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ВВЕДЕНИЕ 

 

Контрольная работа является промежуточным этапом изучения 

теоретического и практического курса дисциплины «Технология продукции 

общественного питания» для студентов направления подготовки 19.03.04 

Технология продукции и организация общественного питания, заочной 

формы обучения. Согласно учебному плану студент в процессе обучения 

выполняет две контрольных работы. 

Целью изучения дисциплины «Технология продукции общественного 

питания» является: приобретение студентами научных основ и 

систематизированных знаний по технологии продукции общественного 

питания, практических навыков и умений, современных представлений о 

рациональном использовании сырья, принципов здорового питания, 

обеспечения высокого качества продукции, ее безопасности для жизни и 

здоровья потребителя. 

В ходе изучения курса по дисциплине «Технология продукции 

общественного питания» решаются следующие задачи:  

- приобретение студентами теоретических знаний о физиологических 

нормах потребления пищевых веществ; изменении пищевых веществ при 

хранении и тепловой обработке; факторах, влияющих на качество 

полуфабрикатов и готовой продукции;  ресурсо- и энергосбережении в 

технологических процессах производства; требованиях к качеству и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции; об 

отечественных и международных стандартах в области технологии 

общественного питания; 

- приобретение практических навыков по приготовлению различных 

видов продукции общественного питания, проведению анализа причин 

возникновения дефектов и брака продукции; определению мероприятий по 

их предупреждению; разработке технической документации по соблюдению 

технологической дисциплины в условиях действующего производства 

продуктов питания. 

Контрольная работа выполняется студентом индивидуально.  

При написании контрольной работы студент прорабатывает 

нормативную, специальную, периодическую литературу, справочные 

материалы, что в дальнейшем поможет студенту при выполнении 

лабораторных работ, сдаче экзамена. 
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1 Требования к выполнению, оформлению и представлению 

контрольной работы 

 

 Контрольная работа должна быть выполнена в сроки, установленные 

учебным графиком,  представлена на кафедру технологии и организации 

общественного питания до начала очередной сессии.  

Выбор варианта контрольной работы определяется следующим 

образом: к последней цифре зачетной книжки прибавляется цифра 1. 

Каждая контрольная работа содержит теоретические вопросы по 

изучаемым темам и  ситуационные задачи. 

При выполнении работ рекомендуется  использовать  литературу, 

представленную в данных методических указаниях.  

Основные требования к стилю и характеру изложения контрольной 

работы: 

 Краткость изложения. Не следует освещать элементарные вопросы, 

поскольку работа предназначена только для чтения специалистами. Фразы 

должны быть конкретными и информативными. 

 Логичность изложения. Это важно как при описании взаимосвязанных 

и взаимозависимых процессов и явлений. 

 Четкость изложения. Рекомендуется широко использовать 

классификации объектов исследования, их поэтапное подразделение, 

табличные формы, сравнительные характеристики. 

 Использование специальной терминологии, позволяющей более кратко 

и точно, профессионально излагать материал. 

 Использование безличного наклонения. Не рекомендуется применять 

личные местоимения (например: «я применяю» вместо «применяется», «я 

считаю» вместо «по нашему мнению» или «можно считать»). 

 Грамотность изложения. Безусловное соблюдение правил пунктуации 

и орфографии, общепринятых сокращений. 

Обратить внимание, что все рецептуры в примерах решения задач по 

изучаемым темам контрольной работы, а также задачи в вариантах 

контрольных работ взяты из Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий 

для предприятий общественного питания (составитель Л. Е. Голунова, Санкт-

Петербург, издательство Профикс, 2003, 408 страниц) [8]. 

Для выполнения контрольной работы студент может использовать 

другие Сборники рецептур блюд и кулинарных изделий, если рецептура и 

название блюда полностью совпадают со Сборником рецептур блюд и 

кулинарных изделий для предприятий общественного питания (составитель 

Л. Е. Голунова, Санкт-Петербург, издательство Профикс, 2003, 408 страниц), 

это необходимо прописать в контрольной работе. 

Решение задач должно сопровождаться с подробными расчетами и 

пояснениями.  

В приложении А представлен бланк технологической карты, который 

используют для решения задач. 
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В  помощь студенту в каждой контрольной работе приведены примеры 

решения задач.  

Оформление контрольной работы должно строго соответствовать 

требованиям СТУ 7.5-07-2021. Система менеджмента качества. Общие 

требования к построению, изложению и оформлению документов учебной 

деятельности [14].  

Контрольная работа должна быть выполнена в печатном виде (формат 

А4). 

Порядок изложения контрольной работы:  

 титульный лист;  

 содержание варианта контрольной работы с указанием номера 

варианта;  

 текст, последовательно раскрывающий все вопросы контрольной 

работы;  

 список использованных источников. 

В работе следует оставлять поля, нумеровать страницы.  

В конце контрольной работы необходимо привести список 

использованной  литературы.  

Объем контрольной работы должен составлять 10-15 листов (формата 

А4).  

Необходимо оставлять чистый  лист для рецензии преподавателя. 

Студент, получив контрольную работу после проверки, должен внимательно 

ознакомиться с рецензией. С учетом замечаний, рекомендаций преподавателя 

доработать отдельные вопросы и представить работу на защиту. 

