа 2.3.6.1079 01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья»

2.Заполните таблицу:
	Наименование продукта
	Внешний вид
	Цвет
	Запах и вкус
	Консистенция
	Годность к приготовлению блюд

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


3.Сделайте вывод: ____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________40.Практическое занятие №36 .Проведение органолептической оценки качества чая 

Обучающийся должен:
- знать:
         - ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров;

         общие требования к качеству сырья и продуктов;

         -условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных     

         видов продовольственных товаров;
- уметь: 
проводить органолептическую  оценку качества пищевого сырья и продуктов;
Цели работы:
- образовательные: приобрести навыки проведения органолептической оценки качества чая;
- развивающие: развить навыки самостоятельной работы; развить умения анализировать рабочую ситуацию, организовывать, оценивать и корректировать собственную деятельность, нести ответственность за результаты своей работы; осуществлять поиск информации;
- воспитательные: воспитать ответственность, трудолюбие, аккуратность.
Перечень средств, используемых при выполнении работы: 
- натуральные образцы чая; 
-  учебник  З.П. Матюхина  Товароведение пищевых продуктов: учебник. М: Издательский центр «Академия», 2015

Краткие теоретические сведения:
В России чай впервые появился более 300 лет назад (в 1638 г.), его ввозили из-за границы. Первый же чайный куст был высажен в 1818 г. в Крыму, в Никитском ботаническом саду. В настоящее время чай на больших площадях выращивают в Грузии, Азербайджане и Краснодарском крае.

Чай получают из молодых верхушечных побегов (флеше) многолетнего вечнозеленого кустарника или дерева (рис. 20), растущего в районах с субтропическим и тропическим климатом. Напиток чая - один из самых распространенных на земном шаре. Он утоляет жажду, снимает

мышечную и нервную усталость, улучшает кровообращение и дыхание. В состав готового чая входят различные соединения, обусловливающие его аромат, цвет и тонизирующие свойства:

дубильные вещества или чайный танин, кофеин (0,36-4,2%), белковые вещества,

эфирные масла, зола, пектиновые вещества, витамины (Р, С, В,, РР, пантотено-

вая кислота), ферменты, кислоты (щавелевая, лимонная, яблочная и др.).

По способу обработки чай делят на б а й х о в ы й (черный и зеленый), п р е с -

с о в а н н ы й - п л и т о ч н ы й (черный и зеленый) и к и р п и ч н ы й (зеленый).

Выпускают также чай э к с т р а г и р о в а н н ы й , представляющий собой концентрированный жидкий экстракт черного или зеленого чая. Кроме того, выпускают ч а й д л я р а з о в о й з а в а р к и в пакетиках массой нетто 2-3 г, а также чай б ы с т р о р а с т в о р и м ы й , получаемый путем

сушки экстракта свежезаваренного чая. По виду и размеру чаинок чай вырабатывают 3-х видов: крупный (листовой), мелкий, гранулированный.Собранный чайный лист сначала завяливают. Затем лист скручивают в машинах-роллерах и подвергают ферментации при относительной

влажности воздуха 98% и комнатной температуре в течение 3-5 ч. Чай при этом приобретает коричневый цвет в результате окисления дубильных веществ. При ферментации из продуктов гидролиза крахмала, дубильных веществ и белков образуются ароматические вещества, придающие чаю вкус и аромат. После этого лист сушат (при сушке окончательно формируются вкус и аромат чая), сортируют, купажируют (смешивают) и упаковывают.

Чай черный байховый фасованный выпускают сортов Букет, высший,

1, 2 и 3-й. По размеру чаинок чай подразделяют на крупный (листовой), мелкий,гранулированный.

