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Вариант 1
1. Особенности технологии супов в русской кухне.

2. Разработать технологическую карту на похлебку по-суворовски (Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, 1996, ч. I).

3. Разработать технологическую схему приготовления похлебки по-суворовски.

Вариант 2

1. Особенности технологии закусок в русской кухне.

2. Разработать технико-технологическую карту (проект рецептуры и технологии) холодной закуски в русских национальных традициях.

3. Разработать технологическую схему приготовления разработанной закуски.

Вариант 3

1. Особенности русской кухни. История формирования русской кухни.

2. Разработать технико-технологическую карту (проект рецептуры и технологии) блюда (изделия) в русских традициях.

3. Разработать технологическую схему приготовления разработанного блюда.

Вариант 4

1. Блюда из круп в русской кухне.

2. Разработать технологическую карту на кашу пуховую (Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, 1996, ч. I).

3. Разработать технологическую схему приготовления каши пуховой.

Вариант 5
1. Блины и оладьи в русской кухне.

2. Разработать технологическую карту на блины гречневые (Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, 1996, ч. I).

3. Разработать технологическую схему приготовления блинов гречневых.

Вариант 6

1. Рыбные блюда в русской кухне.
2. Разработать технологическую карту на котлеты из рыбы, фаршированные грибами, по-российски (Сборник рецептур национальных блюд и кулинарных изделий, ч. V).

3. Разработать технологическую схему приготовления котлет из рыбы, фаршированных грибами, по-российски.

Вариант 7

1. Особенности технологии мучных кулинарных изделий в русской кухне.
2. Разработать технологическую карту приготовления расстегаев московских с фаршем мясным с луком.
3. Разработать технологическую схему приготовления расстегаев московских.

Вариант 8

1. Пасхальный стол в русской национальной кухне. Особенности приготовления блюд и кулинарных изделий.
2. Разработать технико-технологическую карту (проект рецептуры и технологии) блюда (изделия) в традициях русского пасхального стола.

3. Разработать технологическую схему приготовления разработанного блюда.
Вариант 9

1. Постный стол в русской национальной кухне. Особенности технологии блюд и кулинарных изделий.
2. Разработать технико-технологическую карту (проект рецептуры и технологии) блюда (изделия) в традициях русского постного стола.

3. Разработать технологическую схему приготовления разработанного блюда (изделия).

Вариант 10

1. Блюда из овощей в русской кухне. Особенности технологии фаршированных овощей.

2. Разработать технологическую карту репы, фаршированной грибами (Сборник рецептур национальных блюд и кулинарных изделий, ч. V).

3. Разработать технологическую схему приготовления репы, фаршированной грибами.
Вариант 11

1. Особенности технологии мясных блюд в русской кухне.

2. Разработать технологическую карту рулетиков мясных, фаршированных капустой (Сборник рецептур национальных блюд и кулинарных изделий, ч. V).

3. Разработать технологическую схему приготовления рулетиков мясных, фаршированных капустой.

Вариант 12

1. Особенности технологии горячих и холодных напитков в русской кухне.

2. Разработать технологическую карту приготовления сбитня (Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, 1996, ч. I).

3. Разработать технологическую схему приготовления сбитня.

Вариант 13

1. Особенности блюд из мяса и птицы в татарской национальной кухне. Технология блюд из мяса и птицы.
2. Разработать технологическую карту жаркого «Казань» (Сборник рецептур национальных блюд и кулинарных изделий, ч. V).

3. Разработать технологическую схему приготовления жаркого «Казань».

Вариант 14
1. Особенности мучных кулинарных изделий в татарской национальной кухне. Ассортимент и технология.

2. Разработать технологическую карту на приготовление элеш с птицей (пирог с фаршем из цыпленка и картофеля). Сборник рецептур национальных блюд и кулинарных изделий, ч. V.

3. Разработать технологическую схему приготовления элеш.

Вариант 15
1. Особенности технологии блюд из картофеля и овощей в татарской национальной кухне.

2. Разработать технико-технологическую карту блюда из картофеля в татарских национальных традициях.

3. Разработать технологическую схему приготовления разработанного блюда.

Вариант 16
1. Особенности технологии мучных изделий к чаю в татарской национальной кухне.

2. Разработать технологическую карту приготовления чай-бэлиш (пирожки с курагой). Сборник рецептур национальных блюд и кулинарных изделий, ч. V.