 

2 Критерии оценивания контрольной работы 

 

- оценка «зачтено»: выставляется студенту, если все предложенные 

вопросы раскрыты полностью, студент умеет получать и обрабатывать 

информацию из различных источников, используя самые современные 

информационные технологии, владеет вопросами современного состояния в 

области данной темы, грамотно излагает материал, обладает навыками 

оформления научных отчетов, рефератов. 

- оценка «не зачтено»: выставляется студенту, если все или отдельные 

вопросы раскрыты не достаточно, если информация представлена без 

обработки, студент не обладает навыками оформления научных отчетов, 

рефератов, делает грамматические ошибки. Работа отправляется на 

доработку. 
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3 КОНТРОЛЬНАЯ РАБОТА № 1 

 

Контрольная работа № 1 выполняется  по следующим  разделам 

дисциплины «Технология продукции общественного питания»: 

 раздел 1. Технологические принципы производства продукции 

общественного питания; 

 раздел 2. Функционально-технологические свойства основных веществ 

пищевых продуктов и их изменение при кулинарной обработке; 

 раздел 3. Физико-химические процессы, формирующие качество 

готовой продукции. 

 

3.1 Примеры решения задач по изучаемым темам контрольной 

работы №1 

 
Основным нормативным документом для производства каждого блюда 

является его рецептура. Рецептуры в Сборнике расположены в определенном 

порядке, в соответствующем каждой группе блюд разделе. Например, 

рецептуру на приготовление блюда «Пудинг овощной» следует искать в 

разделе «Блюда из картофеля, овощей и грибов». В рецептуре указывается 

порядковый номер и наименование блюда, перечень продуктов и нормы их 

вложения весом брутто и нетто, выход отдельных полуфабрикатов и блюда в 

целом [8].  

В рецептурах Сборника заложено сырье определенных кондиций и 

способов промышленной разделки, которые оговорены во введении к 

Сборнику. При использовании сырья других кондиций или способов 

промышленной разделки норма вложения сырья изменяется в соответствии с 

данными таблиц приложения Сборника рецептур. При отсутствии некоторых 

продуктов Сборником предусматривается возможность их замены (яиц – 

яичным порошком, томатного пюре – томат-пастой и др.). Эквивалентный 

вес заменяющих продуктов и рекомендации по их использованию 

приводятся в приложениях Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий 

для предприятий общественного питания (таблица 29 «Нормы 

взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд») [8].  

В рецептурах, приводимых в Сборнике, количество продуктов дано в 

расчете на определенное количество блюд, штук или массу каких-либо 

изделий, на предприятиях для удобства работы составляют технологические 

карты, в которых количество сырья приводится в расчете на необходимое 

количество порций с учетом характера работы предприятия. 

 

Решение задач по теме «Технология соусов» 

В Сборнике рецептур блюд рецептуры соусов приведены на 1000 г (1 

л) готового соуса. В рецептурах блюд количество готового соуса указано на 

одну порцию блюда. В Сборнике рецептур заложено сырье определенных 

кондиций и способов промышленной разделки, которые оговорены во 
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введении Сборника рецептур. Нормы вложения продуктов по массе брутто в 

рецептурах рассчитаны на стандартное сырьё следующих кондиций: 

 для моркови и свеклы приняты нормы отходов, рассчитанные на 

норму отходов на сезон до 1 января (с нормами отходов 20%); для картофеля 

на сезон до 1 ноября (с нормами отходов 25%); 

 в рецептурах предусмотрено использование томатного пюре с 

содержанием сухих веществ 12%. 

При использовании сырья других видов, других кондиций или 

способов промышленной разделки норма вложения сырья изменяется в 

соответствии с данными таблицы 27 «Нормы расходов овощей, плодов, ягод 

и грибов, выход полуфабрикатов и готовых изделий» и таблицы 29 «Нормы 

взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд» (Сборник 

рецептур блюд, 2003) [8]. 

Кроме этого для решения задач необходимо использовать сведения из  

XIV раздела «Соусы» (стр. 338)  Сборника рецептур (2003). 

Ниже приведены примеры решения ситуационных задач по соусам. 

          Пример 1: Сколько литров (кг) соуса сметанного потребуется для 

приготовления 70 порций  овощной запеканки (2 колонка)?  

       Решение: 

А. По рецептуре   № 265 определяется количество соуса на 1 порцию – 75 г.  

Б. Определяется количество соуса на 70 порций: 

75  х 70 = 5250 г  (или 5,25 кг) 

Ответ: Для приготовления 70 порций овощной запеканки потребуется 

5,25кг (л) соуса сметанного. 

Пример 2: Приготовить 2,5 л соуса абрикосового с заменой кураги на 

урюк. 

        Решение:  

А. Определяется  количество кураги, необходимой для приготовления 2,8 л 

соуса: по рецептуре (Сборник рецептур, 2003) на 1л соуса рецептура №618 

требуется  110г  (0,11кг) кураги, следовательно: 

0,110  2,8 = 0,308 кг 

  Б. Определяется масса урюка, используемая вместо кураги. По таблице 29 

«Нормы взаимозаменяемости продуктов при  приготовлении блюд» Сборника 

рецептур [8] урюк заменяется эквивалентно на курагу в соотношении 1: 0,75, тогда: 

(0,308 * 1) / 0,750 = 0,410 кг 

Ответ: Для приготовления 2,8л соуса абрикосового необходимо 0,410 кг 

(410 г) урюка.   