Чай сорта Букет должен иметь полный букет, тонкий нежный аромат, приятный тонкий с терпкостью вкус, яркий, прозрачный, интенсивный («вышесредний») настой, однородный цвет со светло-коричневым оттенком; уборка (внешний вид) ровная, однородная, чаинки хорошо

скрученные. Чай высшего сорта должен иметь тонкий приятный аромат, терпкий вкус, яркий («средний») прозрачный настой, ровный со светло-коричневым оттенком цвет разваренного листа, ровную однородную уборку, хорошоскрученные чаинки. Чай 1-го сорта имеет недостаточно тонкий и нежный аромат, приятный с терпкостью вкус, менее яркий настой, менее однородный цвет разваренного листа с коричневым оттенком; уборка чая неровная, чаинки

хорошо скрученные. У чая 2-го сорта более слабый аромат, недостаточно терпкий вкус,

прозрачный («нижесредний») настой, темно-коричневый цвет разваренного листа с зеленоватым оттенком, неровная уборка, недостаточно скрученные чаинки. Чай 3-го сорта имеет грубоватый вкус и аромат, темноватый слабый настой, неоднородный темно-коричневый цвет разваренного листа с оттенком зелени, неровную уборку, плОхо скрученные чаинки. Массовая доля влаги в чае не более 8%. Содержание высевок и крошки не должна превышать 5%, сорт Букет - 1%.

Не допускается к приемке чай с плесенью, затхлостью, кисловатостью и другими посторонними запахами и привкусами.

Зеленый байховый чай получают без завяливания и ферментации. Листья для получения зеленого чая подвергают пропариванию для разрушения ферментов и сохранения зеленой окраски листа, скручиванию и высушиванию. По виду и размеру чаинок зеленый чай вырабатывают

крупным (листовым), мелким, гранулированным. По качеству зеленый чай делят на сорта Букет, высший, 1, 2 и 3-й. Чай сорта Букет имеет аромат тонкий, нежный, вкус терпкий, настой

прозрачный, светло-желтый, уборку ровную, однородную. Чай высшего и 1-го сортов имеет те же показатели, но менее нежный аромат. У чая 2-го и 3-го сортов аромат грубоватый, настой темно-желтый с красноватым оттенком, мутноватый, уборка неровная. Массовая доля влаги во всех видах и сортах чая не более 8%, массовая доля кофеина 2,8% в чае сорта Букет, 2,7% в чае высшего сорта и от 2,6% до 1,8% в чае 1, 2 и 3-го сортов. Экстрактивных веществ 28-35%.

Не допускается смешивание крупного и мелкого чая.

Плиточный черный и зеленый чай вырабатывают из высевок и крошки чайного листа путем их прессования. Черный плиточный чай по качеству делят на высший, 1, 2 и 3-й сорта,

зеленый плиточный выпускают только 3-го сорта. Аромат и вкус чаяприятные, полные с терпкостью, грубоватые у чая 2-го и 3-го сорта, без затхлости. Настой чистый, коричневый с темно-красным оттенком до бурого у чая 3-го сорта. Массовая доля кофеина от 2,2 до 1,8%, влаги -

не более 9%.

Кирпичный зеленый чай получают из крупных, старых, огрубевших листьев и побегов чайного растения со специальной технологией путем прессования в кирпичи массой нетто до 2 кг. Аромат и вкус, свойственные зеленому кирпичному чаю, настой красно-желтый. Массовая доля танина 3,5%, влаги - не более 12%. На сорта чай кирпичный зеленый не делят. 
Вопросы допуска к практическому занятию

1)Как получают чай?

2)Как подразделяют чай по способу обработки?

3)Как подразделяют чай по виду и размеру чаинок?

4)Каковы требования к качеству чёрного байхового чая?

5)Каковы требования к качеству зелёного байхового чая?

6)Каковы требования к качеству плиточного чёрного и зелёного чая?

4)Каковы требования к качеству кирпичного зелёного чая?

