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Общие методические указания по выполнению контрольной работы по дисциплине «Специальные виды питания»
К выполнению контрольной работы следует приступать после изучения теоретического материала по конспектам, учебникам и дополнительной литературе.

Контрольная работа включает четыре вопроса: один теоретический и три практических. Теоретический вопрос предполагает изучение особенностей кухонь питания различных контингентов населения; технологии кулинарной продукции и особенностей разработки меню для них. Практическая часть предполагает разработку меню для специальных видов питания и технологической документации на кулинарную продукцию в соответствии с разработанным меню (технологических карт и схем).

Выполненная работа брошюруется в папку и должна иметь титульный лист. На титульном листе необходимо указать фамилию студента, группу, вариант контрольной работы (Приложение 1).

Технологические карты и технико-технологические карты следует выполнять по установленной форме на отдельном листе формата А4 (Приложение 2, 3).

Технологическую схему следует выполнять также на листе формата А4 с угловым штампом. Следует привести спецификацию операций, указать соответствующее оборудование, с помощью которого выполняется операция (Приложение 4).

В конце контрольной работы следует привести список использованных источников (нормативная и законодательная, основная и дополнительная литература, журнальные статьи, интернет-ресурсы).

Выполненная работа представляется на кафедру в установленные графиком сроки. Незачтенная контрольная работа возвращается студенту с подробной рецензией, содержащей рекомендации по устранению ошибок, для повторного выполнения. Работа выполняется студентом вновь и сдается вместе с незачтенной работой на проверку.

Выбор варианта контрольной работы.

Вариант контрольной работы выбирается по предпоследней и последней цифре номера зачетной книжки.
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Вариант 1

1. Особенности питания детей школьного возраста. Особенности составления меню.

2. Разработка меню школьных завтраков на неделю для обучающихся в возрасте от 7 до 11 лет (первая смена). Потребность в пищевых веществах и энергии для указанного возраста:

белки (г) – 77

жиры (г) – 79 

углеводы (г) – 335

ЭЦ (ккал) – 2350

Доля суточной потребности в пищевых веществах и энергии завтрака в школе (для второй смены) – 20% - 25%.

3. Составить технологическую карту одного блюда из разработанного меню.

4. Составить технологическую схему этого блюда.

Вариант 2

1. Особенности технологии холодных блюд и закусок в школьном питании.

2. Разработать меню школьных завтраков (первая смена) на неделю для обучающихся в возрасте с 11 лет и старше.

Потребность в пищевых веществах и энергии для указанного возраста:

белки (г) – 90

жиры (г) – 92 

углеводы (г) – 383

ЭЦ (ккал) – 2713

Доля суточной потребности в пищевых веществах и энергии завтрака в школе (первая смена) – 20% - 25%.

3. Составить технологическую карту одного блюда из разработанного меню.

4. Составить технологическую схему этого блюда.

Вариант 3

1. Особенности щей и борщей в школьном питании.

2. Разработать меню школьных обедов на неделю для обучающихся в возрасте от 7 до 11 лет. 

Потребность в пищевых веществах и энергии для указанного возраста:

белки (г) – 77

жиры (г) – 79 

углеводы (г) – 335

ЭЦ (ккал) – 2350

Доля суточной потребности в пищевых веществах и энергии обеда в школ – 30% - 35%.

3. Составить технологическую карту одного блюда из разработанного меню.

4. Составить технологическую схему этого блюда.

Вариант 4

1. Особенности технологии холодных рассольников и солянок  в школьном питании.

2. Разработать меню школьных обедов на неделю для обучающихся в возрасте с 11 лет и старше.

Потребность в пищевых веществах и энергии для указанного возраста:

белки (г) – 90

жиры (г) – 92 

углеводы (г) – 383

ЭЦ (ккал) – 2713

Доля суточной потребности в пищевых веществах и энергии обеда в школе – 30% - 35%.

3. Составить технологическую карту одного блюда из разработанного меню.

4. Составить технологическую схему этого блюда.

Вариант 5

1. Особенности технологии супов картофельных с овощами, крупой, бобовыми и макаронными изделиями, домашней лапшой для школьного питания.

2. Разработать меню суточного рациона на один день для обучающихся в возрасте с 11 лет и старше в общеобразовательных учреждениях с круглосуточным пребыванием детей (школы-интернаты, кадетские корпуса).