Пример 3: В столовой имеется томатная паста с содержанием сухих 

веществ 35-40 %. Сколько пасты будет израсходовано для приготовления 98 

порций соуса красного основного (3 колонка), если масса соуса на 1 порцию 

составляет 75 г? 

Решение: 

                  А. Определяется масса соуса, необходимого для приготовления 98 порций: 

98  75 = 7350 г (или 7,35 кг)  
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     Б. Определяется необходимое количество томатного пюре на 98 порций 

соуса рец.№558: по рецептуре «Соус красный основной» (3 колонка) 

(Сборник рецептур, 2003) на 1л  соуса требуется 100 г томатного пюре, значит, 

для приготовления  98 порций (7,35 кг) соуса  потребуется:   

7,35 * 0,100 = 0,735 кг 

В. Определяется необходимое количество томатной пасты по таблице 29 

«Нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд» (Сборник 

рецептур, 2003) : томатное пюре с содержанием сухих веществ 12 % 

заменяется на томатную пасту с содержанием сухих веществ 35- 40% в 

соотношении 1: 0,3, поэтому: 

(0,735 * 0,3) / 1 = 0,22 кг 

Ответ: Для приготовления 98 порций «Соуса красного основного» 

необходимо 0,22кг (220г) томатной пасты с содержанием сухих веществ 35-

40%. 

 

Решение задач по теме «Технология кулинарной продукции из 

овощей и грибов» 

Нормы вложения овощей, плодов, ягод и грибов в рецептурах 

Сборнике рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 

общественного питания рассчитаны на стандартное сырье, его кондиция 

указана во введении Сборника рецептур (стр.4). Нормы расходов овощей, 

плодов, ягод и грибов, выход полуфабрикатов и готовых изделий  приводятся 

в таблице 27  «Расчет расхода сырья выхода полуфабрикатов и готовых 

изделий» (Сборник рецептур, 2003). Нормы взаимозаменяемости овощей, 

плодов, ягод и грибов приводятся в таблице 29  «Нормы взаимозаменяемости 

продуктов при приготовлении блюд» (Сборник рецептур блюд, 2003). При 

всех способах тепловой обработки происходит потери массы, официальные 

нормы потерь при тепловой обработке овощей, плодов, ягод и грибов 

приведены в таблице 27 (Сборник рецептур, 2003) [8]. 

Кроме этого для решения задач необходимо использовать сведения из  

VI раздела «Блюда из картофеля, овощей и грибов» (стр. 123)  Сборника 

рецептур (2003) [8]. 

Ниже приведены примеры решения задач на продукцию из овощей, 

плодов, ягод, грибов. 

Пример 1 - Определить количество отходов (в кг) при обработке 

свеклы в декабре в количестве 125 кг. 

 Решение: А) согласно таблицы 27, процент отходов у свеклы в 

декабре месяце составляет 20 %; 

Б) составляем пропорцию, зная общее количество свеклы и % отходов 

при холодной обработке: 

125 кг масса брутто – 100 % 

Х кг масса отходов – 20 %   отсюда Х=(125кг х 20%)/100%=25,0 кг 

Ответ: количество отходов при обработке свеклы в ноябре составляет 

13 кг. 
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Пример 2 - Сколько порций блюда «Котлеты морковные» рец.№241 

(3) можно приготовить из 15,0 кг моркови (вес брутто) в феврале? 

Решение: А) сырье является некондиционным т.к. сезон февраль, а 

Сборник рецептур рассчитан на морковь до 1 января, поэтому согласно 

таблице 27 процент отходов у моркови в феврале составляет 25 %. 

Определяем вес нетто моркови по пропорции 

15,0 кг – 100 % 

Х кг –  25 %,  где Х – отходы (в кг) 

Х=(15кг х 25%)/100%=3,75 кг 

Отсюда вес нетто моркови составляет: 15 кг – 3,75 кг = 11,25 кг 

Б) Согласно рец.№241 (3), на 1 порцию необходимо 160 г или 0,16 кг 

моркови по массе нетто. Следовательно, чтобы найти количество порций 

блюда, необходимо массу нетто очищенной моркови разделить на массу 

нетто моркови, идущее для приготовления 1 порции 

11,25 кг/0,16 кг = 70 порций 

Ответ: из 15,0 кг моркови весом брутто можно приготовить 70 порций 

блюда «Котлеты морковные» в феврале. 

Пример 3 - Поступил заказ на производство 60 порций блюда 

«Картофель отварной» рец.№ 218 (1). Рассчитайте, какое количество 

картофеля по массе брутто (в кг) необходимо использовать, чтобы 

приготовить их в январе? 

Решение: А) согласно рецептуре, для приготовления 25 порций блюда 

рец.№ 218 (1) нужно использовать картофеля по массе нетто следующее 

количество: 

60 порций х 0,206 кг (масса одной порции нетто) = 12,36 кг картофеля 

по массе нетто; 

Б) сырье является некондиционным т.к. сезон январь, а Сборник 

рецептур рассчитан на картофель до 1 ноября, поэтому согласно таблице 27 

процент отходов у картофеля в январе месяце составляет 35 %. 