Ход работы:
1. Проведите органолептическую оценку качества  чая по стандарту.
· Осмотрев пачку (коробку), по упаковке и маркировке определите наименования чая, вид по способу получения, состояние упаковки;
· Вскройте пачку (коробку) и  проверьте качество упаковки;
· Насыпьте 1-2 чайные ложки чая на лист белой бумаги и определите уборку по внешнему виду сухого чая;
· Для определения вкуса, аромата, цвета настоя, цвета разваренного листа  возьмите по 5г сухого чая, поместите в чашки и залейте кипящей водой. Определения вкуса, аромата проводите после образования настоя  (через 5-10 мин);
· Остудите напиток до 40 градусовС и попробуйте. Цвет настоя, аромат, вкус, цвет разваренного листа  сопоставьте требованиями стандарта по характеристике сортов чая.
Результаты проделанной работы сведите в следующую таблицу:      
	Чай 
	Внешний вид сухого чая
	Настой 
	Аромат и вкус 
	Цвет разваренного листа 
	Сорт чая

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	 
	
	
	
	


2.Сделайте вывод: _______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________.
41.Практическое занятие №37 .  Проведение органолептической оценки качества кофе и кофейных напитков 

Обучающийся должен:
- знать:
         - ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров;

         общие требования к качеству сырья и продуктов;

         -условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных     

         видов продовольственных товаров;
- уметь: 
проводить органолептическую  оценку качества пищевого сырья и продуктов;
Цели работы:
- образовательные: приобрести навыки проведения органолептической оценки качества кофе и кофейных напитков;
- развивающие: развить навыки самостоятельной работы; развить умения анализировать рабочую ситуацию, организовывать, оценивать и корректировать собственную деятельность, нести ответственность за результаты своей работы; осуществлять поиск информации;
- воспитательные: воспитать ответственность, трудолюбие, аккуратность.
Перечень средств, используемых при выполнении работы: 
- натуральные образцы кофе и кофейных напитков;
-  учебник  З.П. Матюхина  Товароведение пищевых продуктов: учебник. М: Издательский центр «Академия», 2015

Краткие теоретические сведения:
КОФЕ И КОФЕЙНЫЕ НАПИТКИ

Кофе - это обработанные семена плодов вечнозеленого кофейного дерева, произрастающего в тропических странах 
Плод кофе представляет собой ягоду красного цвета, похожую на вишню.

В мякоти плода заключено два зерна. Собранные плоды очищают от мякоти, а зерна от оболочек сухим или мокрым способом, после чего их сушат в естественных условиях. Сырой кофе хранят в местах производства не менее года и не более 10 лет в джутовых мешках по 60 кг. В течение этого периода происходит ферментативное дозревание зерен, выражающееся в повышении экстрактивности готового кофе и усилении кофейного аромата. Высушенные зерна кофе имеют желто-серый цвет, вяжущий вкус, не имеют аромата, плохо измельчаются и развариваются.

Для улучшения качества зерна кофе обжаривают при температуре 160-220° С в течение 14-60 мин до получения легко размалывающихся зерен коричневого цвета с выраженным кофейным ароматом. При этом происходят сложные физико-химические процессы, обусловливающие цвет, вкус и аромат кофе. Кофе жареный в зернах содержит (%): воды - 7, сухих веществ - 93, в том числе: кофеина - до 2,5, белка - 13,9, жира -14,4, сахаров - 2,8, клетчатки -12,8, минеральных веществ - 4,5, дубильных веществ - 8, органических кислот (лимонная, винная, яблочная, щавелевая и др.) - 9,2. 
Натуральный жареный кофе выпускают в зернах, молотый, молотый

с цикорием, молотый «по-турецки», растворимый.

В зависимости от вида используемого сырья кофе подразделяют на сорта: высший сорт вырабатывают из натуральных кофейных зерен высшего сорта ботанического вида Арабика (Индийский Плантейшн, Колумбийский, Мексиканский, Никарагуанский, Перуанский, Эфиопский и др.), 1-й сорт вырабатывают из натуральных кофейных зерен 1-го сорта ботанического вида Арабика и Робуста (Бразильский Сантос, Вьетнамский, Индийский Арабика Черри, Индийский Робуста Черри и др.),

2-й сорт, для промышленной переработки, вырабатывают из натуральных

кофейных зерен 2-го сорта ботанического вида Робуста (Ангольский,

Вьетнамский, Мадагаскарский, Лаоский, Индонезийский).