Потребность в пищевых веществах и энергии для указанного возраста:

белки (г) – 90

жиры (г) – 92 

углеводы (г) – 383

ЭЦ (ккал) – 2713

Доля суточной потребности в пищевых веществах и энергии:

Завтрак – 20-25 %

Второй завтрак – 10 %

Обед – 30-35 %

Полдник – 10 %

Ужин 25 – 30 %

3. Составить технологическую карту одного блюда из разработанного меню.

4. Составить технологическую схему этого блюда. 

Вариант 6

1. Особенности технологии блюд из яиц и творога в школьном питании.

2. Разработать меню суточного рациона  для обучающихся в школах-интернатах спортивного профиля. Режим питания – 4-х разовый. Энергозатраты – 3000 ккал; белки – 103 г; жиры  – 103 г; углеводы – 410 г.

Распределение суточной потребности в пищевых веществах и энергии:

Завтрак – 25 %

Второй завтрак – 15 %

Обед – 35 %

Ужин –  25%

3. Составить технологическую карту одного блюда из разработанного меню.

4. Составить технологическую схему этого блюда. 

Вариант 7

1. Особенности технологии блюд из круп в школьном питании.

2. Разработать меню суточного рациона  для отдыхающих школьников в оздоровительном лагере (возраст с 11 лет и старше). Режим питания – четырехразовый.

Распределение суточной потребности в пищевых веществах и энергии:

Завтрак – 25 %

Обед – 35 %

Полдник – 15 %

Ужин –  25%

Нормы физиологических потребностей в энергии и пищевых веществах:

белки (г) – 75

жиры (г) – 83 

углеводы (г) – 363

ЭЦ (ккал) – 2500

3. Составить технологическую карту одного блюда из разработанного меню.

4. Составить технологическую схему этого блюда. 

Вариант 8

1. Особенности технологии блюд из картофеля и овощей в школьном питании.

2. Разработать меню школьных завтраков на неделю для обучающихся в возрасте с 7 до 11 лет.

Потребность в пищевых веществах и энергии для указанного возраста:

белки (г) – 63

жиры (г) – 70

углеводы (г) – 305

ЭЦ (ккал) – 2100

Доля суточной потребности в пищевых веществах и энергии завтрака в школе – 25%.

3. Составить технологическую карту одного блюда из разработанного меню.

4. Составить технологическую схему этого блюда.

Вариант 9

1. Особенности технологии блюд из рыбы в школьном питании.

2. Разработать меню суточного рациона для школьника (в возрасте с 11 до 14 лет – девочка).

Потребность в пищевых веществах и энергии:

белки (г) – 69

жиры (г) – 77

углеводы (г) – 334

ЭЦ (ккал) – 2300

3. Составить технологическую карту одного блюда из разработанного меню.

4. Составить технологическую схему этого блюда.

Вариант 10

1. Особенности технологии блюд из мяса и мясных продуктов в школьном питании.

2. Разработать меню суточного рациона для школьника (в возрасте от 14 до 18 лет – юноша).

Потребность в пищевых веществах и энергии:

белки (г) – 87

жиры (г) – 97

углеводы (г) – 421

ЭЦ (ккал) – 2900

3. Составить технологическую карту одного блюда из разработанного меню.

4. Составить технологическую схему этого блюда.

Вариант 11

1. Особенности технологии сладких блюд и напитков для школьного питания.

2. Разработать меню суточного рациона для школьника (в возрасте с 11 до 14 лет – мальчик).

Потребность в пищевых веществах и энергии:

белки (г) – 75

жиры (г) – 83

углеводы (г) – 363

ЭЦ (ккал) – 2500

3. Составить технологическую карту одного блюда из разработанного меню.

4. Составить технологическую схему этого блюда.

Вариант 12

1. Особенности лечебно-профилактического питания.

2. Разработать шестидневное меню горячих завтраков рациона № 1.

Энергетическая ценность рациона 1620 ккал (45 % от суточной потребности; белков – 46 г; жиров – 54 г; углеводов – 238 г).

3. Составить технологическую карту одного блюда из разработанного меню.

4. Составить технологическую схему этого блюда.

Вариант 13

1. Характеристика рациона № 1, № 2 и № 2а лечебно-профилактического питания.

2. Разработать шестидневное меню обедов рациона № 2.

Энергетическая ценность рациона 1778 ккал (45 % от суточной потребности; белков – 50 г; жиров – 65 г; углеводов – 248 г).