Определяем вес брутто картофеля по пропорции 

Х кг (вес брутто) – 100 % 

12,36 кг (вес нетто) –  100 % - 35 % 

Х=(12,36кг х 100%)/(100%-35%)=19,0 кг 

Ответ: для приготовления 60 порций блюда «Картофель отварной» 

необходимо использовать 19,0 кг картофеля массой брутто в январе. 

Пример 4 - Сколько порции блюда «Крокеты картофельные» 

рец.№250(1) можно приготовить из 2,0 кг сушеных белых грибов? 

Решение: А) для приготовления 1 порции блюда «Крокеты 

картофельные»  по рецептуре идет 47 г или 0,047 кг шампиньонов свежих по 

массе брутто 

Б) согласно таблицы 29 шампиньоны свежие (по массе брутто в кг) 

заменяется эквивалентно на  грибы белые свежие (по массе брутто в кг) в 

соотношении 1 : 0,27.  

Следовательно: 
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1,0 кг шампиньонов свежих – 0,27 кг грибов белых сушеных 

0,047 кг шампиньонов свежих –  Х кг грибов белых сушеных 

Х=(0,047кг х 0,27кг)/1,0кг=0,013 кг 

Следовательно 0,013 кг грибов белых сушеных необходимо 

использовать для приготовления 1 порции «Крокет картофельных» 

В) составляем пропорцию 

0,013 кг грибов белых сушеных – на 1 порцию 

2,0 кг грибов белых сушеных – Х порций 

Х=(2,0 кг х 1порц)/0,013кг=154 порции 

Ответ: из 2,0 кг грибов белых сушеных можно приготовить 154 

порции блюда «Крокеты картофельные». 

Задача 5 - Сколько гороха овощного лопатками свежего необходимо 

использовать для приготовления 110 порций блюда «Рагу овощное» рец. 

№233(1)? 

Решение: А) для приготовления 1 порции блюда «Рагу овощное»  по 

рецептуре идет 31 г или 0,031 кг гороха зеленого консервированного по 

массе брутто 

Б) согласно таблицы 29 горох зеленый консервированный (по массе 

брутто в кг) заменяется эквивалентно на  горох овощной лопатками свежего 

(по массе брутто в кг) в соотношении 1 : 0,82.  

Следовательно: 

1,0 кг гороха зеленого консервированного – 0,82 кг гороха овощного 

лопатками свежего 

0,031 кг  гороха зеленого консервированного –  Х кг гороха овощного 

лопатками свежего 

Х=(0,82кг х 0,031кг)/1,0кг=0,025 кг 

Следовательно 0,025 кг гороха овощного лопатками свежего 

необходимо использовать для приготовления 1 порции «Рагу овощного» 

В) составляем пропорцию 

0,025 кг гороха овощного лопатками свежего – на 1 порцию 

Х кг гороха овощного лопатками свежего – на 110 порций 

Х=(0,025кг х 110порц)/1порц=2,75 кг 

Ответ: на приготовление 110 порции блюда «Рагу овощное» 

необходимо использовать 2,75 кг гороха овощного лопатками свежего. 

 

Решение задач по теме «Технология кулинарной продукции из круп, 

бобовых и макаронных изделий» 

Основными блюдами из круп являются каши и изделия из каш.     

Определение количества жидкости, крупы и соли для приготовления каш 

производится по таблице 7 «Количество крупы, жидкости, соли, расходуемое 

на приготовление каш» [8]. 

Данные этой таблицы позволяют определить необходимое количество 

крупы и жидкости для приготовления 1кг каш. Соль рассчитывают исходя из 

принятых норм: для каш, приготовленных на воде, берут10 г соли, для 
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молочных и сладких 4-5г на 1кг выхода каши. В качестве жидкой основы для 

приготовления каш используют молоко, воду или смесь молока с водой.   

Каши рассыпчатые по всем трем колонкам, а вязкие и жидкие по III колонке 

готовят на воде.  

Жидкие каши по I колонке готовят на цельном молоке, вязкие каши по 

I и II колонкам и жидкие каши по II колонке готовят на смеси молока и воды. 

При использовании смеси молока с водой соотношение молока и воды 

составляет: 60% молока и 40% воды. При варке вязких и жидких каш на 1кг 

выхода каши добавляют сахар из расчета 30г по I и II колонкам, 10г для 

вязких и 20г для жидких каш по III колонке.  

Макаронные изделия (макароны, лапшу, вермишель) варят в большом 

количестве кипящей подсоленной воды (на 1кг макаронных изделий берут 6л 

воды, 50г соли). Для приготовления запеченных блюд макаронные изделия 

варят, не откидывая, в небольшом количестве воды (на 1кг макаронных 

изделий 2,2-3,0 л воды, 30 г соли).  

На производстве часто необходимо определить емкость посуды, в 

которой готовится каша, или, наоборот, определить количество каши, 

которое можно приготовить в имеющейся посуде. В первую очередь 

определяют количество крупы для приготовления каш, а затем находят объем 

жидкости и крупы. 

На предприятиях общественного питания расчет необходимой емкости 

пищеварочных котлов для варки круп и макаронных изделий производится 

по формуле 

                                  ,
.