Кофе в зернах - это равномерно обжаренные зерна коричневого цвета, с матовой или блестящей поверхностью, с приятным кисловатым, горько вяжущим вкусом и запахом, без постороннего привкуса и запаха.

Кофе молотый натуральный - порошок коричневого цвета с включением

светло-золотистой оболочки зерен, с приятным тонким кисловатым горько-вяжущим вкусом и ароматом без посторонних привкуса и запаха.

Кофе молотый с цикорием содержит в своем составе до 20% цикория

для усиления вкуса и аромата. Внешний вид кофе как и кофе натурального

молотого. Вкус приятный с различными оттенками горько-вяжущего, кисловатого и привкуса цикория. Аромат ярко выражен с запахом жареного цикория, без посторонних привкуса и запаха.

Кофе молотый «по-турецки» - это порошок такой же как кофе натуральный

молотый, обладающий приятным кисловатым, горько-вяжущим

вкусом, с тонким и ярко выраженным ароматом, без постороннего

привкуса и запаха.

Кофе растворимый - порошок коричневого цвета, ароматный, растворяющийся

в горячей воде без осадка в течение 30 с. Получают его высушиванием

распылительным способом водного экстракта натурального жареного молотого кофе 1-го и 2-го сортов.

Посторонний запах и привкус недопустимы.

Качество кофе в зернах, молотого, растворимого оценивают по органолептическим

показателям: внешнему виду, окраске, вкусу, аромату и по физико-химическим показателям: влажности, которая не должна превышать7%; зольности-до 5,5%; содержанию кофеина-должно быть не менее 0,7%; степени помола; наличию примесей - должно быть не более 5 мг в 1 кг кофе, экстрактивных веществ 20-40%.

Кофейные напитки - это обжаренные, размолотые и смешанные по

рецептуре растительные продукты (хлебные злаки, цикорий, желуди, семена

бобовых, шиповник).

В зависимости от рецептуры кофейные напитки подразделяют на типы и выпускают в следующем ассортименте: с о д е р ж а щ и е к о ф е н а т у р а л ь н ы й (Наша марка, Юбилейный, Утро, Арктика, Львовский, Смена и др.); с о д е р ж а щ и е ц и к о р и й б е з н а т у ра л ь н о г о к о ф е (Ячменный, Здоровье, Детский, Кубань, Балтика, Осенний, Старт); н е с о д е р ж а щ и е н а т у р а л ь н ы й

к о ф е и ц и к о р и й (Золотой колос, Желудевый, Любительский,

Пионерский).

Кофейный напиток - это порошок коричневого цвета различных оттенков

с включением светлых оболочек кофейных зерен, хлебных злаков и других компонентов. Вкус и аромат, свойственные натуральным обжаренным продуктам, входящим в состав напитков, без посторонних привкусов и запахов. Массовая доля влаги не более 5%.

Фасуют напитки в бумажные коробки с внутренними пакетами из пергамента

массой до 300 г. Для предприятий общественного питания фасуют

в двойные бумажные пакеты до 5 кг. Срок хранения от 6 до 12 мес.
Вопросы допуска к практическому занятию

1)Перечислите ассортимент кофе.

2)Каковы требования к качеству кофе натурального в зёрнах?

3) Каковы требования к качеству кофе натурального в зёрнах?

4)Каковы требования к качеству кофе натурального жареного молотого?

5)Перечислите ассортимент кофейных напитков.

6)Каковы требования к качеству кофейных напитков?