3. Составить технологическую карту одного блюда из разработанного меню.

4. Составить технологическую схему этого блюда.

Вариант 14

1. Характеристика рациона № 3, № 4 и № 5.

2. Разработать шестидневное меню обедов рациона № 4. Энергетическая ценность рациона 1687 ккал (45 % от суточной потребности; белков – 47 г; жиров – 62 г; углеводов – 236 г).

3. Составить технологическую карту одного блюда из разработанного меню.

4. Составить технологическую схему этого блюда.

Вариант 15

1. Особенности технологии и режима питания в пожилом и преклонном возрасте.

2. Составить меню суточного рациона для женщин старше 60 лет. Энергетическая ценность рациона – 1975 ккал; белков – 61 г; жиров – 66 г; углеводов – 284 г).

3. Составить технологическую карту одного блюда из разработанного меню.

4. Составить технологическую схему этого блюда.

Вариант 16

1. Система стандартных диет. Варианты стандартных диет (основная, щадящая, высокобелковая, низкобелковая, низкокалорийная) и их характеристика. Соответствие стандартных диет диетам номерной системы.

2. Разработать меню дневного рациона для низкокалорийной диеты (с пониженной калорийностью).Энергетическая ценность рациона – 1340-1550 ккал;

белки (г) – 100-110 

жиры (г) – 80-90 

углеводы (г) – 120-150 

Питание пятиразовое. Распределение суточного рациона:

Завтрак – 25 %

Второй завтрак – 5 %

Обед – 40 %

Ужин – 20%

На ночь – 5 %

3. Составить технологическую карту одного блюда из разработанного меню.

4. Составить технологическую схему этого блюда.

Вариант 17

1. Номерная система диет. Диеты, применяемые в предприятиях общественного питания. Виды щажения, используемые в диетотерапии.

2. Разработать меню дневного рациона для диеты № 1 (для больных, страдающих язвенной болезнью желудка и двенадцатиперстной кишки, гастрите с повышенной и нормальной секрецией).

Энергоценность – 2800 ккал;

белки (г) – 90-100 

жиры (г) – 90

углеводы (г) – 400-500

Питание пятиразовое.

3. Составить технологическую карту одного блюда из разработанного меню.

4. Составить технологическую схему этого блюда.

Вариант 18

1. Диета № 1: показания для назначения; общая характеристика; режим питания; рекомендуемые продукты; способы их кулинарной обработки; особенности технологии кулинарной продукции.

2. Разработать меню дневного рациона для диеты № 1а (для больных, страдающих язвенной болезнью желудка и двенадцатиперстной кишки в стадии обострения).

Энергоценность рациона – 1800-2000 ккал;

белки (г) – 80 

жиры (г) – 80-90
углеводы (г) – 200 

Питание пятиразовое.

3. Составить технологическую карту одного блюда из разработанного меню.

4. Составить технологическую схему этого блюда.

Вариант 19

1. Диета № 2: показания для назначения; общая характеристика; режим питания; рекомендуемые продукты; способы их кулинарной обработки; особенности технологии кулинарной продукции.

2. Разработать меню дневного рациона для диеты № 2 (для больных с хроническим гастритом с секреторной недостаточностью; с хроническим колитом в стадии резкого обострения).

Энергоценность рациона – 2600-2800 ккал;

белки (г) – 100-115 

жиры (г) – 90-100
углеводы (г) – 320-400 

Питание четырехразовое.

3. Составить технологическую карту одного блюда из разработанного меню.

4. Составить технологическую схему этого блюда.

1. Вариант 20

2. Диета № 5: показания для назначения; общая характеристика; режим питания; рекомендуемые продукты; способы их кулинарной обработки; особенности технологии кулинарной продукции.

3. Разработать меню дневного рациона для диеты № 5 (при заболевании печени и желчевыводящих путях).

Энергоценность рациона – 2500-2600 ккал;

белки (г) – 80-90 

жиры (г) – 80-90

углеводы (г) – 300-350 

Питание шестиразовое.

4. Составить технологическую карту одного блюда из разработанного меню.

5. Составить технологическую схему этого блюда.

Вариант 21

1. Диета  №7: показания для назначения; общая характеристика, режим питания; рекомендуемые продукты и способы их кулинарной обработки; особенности технологии кулинарной продукции.

2. Разработать меню дневного рациона для диеты №7 (при заболеваниях почек).