K

VV
V

водыпрод

k


                                                                     (1) 

где     Vк - расчетный объем котлов, дм 3 ; 

          Vводы -объем воды, необходимый для варки продукта, дм 3 ; 

            К - коэффициент заполнения котлов, для процесса варки (К=0,85);                             

Vпрод. - объем, занимаемый продуктами, дм 3 : 

                                     ,.
W

Q
Vпрод                                                                              (2) 

 где W – объемная плотность продукта, кг /дм 3 ; 

         Q – количество продукта, подлежащих одновременной варке, кг. 

Объемная плотность набухающих продуктов составляет (в кг/дм
3
): 

макароны – 0,26, лапша – 0,33, вермишель – 0,6, рис – 0,81, пшено – 0,82, 

манка – 0,5, гречка – 0,85. 

Объем, занимаемый жидкостью, определяется по формуле 

                                             Vж =  Q / p,                                                         (3) 

где    Q – количество жидкости для приготовления каши, л; 

         р - плотность жидкости, кг/дм
3
, (р =1). 

Кроме этого для решения задач необходимо использовать сведения из  

VII раздела «Блюда из круп» (стр. 164)  Сборника рецептур (2003) [8].  

Ниже приведены примеры решения задач на продукцию из круп и 

макаронных изделий. 
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Пример 1 - Определить количество крупы, соли, сахара, жидкости 

необходимых для варки 20 порций рисовой вязкой каши рец.№ 284 (1). 

Решение: 

А) Согласно рецептуре №284 (1) масса готовой каши составляет 200г 

на 1 порцию и следовательно на 20 порций – 4,0 кг. 

Б) согласно таблице 7 определяем количество крупы, соли, сахара, 

жидкости: 

Крупа: 0,222 кг рисовой крупы расходуется на 1 кг выхода каши, 

следовательно, на 4,0 кг рисовой вязкой каши потребуется  

 0,222кг х 4,0 кг=0,888 кг; 

Сахар: согласно сноске под таблицей 7 при варке вязких каш (по 1 

колонке) используют 30 г сахара на 1 кг выхода каши, следовательно, на 4,0 

кг потребуется  

0,03 кг х 4,0 кг = 0,12 кг; 

Соль: 0,045 кг соли расходуется на 1 кг крупы, следовательно, на 0,888  

кг крупы потребуется  

0,045кг х 0,888 кг=0,04 кг; 

Жидкость: 0,82 л  жидкости расходуется на 1 кг выхода каши, 

следовательно, на 4,0 кг рисовой вязкой каши потребуется  

 0,82л х 4,0 кг=3,36 л. Согласно сноске под таблицей 7 при варке вязких 

каш (по 1 колонке) использует смесь молока и воды (соотношение – молоко 

60% и вода 40%)  следовательно, из 3,36 л рассчитанной жидкости 2,01 л 

приходится на воду и 1,34 л на молоко. 

Ответ: для варки 20 порций рисовой вязкой каши (1 колонка) 

необходимое количество крупы составляет 0,888кг, соли – 0,04 кг, сахара – 

0,12 кг, жидкости – 3,36 л (2,01 л вода и 1,34 л молоко). 

Пример 2 – Котел, какой емкости необходимо использовать для 

приготовления 10 кг рисовой жидкой каши? 

    Решение:  А). Определяется количество рисовой крупы и жидкости по 

таблице 7 Сборника рецептур:            0,154 х 10 = 1,54 кг крупы 

                                                0,88 х 10 = 8,8л  жидкости 

      Б). Определяется объем крупы и жидкости  по формулам (2 и 3): 

VKP = 1,54 / 0,81  =  1,90 кг/дм
3 

Vж =  8,8 / 1 =  8,8 кг/дм
3
 

В). Находим объем котла по формуле (1): 

VK = (8,8 +1,9) / 0,85 = 12,58л 

Ответ: для приготовления 10 кг рисовой жидкой каши принимаем 

наплитный котел объемом 15 л. 
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3.2  Варианты контрольной работы № 1 

 

Вариант 1 

1. Дайте определения основным терминам общественного питания. 

Опишите технологический цикл производства кулинарной продукции.  

2. Физико-химические изменения углеводов при кулинарной обработке – 

карамелизация и меланоидинообразование. Роль данных процессов в 

формировании качества продукции общественного питания.  

3. Каким количеством сушеной моркови можно заменить свежую при 

приготовлении  3 кг соуса красного  основного  (2  колонка)?  

4. Рассчитайте  количество  жидкости, крупы, сахара, соли и сливочного 

масла для подачи, необходимое  для приготовления 45 порций ячневой 

вязкой каши в студенческой столовой. Расчеты свести в технологическую 

карту блюда. 

Вариант 2 

1. Назовите термические способы обработки пищевых продуктов: 

способы нагрева и охлаждения. Значение тепловой обработки. 

2. Изменение углеводов при кулинарной обработке – инверсия сахарозы, 

спиртовое и ферментативное брожение сахаров. Роль данных процессов в 

формировании качества продукции общественного питания. 

3. Какое количество картофеля по массе брутто (в кг) необходимо 

использовать для производства 165 порций блюда «Картофельные пирожки с 

грибами» (1 колонка)? 

4. Сколько порций рассыпчатой пшенной каши можно приготовить из 5 

кг пшена в столовой, произвести необходимый расчет жидкости, соли, 

сахара. Расчеты свести в технологическую карту блюда. 