Ход работы:
1.Проведите  органолептическую оценку качества кофе и кофейных напитков;в соответствии с требованиями к качеству и технологическими требованиями   ГОСТов, СанПиНа 2.3.6.1079 01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья»

2.Заполните таблицу:
	Наименование продукта
	Внешний вид
	Цвет
	Запах и вкус
	Консистенция
	Годность к приготовлению блюд

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


3.Сделайте вывод: _______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________.
42.Практическое занятие №38 .  Проведение органолептической оценки качества пряностей 

Обучающийся должен:
- знать:
         - ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров;

         общие требования к качеству сырья и продуктов;

         -условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных     

         видов продовольственных товаров;
- уметь: 
проводить органолептическую  оценку качества пищевого сырья и продуктов;
Цели работы:
- образовательные: приобрести навыки проведения органолептической оценки качества пряностей;
- развивающие: развить навыки самостоятельной работы; развить умения анализировать рабочую ситуацию, организовывать, оценивать и корректировать собственную деятельность, нести ответственность за результаты своей работы; осуществлять поиск информации;
- воспитательные: воспитать ответственность, трудолюбие, аккуратность.
Перечень средств, используемых при выполнении работы: 
- натуральные образцы пряностей; 
-  учебник  З.П. Матюхина  Товароведение пищевых продуктов: учебник. М: Издательский центр «Академия», 2015

Краткие теоретические сведения:
ПРЯНОСТИ

Пряности - это высушенные продукты растительного происхождения.

В старину символом пряностей был перец. Каждая горошина его была равноценна золоту. Вместо денег расплачивались перцем. Даже ценность корабля определялась по количеству перца, которое вмещал его трюм. В Россию пряности стали завозить по указу Петра I в 1700 г. Пряности содержат эфирные масла и гликозиды, которые обуславливают их специфические вкус и запах. В зависимости от используемой в пищу части растения пряности делят на листовые, цветочные, семенные, плодовые, коровые и корневые . 

Семенные пряности - горчица, мускатный орех, мускатный цвет, укроп.

Г о р ч н ц а - семена однолетних травянистых растений. Существует несколько видов горчицы: черная, белая и сарептская. Черная горчица растет в Южной Европе, Франции, Италии, а в бывшем СССР – в Закавзазье, Краснодарском крае. Семена ее с едким запахом при растирании используют для приготовления лучших сортов столовой горчицы.Сарептскую горчицу (Русскую, сизую) культивируют в Поволжье, на Украине, в Казахстане, Средней Азии. Из семян горчицы прессованием выделяют горчичное масло, жмых измельчают и просеивают для получения порошка. Порошок содержит жир, эфирное масло и гликозид си-

нигрин, который при гидролизе расщепляется на глюкозу, аллилово-горчичное масло и сульфат калия. Такой гидролиз происходит при изготовлении горчицы под действием ее ферментов. Аллилово-горчичное масло обладает бактерицидным действием, в малых дозах оно возбуждает аппетит. По качеству порошок горчицы делят на 1-й и 2-й сорта. Горчица 1-го сорта имеет светло-желтый цвет, мягкую консистенцию без комков, при растирании с водой не темнеет.

М у с к а т н ы й о р е х - высушенные, очищенные семена плодов мускатного дерева, произрастающего в Индии, Индонезии, Малайзии. Семена мускатного ореха имеют овальную форму, на поверхности извилистые углубленные бороздки, цвет светло-коричневый разных оттенков, вкус смолистый, слабо-жгучий, запах пряный, содержат эфирного масла не менее 4%. Мускатный орех легко режется ножом.

М у с к а т н ы й ц в е т - оболочка, снятая с семени мускатного ореха. Это ломкие плоские лепестки различной формы с блестящей гладкой поверхностью, от желто-оранжевого до оранжево-коричневого цвета, слегка жгучего вкуса, тонкого пряного запаха. Мускатный орех и мускатный цвет в кулинарии используют при приготовлении сладких блюд, кондитерских изделий, блюд из мяса, птицы,

субпродуктов, рыбы, овощей, грибов.

У к р о п - семена однолетнего травянистого растения, произрастающего

повсеместно. Семена имеют овальную форму с острыми ребрами на поверхности, серовато-коричневый цвет, ярко выраженный аромат и вкус. Пряный аромат укропа зависит от содержания эфирного масла (4%). Используют при консервировании овощей и для выработки укропной эссенции (20%-ный спиртовой раствор эфирного масла укропа).