3. Разработать технологическую схему приготовления чай-бэлиш.
Вариант 17
1. Чайные традиции в татарской национальной кухне. Технология приготовления и правила подачи чая в татарской кухне.
2. Разработать технологическую карту татар-чая (Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий татарской национальной кулинарии)

3. Разработать технологическую схему приготовления татар-чая.

Вариант 18
1. Мучные блюда в татарской национальной кухне: катлама, пельмени, манты, кыстыбый и другие. Ассортимент и технология.

2. Разработать технологическую карту приготовления кыстыбый с картофелем (Сборник рецептур национальных блюд и кулинарных изделий, ч. V).

3. Составить технологическую схему приготовления кыстыбый с картофелем.
Вариант 19
1. Пельмени в кухнях народов России. Особенности технологии пельменей в разных регионах.
2. Разработать технологическую карту приготовления пельменей старорусских с субпродуктами (Сборник рецептур национальных блюд и кулинарных изделий, ч. V).

3. Разработать технологическую схему приготовления пельменей старорусских с субпродуктами.

Вариант 20
1. Особенности башкирской кухни. Ассортимент и технология блюд и кулинарных изделий.
2. Разработать технологическую карту бишбармак (Сборник рецептур национальных блюд и кулинарных изделий, ч. V).

3. Разработать технологическую схему приготовления бишбармак.

Вариант 21
1. Особенности карельской кухни. Ассортимент и технология блюд и кулинарных изделий.

2. Разработать технологическую карту мясных рулетиков, фаршированных яблоками и черносливом (Сборник рецептур национальных блюд и кулинарных изделий, ч. V).

3. Разработать технологическую схему приготовления мясных рулетиков, фаршированных яблоками и черносливом.

Вариант  22
1. Особенности марийской кухни. Ассортимент и технология блюд и кулинарных изделий.

2. Разработать технологическую карту котлет из свинины и кур, жаренных во фритюре (Сборник рецептур национальных блюд и кулинарных изделий, ч. V).

3. Разработать технологическую схему приготовления котлет из свинины и кур, жаренных во фритюре.

Вариант 23
1. Особенности еврейской кухни. Ассортимент и технология блюд и кулинарных изделий.

2. Разработать технологическую карту цимеса «Еврейского» (тушеных овощей)

3. Разработать технологическую схему приготовления цимеса.
Вариант 24
1. Особенности чувашской кухни. Ассортимент и технология блюд и кулинарных изделий.

2. Разработать технологическую карту запеканки из белокочанной капусты с мясом.

3. Разработать технологическую схему приготовления запеканки из белокочанной капусты с мясом.

Вариант 25
1. Особенности удмуртской кухни. Ассортимент и технология блюд и кулинарных изделий.

2. Разработать технологическую карту омлета с грибами по-ижевски (Сборник рецептур национальных блюд и кулинарных изделий, ч. V).

3. Разработать технологическую схему приготовления омлета с грибами по-ижевски.

Вариант 26
1. Особенности мордовской кухни. Ассортимент и технология блюд и кулинарных изделий.

2. Разработать технологическую карту пельменей по-мордовски (Сборник рецептур национальных блюд и кулинарных изделий, ч. V).

3. Разработать технологическую схему приготовления пельменей по-мордовски.

Вариант 27
1. Особенности северо-осетинской кухни. Ассортимент и технология блюд и кулинарных изделий.

2. Разработать технологическую карту вареников с сыром.
3. Разработать технологическую схему приготовления вареников с сыром.
Вариант 28
1. Особенности дагестанской кухни. Ассортимент и технология блюд и кулинарных изделий.

2. Разработать технологическую карту салата «Цада» (салат мясной с фасолью и картофелем).

3. Разработать технологическую схему приготовления салата «Цада».

Общие методические указания по выполнению контрольной работы по дисциплине «Национальные кухни народов России».

К выполнению контрольной работы следует приступать после изучения теоретического материала по конспектам, учебникам и дополнительной литературе.

Контрольная работа включает три вопроса: один теоретический и два практических. Теоретический вопрос предполагает изучение особенностей кухонь народов России; практическая часть предполагает разработку технологической документации (технологических карт или технико-технологических карт) и технологических схем приготовления блюд.

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 в деканат 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 определяется в соответствии с номером студента в списке группы (уточнить номер следует в деканате).