Вариант 3 

1. Характеристика способов кулинарной обработки продуктов.  

2. Физико-химические процессы, происходящие при тепловой 

кулинарной обработке овощей и плодов. 

3. Необходимо приготовить 50 порций блюда «Котлеты свекольные» в 

ресторане. Рассчитайте потребность в свекле в апреле месяце (в кг по массе 

брутто). 

4. Какое количество молока, соли, сахара и крупы необходимо для 

приготовления 150 порций  рисовой  вязкой   каши  (1  колонка). Расчеты 

свести в технологическую карту. 

Вариант 4 

1. Денатурация и деструкция белков. Влияние процессов на 

биологическую ценность белковых продуктов.  

2. Физико-химические процессы, протекающие при подготовке 

полуфабрикатов для соусов и при приготовлении соусов. 

3. Определите расход грибов сушеных для производства 180 порций 

соуса грибного  (1 колонка), если выход 1 порции равен - 50 г. 

4. Сколько килограммов готового картофеля получится из 15 кг сырого 
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(массой брутто в кг) в мае месяце при приготовлении следующих 

полуфабрикатов: 

а) картофель, жаренный во фритюре брусочками; 

б) картофель, жаренный ломтиками; 

в) картофель, запеченный в кожуре с последующей очисткой? 

Вариант 5 

1. Технологический цикл производства кулинарной продукции. 

Технологические принципы производства кулинарной продукции.  
2. Изменение крахмала в технологических процессах – растворимость, 

набухание, клейстеризация, ретроградация, деструкция, декстринизация.  

3. Для  приготовления  молочного  соуса  на предприятии имеется сухое 

цельное молоко. Определите его количество для приготовления 70 порций 

соуса (1 колонка). Выход  1 порции равен - 50 г. 

4. Сколько  картофеля  (по массе брутто в кг) необходимо  для  

приготовления 150 порций блюда «Картофельное пюре запеченное» в марте 

месяце (1 колонка)? Составьте технологическую карту блюда. 

Вариант 6 

1. Опишите процессы термоокисления и дымообразования жиров, их 

влияние на пищевую ценность жиров и продуктов.  

2. Изменение цвета овощей с зеленой, белой и с красно-фиолетовой 

окраской при варке и припускании. 

3. Для производства соуса лукового использовали 6%-ный уксус. 

Определите расход уксуса для приготовления 30 литров соуса (1 колонка). 

Составьте технологическую карту блюда. 

4. Определите    количество    моркови    (по массе    брутто в кг),  

необходимое    для приготовления 50 порций морковного пюре (1 колонка) в 

марте месяце. 

Вариант 7 

1. Опишите изменения жиров при жарке продуктов во фритюре. Условия 

увеличения срока службы фритюрного жира.  

2. Факторы, влияющие на продолжительность тепловой обработки 

овощей и плодов. Изменение массы плодов и овощей при варке и 

припускании. 

3. Какое количество порций котлет морковных (1 колонка) можно 

приготовить из 13 кг моркови в мае месяце? 

4. Сколько литров соуса красного основного (1 колонка) можно 

приготовить с использованием 2,5 кг томатного пюре с содержанием сухих 

веществ 20%? 

Вариант 8 

1. Основные, комбинированные и вспомогательные способы тепловой 

обработки, применяемые в общественном питании, режимы. 

2. Изменения жиров при хранении и тепловой обработке – автоокисление, 

плавление, эмульгирование, гидролиз. Влияние данных процессов на 

пищевую ценность жиров. 
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3. Определите массу брутто моркови (по массе брутто в кг) для 

приготовления 80 порций крокет морковных в апреле месяце (2 колонка). 

4. Сколько литров соуса молочного можно приготовить из 1,25 кг молока 

коровьего цельного сухого по 2 колонке? 

Вариант 9 

1. Роль углеводов в формировании качества продукции общественного 

питания. Общая характеристика углеводов, классификация, пищевая 

ценность, роль углеводов в жизнедеятельности человека.  

2. Характеристика общих процессов формирующих качество продукции 

общественного питания. 

3. Рассчитайте  количество    картофеля  (по массе  брутто в кг), 

необходимое для приготовления 200 порций котлет картофельных в апреле 

месяце (1 колонка). 

4. Необходимо произвести замену кураги на урюк для приготовления 15 л 

абрикосового соуса. Составьте технологическую карту. 

Вариант 10 

1. Описать химические, биохимические, массообменные, 

гидромеханические, микробиологические и механические способы обработки 

продуктов 

2. Значение витаминов и минеральных веществ в питании человека. 

Изменение содержания витаминов и минеральных веществ при различных 

видах кулинарной обработки. 

3. Сколько потребуется томатной пасты с содержанием сухих веществ 25-

30% для приготовления 65 порций соуса сметанного с томатом, если выход 1 

порции – 100 г? 

4.  Сколько порций перловой рассыпчатой  каши  можно приготовить при 

наличии в столовой 10 кг перловой крупы? Произвести необходимый расчет 

всех ингредиентов для варки и подачи каши, расчеты свести в 

технологическую карту блюда. 

 

4  КОНТРОЛЬНАЯ РАБОТА № 2 

 

Контрольная работа № 2 выполняется по 4 разделу дисциплины 

«Технология приготовления кулинарной продукции». 