Энергоценность рациона – 2500-2800кКалл.

Белки – 70-75г.

Жиры – 80г.

Углеводы – 360-400г.

Питание пятиразовое.

3. Составить технологическую карту одного блюда из разработанного меню.

4. Составить технологическую схему этого блюда.

Вариант 22

1. Диета  №10: показания для назначения; общая характеристика, режим питания; рекомендуемые продукты и способы их кулинарной обработки; особенности технологии кулинарной продукции.

2. Разработать меню дневного рациона для диеты №10 (при болезнях сердечно-сосудистой системы).

Энергоценность рациона – 2500-1800кКалл.

Белки – 90 г.

Жиры – 65-70г.

Углеводы – 350-400г.

3. Составить технологическую карту одного блюда из разработанного меню.

4. Составить технологическую схему этого блюда.

Вариант 23

1. Диета  №8: показания для назначения; общая характеристика, режим питания; рекомендуемые продукты и способы их кулинарной обработки; особенности технологии кулинарной продукции.

2. Разработать меню дневного рациона для диеты №9 (при ожирении).

Энергоценность рациона – 1600-1800кКалл.

Белки – 100-110 г.

Жиры – 80-90г.

Углеводы – 120-150г.

Питание шестиразовое.

3. Составить технологическую карту одного блюда из разработанного меню.

4. Составить технологическую схему этого блюда.

Вариант 24

1. Диета №9: показания для назначения; общая характеристика, режим питания; рекомендуемые продукты и способы их кулинарной обработки; особенности технологии кулинарной продукции.

2. Разработать меню дневного рациона для диеты №9 (при сахарном диабете).

Энергоценность рациона – 2100-2300 кКалл.

Белки – 100-110 г.

Жиры – 70-80г.

Углеводы – 300-400г.

3. Составить технологическую карту одного блюда из разработанного меню.

4. Составить технологическую схему этого блюда.

Вариант 25

1. Диета №15: показания для назначения; общая характеристика, режим питания; рекомендуемые продукты и способы их кулинарной обработки; особенности технологии кулинарной продукции.

2. Разработать меню дневного рациона для диеты №15 (при сахарном диабете).

Энергоценность рациона – 2500-2800 кКалл.

Белки – 70-80 г.

Жиры – 80-100г.

Углеводы – 350-400г.

Питание четырехразовое.

3. Составить технологическую карту одного блюда из разработанного меню.

4. Составить технологическую схему этого блюда.

Вариант 26

1. Особенности питания спортсменов.

2. Разработать меню дневного рациона для спортсменов, занимающегося фехтованием. Затраты энергии составляют 60-65 ккал на кг веса спортсмена; белков 2,0-2,3 (г/кг), жиров – 2,0-2,3 г/кг; углеводов – 9,0-10,0 г/кг. Вес спортсмена 70 кг. Питание – четырехразовое.

3. Разработать технологическую карту одного блюда из разработанного меню.

4. Составить технологическую схему этого блюда.

Вариант 27

1. Технология супов в диетическом питании. Особенности приготовления бульонов, овощных отваров, слизистых супов.

2. Разработать ассортимент супов для диеты №1.

3. Составить технологическую карту приготовления  супа-крема из тыквы (рецептура №21, Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий диетического питания, 2002г). 

4. Составить технологическую схему приготовления супа-крема из тыквы. 

Вариант 28

1. Технология овощных блюд в диетическом питании. 

2. Разработать ассортимент овощных блюд  для диеты №2.

3. Составить технологическую карту приготовления  картофельного пюре со шпинатом (рецептура № 114, Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий диетического питания, 2002г). 

4. Составить технологическую схему приготовления картофельного пюре со шпинатом. 

Вариант 29

1. Технология рыбных блюд в диетическом питании. 

2. Разработать ассортимент рыбных блюд для диеты №5.

3. Составить технологическую карту котлет рыбных запеченных (рецептура №207, Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий диетического питания, 2002г). 

4. Составить технологическую схему приготовления котлет рыбных запеченных. 

Вариант 30

1. Технология мясных блюд в диетическом питании. 

2. Разработать ассортимент мясных блюд для диеты №9.

3. Составить технологическую карту приготовления тефтелей из говядины (паровых) – рецептура №403 (Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий диетического питания, 2002г). 

4. Составить технологическую схему приготовления тефтелей из говядины (паровых).
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