К листовым пряностям относят лавровый лист. Это собранные в осенне-

весенний период высушенные листья благородного лавра, растущего в Крыму, Закавказье, в других странах. Листья должны быть здоровы ми, не поврежденными вредителями и болезнями, продолговато- овальными, зеленой или сероватой окраски с серебристым оттенком. Запах и вкус хорошо выраженные, свойственные лавровому листу. Длина листьев не менее 3 см, допускается не более 2% желтых листьев. Массовая доля эфирного масла 3%, влажность - не более 12%. Фасуют лавровый

лист в бумажные пакеты по 10,20,25 г, а для предприятий общественного

питания - по 200-250 г.

Листовые пряности используют в кулинарии при приготовлении заправочных

супов, маринадов, соусов, вторых мясных, рыбных и овощных

блюд.

Цветочные пряности - шафран и гвоздика.

Ш а ф р а н - многолетнее клубнелуковичное растение. Родиной его является Малая Азия. Плантации шафрана имеются в Азербайджане, Дагестане и на Южном берегу Крыма. В качестве пряности используют рыльца только что распустившихся цветов шафрана. Готовый шафран представляет собой ярко-красные с коричневым оттенком перепутанные нити, жирные на ощупь. Запах сильный, вкус горьковато-пряный. Чем темнее шафран, чем меньше в нем тычинок светло-желтого цвета, тем выше его качество. Массовая доля влаги 12%. Фасуют в банки из белой жести массой до 5 кг. Гарантийный срок хранения 1 год с момента заготовки.

Г в о з д и к а - высушенная нераскрывшаяся цветочная почка (бутон) гвоздичного дерева, родина которого Молуккские острова. Массовая доля эфирного масла не менее 14%. Вкус гвоздики жгучий, с сильным ароматом, особенно тонкий аромат имеет бутон-головка. В гвоздике хорошего качества эластичный черешок, при нажатии на бутон-головку на бумаге остается жирный след. Если гвоздику бросить

в стакан с водой, то она должна тонуть или плавать вертикально вверх головкой, но не горизонтально (гвоздика плохого качества). Используют гвоздику для маринадов, при тушении мяса, дичи, овощей, для приготовления сладких блюд - компотов, пудингов, кондитерских изделий ( в сочетании с корицей), а в промышленности - при изготовлении колбас, консервов. В пищевой промышленности гвоздика заменяется отечественной пряностью - к о л у р и е й .

Плодовые пряности - анис, перец, тмин, ваниль, кардамон и др.

А н и с - плоды однолетнего растения из семейства зонтичных. Семена имеют сильный пряный запах и сладковатый вкус. Применяют анис в кондитерском производстве и хлебопечении.

Пе р е ц - это плоды тропического растения. Он бывает черным, душистым

и красным.

Родиной черного перца является Южная Индия. Готовят его из зрелых плодов путем сушки на солнце. Цвет перца черно-бурый, поверхность морщинистая, диаметр зерен 3,5 - 5 мм. Ценят перец за содержание эфирного масла и алкалоида пиперина. Лучшим считают перец твердый, тяжелый, тонущий в воде и темный, без серого налета. Черный перец выпускают в виде горошка и молотым. Используют

его для приготовления блюд из говядины, телятины, пельменей, фаршей.

Перец душистый - высушенные незрелые плоды перечного растения. Он имеет острый вкус, перечно-гвоздичный аромат, бурый цвет. Используют его для соусов к рыбе, птице, дичи, мясу диких животных, для маринадов и супов.

Перец красный произрастает в южных районах России. Он поступает в виде стручков и молотый.

Т м и н - плоды двухлетнего пряного растения. В зависимости от назначения тмин выпускается в целом и молотом виде. Целые плоды продолговато-овальной формы, длиной 3-8 мм, коричневого цвета с буровато-зеленоватым оттенком. Вкус жгучий, горьковато-пряный. Молотый тмин - порошкообразный продукт коричневато-бурого цвета. Массовая доля эфирного масла не менее 2%, влаги - 12%. Применяют

тмин в хлебопечении, сыроделии, кондитерском производстве.