 

4.1 Примеры решения задач по изучаемым темам контрольной 

работы №2 

Для решения задач рекомендуется пользоваться следующей 

литературой: 

1. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 

общественного питания / сост. Л. Е. Голунова. – Санкт-Петербург : Профикс, 

2003. – 408 с. (далее сокращенно по тексту Сборник рецептур, 2003). 
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2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 

общественного питания. – Москва : Экономика, 1982. – 702 с. (далее 

сокращенно по тексту Сборник рецептур, 1982). 

 

Решение задач по теме  «Технология супов» 

Для приготовления различных видов супов в Сборнике рецептур при 

вычислении массы нетто продуктов принимаются отходы: 

 овощей - с учетом сезона: картофеля от 25 до  40%, моркови от 20 до 

50%, свеклы от 20 до 25%; 

 рыбы - с учетом поступления рыбы среднего размера, потрошенной с 

головой; 

 мяса - с учетом поступления говядины и баранины 1 категории; 

свинины мясной; птицы полупотрошенной 2 категории.   

 томатного пюре – с учетом содержания сухих веществ 12 % 

 маргарина столового – с учетом различных видов (столовый, молочный 

и др.). 

             Если кондиция сырья не соответствует кондиции, предусмотренной в 

рецептуре, необходимо произвести пересчет, используя нормативные 

таблицы Сборника рецептур. 

Для того чтобы определить количество бульона из заданного 

количества сырья, необходимо найти по таблицам Сборника рецептур нормы 

костей или пищевых отходов рыбы, мяса и птицы, определить массу 

продуктов и умножить их на норму выхода бульона из 1 кг продуктов, 

учитывая вид костей. Для приготовления костного бульона для супов 

используются кости  говяжьи: грудные,  позвоночные  и крестцовые, 

суставные головки трубчатых костей; кости свиные и бараньи - грудные, 

позвоночные, тазовые, трубчатые, крестцовые. Для приготовления бульона 

для прозрачных супов используются кости говяжьи (суставные головки 

трубчатых костей, грудные, крестцовые). 

По таблице 12 «Содержание костей различной пищевой ценности  в 

скелете говяжьих туш» можно определить вид костей и их содержание к 

общей массе (Сборник рецептур, 2003). 

        Рецептуры супов в Сборнике рассчитаны  на 1000 г (1л).  Выход одной 

порции супов может быть 500, 400, 300, 250 г, в зависимости от спроса 

потребителей.  

Нормы закладки основных продуктов на порцию супа (мяса, рыбы, птицы) 

осуществляют согласно таблице 5 «Нормы закладки продуктов на порцию 

супа (500 г)» (Сборник рецептур, 2003). 

Пример 1 - Сколько порций блюда «Суп-пюре из разных овощей» 

рец.№186 (3) (Сборник рецептур, 2003) можно приготовить из 8,0 кг моркови 

(вес брутто) в мае? 

Решение: А) сырье является некондиционным т.к. сезон май, а 

Сборник рецептур рассчитан на морковь до 1 января, поэтому согласно 
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таблице 27 (Сборник рецептур, 2003) процент отходов у моркови в мае 

составляет 25 %. 

Определяем вес нетто моркови по пропорции 

1 вариант : 8,0 кг – 100 % 

                   Х кг –  25 %,   

где Х – отходы (в кг). Х=(8 кг х 25%)/100%=2,0 кг 

Отсюда вес нетто моркови составляет: 8,0 кг – 2,0 кг = 6,0 кг 

ИЛИ 2 вариант: 8,0 кг – 100 % 

                            Х кг –  (100 % - 25 %=75%),   

где Х – вес нетто (в кг). Х=(8 кг х 75 %)/100%=6,0 кг 

Отсюда вес нетто моркови составляет: 6,0 кг 

Б) Согласно рец.№186 (3), на 1 порцию необходимо 60 г или 0,06 кг 

моркови по массе нетто. Следовательно, чтобы найти количество порций 

блюда, необходимо массу нетто очищенной моркови разделить на массу 

нетто моркови, идущее для приготовления 1 порции 

6,0 кг/0,06 кг = 100 порций 

Ответ: из 8,0 кг моркови весом брутто можно приготовить 100 порций 

блюда «Суп-пюре из разных овощей» рец.№186 (3). 

Пример 2 - Поступил заказ на производство 100 порций блюда «Щи из 

свежей капусты с картофелем» рец.№ 145 (1) (Сборник рецептур, 2003). 

Рассчитайте, какое количество картофеля по массе брутто (в кг) необходимо 

использовать, чтобы приготовить их в марте? 

Решение: А) согласно рецептуре, для приготовления 100 порций 

блюда рец.№145 (1) нужно использовать картофеля по массе нетто 

следующее количество: 

100 порций х 0,120 кг (масса одной порции нетто) = 12,0 кг картофеля 

по массе нетто; 

Б) сырье является некондиционным т.к. сезон март, а Сборник 

рецептур рассчитан на картофель до 1 ноября, поэтому согласно таблице 27 

(Сборник рецептур, 2003) процент отходов у картофеля в марте месяце 

составляет 40 %. 