Приложение 1

ЧОУ ВПО Институт экономики, управления и права (г. Казань)

Факультет технологии продуктов общественного питания

Кафедра технологии и организации общественного питания
Контрольная работа

по дисциплине 
«Национальные кухни народов России»

Вариант 5

Выполнил студент
гр. 1381 у

Иванов П.И.

Проверила:

ст.преп. Петухова З.А.

Оценка

Подпись преподавателя

Казань, 2010

Приложение 2

Наименование предприятия                                                                                                                                                                                      Рецептура № 114

                                                                                                                                                                                                                                       Сборник рецептур и кулинарных 

                                                                                                                                                                                                                                        изделий для предприятий общественного 

                                                                                                                                                                                                                                        питания, 1996 г., I часть (I вариант)

Технологическая карта №___

Наименование блюда: «Фрикадельки мясные»

	Наименование продуктов
	Норма расхода продуктов на 1 кг, г
	Норма расхода продуктов на 5 кг,  кг
	Технология приготовления, показатели качества

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	

	Говядина (котлетное мясо)

Лук репчатый

Вода

Яйца (шт)

Выход полуфабриката

Выход готовых фрикаделек
	1549

119

100

2
	1140

100

100

80

1340

1000
	7,74

0,59

0,5

10
	5,7

0,5

0,5

0,4
	Технология: Мясо пропускают через мясорубку 2-3 раза, соединяют с сырым, мелко нарезанным луком, сырыми яйцами, черным молотым перцем, солью, хорошо перемешивают. Формуют шарики массой 8-10 г, пропускают в бульоне до готовности.

Внешний вид: шарики массой 8-10 г, на разрезе однородная масса с включением мелко рубленого репчатого лука.

Цвет: серый.

Вкус и запах: приятный, отварного мяса с ароматом специй и репчатого лука.

Консистенция: фрикадельки мягкие, сочные, сохранившие форму.

	Пищевая и энергетическая ценность
	

	Выход
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Na
	K
	Ca
	Mg
	P
	Fe
	B1
	B2
	PP
	C
	ЭЦ
	

	100
	19,8
	15,7
	0,79
	70,7
	308,2
	13,9
	22,7
	193,1
	3,1
	0,06
	0,05
	5,02
	1,0
	228,1
	

	75
	14,8
	11,8
	0,59
	53
	231,1
	10,4
	17,02
	144,8
	2,3
	0,04
	0,03
	3,8
	0,75
	171,1
	

	50
	9,9
	7,85
	0,39
	35,3
	154,1
	6,95
	11,35
	96,5
	1,55
	0,03
	0,025
	2,51
	0,5
	114,05
	

	35
	6,9
	5,5
	0,28
	24,7
	107,9
	4,86
	7,9
	67,6
	1,08
	0,02
	0,02
	1,76
	0,35
	79,8
	


Директор                                                           Технолог                                                                   Калькулятор

Примечание:

1. Технологическая карта составлена на основании акта проработки № от «__»__________20__г.

2. По физико-химическим показателям соответствует ГОСТ Р 50763-2007 «Продукции общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия».

3. По микробиологическим показателям соответствует СП 2.3.6.1079-01

Пример расчета пищевой и энергетической ценности блюда «Фрикадельки мясные» 

(Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, ч. I)

	Наименование продуктов
	Норма закладки (Мн), г
	Белок (К), г
	Жир (К), г
	Углеводы (К), г 
	Na (К), мг%
	К 

(К), мг%
	Са

(К), мг%
	Mg 

(К), мг%
	Вит С (К), мг%
	Энергетическая ценность (ккал)

	Картофель

Масло сливочное (несоленое, «Крестьянское»)

Молоко
	140

8

57
	2,8

0,06

1,65
	0,56

5,7

1,4
	22,8

0,1

2,7
	7

32

28,5
	795,2

2,1

83,2
	14

1,9

68,4
	32,2

-

8,0
	28

-

0,7
	107,8

51,8

30,8

	Итого до тепловой обработки (∑ К)
	
	4,51


	7,66
	25,6
	67,5
	880,5
	84,3
	40,2
	28,7
	190,4

	Сохранность после тепловой обработки, % (Пспр)
	
	95
	93
	82
	94
	90
	94
	90
	38
	92

	Итого после тепловой обработки, г (П)
	