В а н и л ь - стручки вьющейся тропической лианы, родина которой Мексика. Ваниль хорошего качества имеет тонкие длинные (10-20 см) стручки, с мягкой эластичной консистенцией и белым налетом кристаллов ванилина, цвет от темно- до черно-коричневого; содержит эфирное масло и ароматический альдегид ванилин (до 3%). Используется ваниль при приготовлении теста, кремов, пломбиров, печенья, для ароматизации сырников, пудингов. На предприятия общественного питания она поступает расфасованной в металлические коробки или стеклянные трубочки.

В а н и л и н - это синтетически полученный белый порошок с запахом ванили. Смесь ванилина с сахаром или сахарной пудрой называют ванильным сахаром; его используют предварительно растворенным в горячей воде.

К а р д а м о н - многолетнее тропическое растение. Родина его-Шри Ланка и Малабарский берег Индии. Плоды сушат и выпускают неотбеленными, полуотбеленными и отбеленными, поэтому цвет плодов от светло-коричневого до светло-желтого. Кардамон может быть дробленым или целым. Массовая доля эфирного масла 3-6%. Аромат кардамона сильный, вкус пряно-жгучий. Добавляют его при приготовлении маринадов, фаршировании рыбы, для ароматизации теста и соусов.

К коровым пряностям относят корицу. Это кора коричного дерева, содержащая до 9% эфирного масла. 1Корица бывает в виде порошка, трубочек и молотой с сахаром. Доброкачественная корица - это тонкие, светлые и ароматные трубочки, при разжевывании они тают и сильно щиплют язык. Молотая корица имеет более сильный аромат. Используют корицу для молочных киселей, фруктовых фаршей, соусов, национальных блюд и кисло-молочных продуктов.

Корневые пряности - имбирь и колурия. И м б и р ь и л и б е л ы й к о р е н ь - многолетнее тропическое растение. Родиной его является Южная Азия. Может выращиваться как огородное растение. Имбирь бывает белым (очищенным) и черным. Белый имбирь обладает более нежным, слегка горьковатым и жгучим вкусом, терпким запахом, серобелым на изломе цветом. Имбирь используют для кваса, пряников, булочек, блюд из кур и маринадов.

К о л у р и я произрастает в предгорьях Алтая и Центральной Азии.

Как приправу применяют корневище растения в тех же изделиях, что и

гвоздику.

Хранят пряности в сухих проветриваемых помещениях при температуре

12-17° С и относительной влажности воздуха 75%.
Вопросы допуска к практическому занятию

1)Как подразделяют пряности в зависимости от используемой части растения?

2)Каковы требования к качеству укропа?

3)Каковы требования к качеству мускатного ореха?

4)Каковы требования к качеству лаврового листа?

5)Каковы требования к качеству гвоздики?

6)Каковы требования к качеству чёрного молотого перца?

7)Каковы требования к качеству ванилина?

8)Каковы требования к качеству корицы?

Ход работы:
1. Распознайте ассортимент отдельных видов пряностей по натуральным образцам и стандартам.
· Распределите пряности по группам;
· Обратите внимание на общие признаки пряностей при определении их на  группы;
Результаты сведите в следующую таблицу:
                                                     

	Пряности
	Группа  
	Использование 

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


2. Проведите органолептическую оценку качества различных видов пряностей по стандартам (не менее 2-х образцов).
· Определите цвет, аромат и вкус пряностей сравнив с показателями по стандарту. 
· Дайте заключения о качестве имеющихся образцов пряностей;
Полученные данные сведите в следующую таблицу:

	Наименование изделия 
	                            Показатель 
	Заключение о качестве

	
	Цвет 
	Форма 
	Аромат 
	Вкус 
	

	
	
	
	
	
	

	 
	
	
	
	
	


3.Сделайте вывод: _______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________.
43.Практическое занятие №39 .  Проведение органолептической оценки качества горчицы и майонеза 

Обучающийся должен:
- знать:
         - ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров;

         общие требования к качеству сырья и продуктов;

         -условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных     

         видов продовольственных товаров;
- уметь: 
проводить органолептическую  оценку качества пищевого сырья и продуктов;
Цели работы:
- образовательные: приобрести навыки проведения органолептической оценки качества горчицы и майонеза;
- развивающие: развить навыки самостоятельной работы; развить умения анализировать рабочую ситуацию, организовывать, оценивать и корректировать собственную деятельность, нести ответственность за результаты своей работы; осуществлять поиск информации;
- воспитательные: воспитать ответственность, трудолюбие, аккуратность.
Перечень средств, используемых при выполнении работы: 
- натуральные образцы горчицы и майонеза; 
-  учебник  З.П. Матюхина  Товароведение пищевых продуктов: учебник. М: Издательский центр «Академия», 2015

Краткие теоретические сведения:
Майонез - сметанообразная мелкодисперсная эмульсия, приготовленная

из растительных масел, сухих молочного и яичного порошков, горчицы, сахара, соли, пряностей. В зависимости от рецептуры и назначения выпускают майонез с т о л о в ы й (Провансаль и молочный) с массовой долей жира не менее 67%, л ю б и т е л ь с к и й - жира не менее 47%, с п р я н о с т я м и - Весна, Ароматный, с тмином и др. Вкус майонеза нежный, слегка острый, с привкусом и запахом внесенных

добавок. Цвет желтовато-кремовый, однородный по всей массе или

обусловленный внесенными добавками. Хранят майонез при температуре

от 3 до 18°С и относительной влажности воздуха не более 75%.

Горчицу пищевую готовят из горчичного порошка 1-го сорта, залитого кипятком, настоенного и заправленного солью, сахаром, уксусом, растительным маслом и пряностями. В зависимости от применяемых добавок выпускается горчица Русская, Столовая, Ароматная, Домашняя, С хреном, С чесноком. Вкус и запах горчицы Русской - среднеострые, слабопряные, Столовой - острые. Консистенция однородная, мажущаяся. Цвет желтый, допускается коричневатый оттенок. Массовая доля жира от 8% в горчице Русской до 6% в Столовой. Массовая доля

соли от 1,3% в Ароматной до 2,5% в остальных видах горчицы. Хранят

горчицу в сухих помещениях при температуре 10-12° С в период с октября

по апрель в течение 90 дней, с мая по сентябрь - 45 дней.
Вопросы допуска к практическому занятию

1)Как приготавливают горчицу столовую?

2)Перечислите ассортимент выпускаемой горчицы.

3)Каковы требования к качеству горчицы?

4)Как органолептически определить качество горчицы?

5)Перечислите продукты, входящие в состав майонеза.

6)Как подразделяют майонез по калорийности?

7)Каковы требования к качеству майонеза?

8)Как  органолептически определить качество майонеза?

Ход работы:
1.Проведите  органолептическую оценку качества горчицы и майонеза в соответствии с требованиями к качеству и технологическими требованиями   ГОСТов, СанПиНа 2.3.6.1079 01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья»

2.Заполните таблицу:
	Наименование продукта
	Внешний вид
	Цвет
	Запах и вкус
	Консистенция
	Годность к приготовлению блюд

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


3.Сделайте вывод: _______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________.
 44.Критерии оценки выполнения  практических занятий 

 «Отлично» - обучающийся правильно, без ошибок выполнил практическое задание, написал отчёт о проделанной работе..

 «Хорошо» - обучающийся    выполнил практическое задание, написал отчёт о проделанной работе,   но допустил одну-две неточности или одну ошибку. 

«Удовлетворительно» -  обучающийся      выполнил практическое задание, написал отчёт о проделанной работе,  но  допустил 4 неточности или 2 ошибки.

 «Неудовлетворительно» - обучающийся не       выполнил практическое задание, не написал отчёт о проделанной работе