	4,3
	7,1
	21
	63,4
	792,4
	79,2
	36,2
	10,9
	175,2


Приложение 3

«УТВЕРЖДАЮ»
ДИРЕКТОР РЕСТОРАНА

К.ИВАНОВ
"
"
2000 года
ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 1
на курицу тушеную с грибами
1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ
1.1 Настоящая технико-технологическая карта распространяется на блюдо «курица тушеная с грибами», вырабатываемое рестораном и его филиалом
2. ПЕРЕЧЕНЬ СЫРЬЯ
2.1
Для приготовления курицы тушеной с грибами используют следующее сырье:
Мясо птицы 
ГОСТ 21784
Маргарин
ГОСТ 240
Картофель свежий продовольственный
ГОСТ 26545
Морковь столовая свежая
ГОСТ 26767
Лук репчатый свежий
 ГОСТ 27166
Шампиньоны свежие культивируемые
РСТ РСФСР 608-79
или продукты зарубежных фирм, имеющие сертификаты и удостоверения качества РФ.
2.2
Сырье, используемое для приготовления курицы тушеной с грибами, должно соответствовать требованиям нормативной документации, иметь сертификаты и удостоверения
качества.
3. РЕЦЕПТУРА
3.1  Рецептура блюда "курица, тушенная с грибами"
Наименование сырья
Масса брутто (г)      Масса нетто (г)
   Крица
160
109
   Маргарин
3
3
    Картофель
187
140
    Морковь
44
35
Шампиньоны свежие
118
90
Масса отварных грибов
—
45
Маргарин
5
5
Масса жареных грибов
—
45
Лук репчатый
30
25
Маргарин
5,5
5,5  
Масса пассерованного лука
—
12,5
   Бульон или вода
130    
130
Мacca тушеной курицы
—
75
Мacca гарнира
—
275
    Выход готового блюда (1 порции)
—
350
4. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС
4.1   Подготовка сырья к производству блюда «курица, тушенная с грибами» производится в со​ответствии со "Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания" (1983 г.).
4.2 Подготовленные тушки курицы рубят на куски, обжаривают до образования поджаристой корочки, закладывают в горшочек, добавляют сырой картофель и морковь, нарезанные дольками, нашинкованный пассированный лук, лавровый лист, соль, перец. Затем зали​вают бульоном или водой и тушат в жарочном шкафу до готовности (40-50 мин). За 8-10 мин до окончания тушения добавляют жареные грибы.
5. ОФОРМЛЕНИЕ, ПОДАЧА, РЕАЛИЗАЦИЯ И ХРАНЕНИЕ
5.1 Блюдо " курица, тушенная с грибами " должно подаваться в горшочке, в котором изготовлялось.
Горшочек устанавливают на закусочную тарелку, покрытую бумажной салфеткой.
5.2 Температура подачи блюда должна быть не менее 65°С.
5.3 Срок реализации курицы тушеной с грибами при хранении на мармите или горячей плите — не более 3 часов с момента окончания технологического процесса.
6.
ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ
6.1
Органолептические показатели блюда:
Внешний вид
- два кусочка курицы на порцию; овощи сохранили форму нарезки,
равномерно перемешаны
Консистенция
- мягкая, сочная
Цвет
- желтый с оранжевым оттенком
Вкус
- умеренно соленая с привкусом жареных грибов
Запах
- тушеной курицы с овощами и жареных грибов
6.2 Физико-химические показатели:

Массовая доля сухих веществ, % (не менее)
20,7
Массовая доля жира, %(не менее)
3,1
Массовая доля соли, %(не более)
0,7
6.3 Микробиологические показатели:
Количество мезофильных аэробных и факультативно
анаэробных микроорганизмов, КОЕ в 1г продукта, не более
1*10
Бактерии группы кишечных палочек, не допускается
в массе продукта, г
0,01
Каугулазоположительные стафилококки, не допускаются
в массе продукта, г
1,0
Proteus не допускается в массе продукта, г
0,1
Патогенные микроорганизмы, в том числе сальмонеллы,
не допускаются в массе продукта, г
25
7.
ПИЩЕВАЯ   И   ЭНЕРГЕТИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ
Белки
Жиры
Углеводы
Энергетическая  ценность, ккал/кДж
7,35
7,17
7,11
122/510
Ответственный разработчик Петров А.
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