Определяем вес брутто картофеля по пропорции 

Х кг (вес брутто) – 100 % 

12,0 кг (вес нетто) –  (100 % - 40 %    или = 60%) 

Х=(12,0кг х 100%)/(100%-40%)=20,0 кг 

Ответ: для приготовления 100 порций блюда «Щи из свежей капусты с 

картофелем» рец.№ 145 (1) необходимо использовать 20,0 кг картофеля 

массой брутто в марте. 

Пример 3 - Сколько порции блюда «Суп молочный с клецками» 

рец.№185 (1) (Сборник рецептур, 2003) можно приготовить из 3,0 кг молока 

коровьего цельного сухого? 

Решение: А) для приготовления 1 порции блюда «Суп молочный с 

клецками»  по рецептуре идет 700 г или 0,7 кг/л молока пастеризованного 

цельного по массе брутто 
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Б) согласно таблицы 29 (Сборник рецептур, 2003) молока 

пастеризованного цельного (по массе брутто в кг/л) заменяются 

эквивалентно на  молоко коровье цельное сухое (по массе брутто в кг/л) в 

соотношении 1 : 0,12.  

Следовательно, по пропорции: 
1,0 кг/л молока пастеризованного цельного – 0,12 кг/л молока коровьего цельного сухого 

0,7 кг/л молока пастеризованного цельного –  Х кг молока коровьего цельного сухого 

Х=(0,12кг х 0,7кг)/1,0кг=0,084 кг 

Следовательно, 0,084 кг молока коровьего цельного сухого необходимо 

использовать для приготовления 1 порции «Суп молочный с клецкам». 

В) составляем пропорцию 

0,084 кг молока коровьего цельного сухого – на 1 порцию 

3,0 кг молока коровьего цельного сухого – Х порций 

Х=(3,0 кг х 1порц)/0,084кг=36 порции 

Ответ: из 3,0 кг молока коровьего цельного сухого можно приготовить 

36 порции блюда «Суп молочный с клецками». 

       Пример 4. На предприятие поступила туша говядины 2 категории весом 

170 кг. Какое количество бульона для супов с выходом 4,25 л из 1кг костей 

можно приготовить из этого количества сырья? 

       Решение: 

А. По таблице 10 «Нормы   выхода  крупнокусковых  полуфабрикатов  и 

котлетного мяса для предприятий общественного питания, работающих на 

сырье» (Сборник рецептур, 2003) определяется норма выхода  костей к массе 

мяса на костях - 25,1%, что в килограммах составляет: 

                                (170*25,1) / 100 = 42,67кг                    

Б. Учитывая  вид  костей, рекомендуемых для приготовления костного 

бульона, по таблице 12 определяется  выход костей - 83 % или 

                                      (42,67 * 83) / 100 = 35,42кг 

В. Определяется количество бульона, которое можно приготовить из 35,42 кг 

костей: 

5,42*4,25= 150,54 л 

       Ответ: из 170 кг говядины 2 категории получится 150,54 л бульона  

       Пример 5. Сколько порций борща сибирского можно приготовить при 

наличии  30 кг свеклы в кафе в феврале месяце? Выход порции 500 г. 

       Решение:  

А. Определяется процент отходов свеклы в феврале месяце по таблице  27 

Сборника рецептур – 25%; 

Б.  Находится масса  нетто свеклы: 

                            (30* (100-25)) / 100 = 22,5кг  

В.  По рецептуре «Борщ Сибирский» рец.№137 (Сборник рецептур, 2003) 

определяется мaccа нетто  свеклы на 1 порцию:  на выход супа 1000 г  масса 

нетто свеклы составляет 160г, значит на выход супа   500 г  масса нетто 

свеклы составляет 80г. 

Г.  Находится количество порций борща сибирского с выходом 500г 

                                  22,5 / 0,08 = 281 
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     Ответ: 281 порцию борща сибирского можно приготовить в феврале, если 

на производстве имеется 30кг свеклы. 

 

Решение задач по теме «Технология кулинарной продукции из яиц и 

творога» 

Рецептуры Сборника рецептур составлены из расчета использования 

столовых куриных яиц 2 категории средней массой 46 г с отходом на 

скорлупу, стек и потери 12,5 %.  Исходя из этого, в рецептурах масса сырых 

и вареных яиц (без скорлупы) предусмотрена  массой 40 г при  этом 

соотношение желтка и белка  составляет 39 % и 61 % соответственно. 

При использовании яиц большей или меньшей массой, выход блюда в 

рецептуре уменьшается или увеличивается в соответствии с фактической 

массой яиц, при этом пользуются коэффициентом пересчета, приведенным в 

таблице 1. 

Таблица 1 – Коэффициент пересчета для яиц 

Средняя масса яйца, 

г 

Отход на скорлупу, стек и 

потери,  % 

Коэффициент пересчета 

(К) 

От 48 и выше 12,0 0,880 

От 43 до 48 12,5 0,875 

До 43 13,0 0,870 

 

Так, выход готового омлета при использовании яиц массой брутто 

более или менее 46 г пересчитывается по формуле 

 
                  Масса нетто яиц без скорлупы = (масса яиц в скорлупе) х К,                          (4) 

 

Масса готового омлета=((масса нетто яиц без скорлупы+жир на жарку)х92
1
)/100,     (5) 

 

     ¹ При тепловой обработке омлета размер потерь составляет 8%. 
  

Размер потерь при тепловой обработке блюд и кулинарных изделий 

прописаны в таблице 34 «Размер потерь при тепловой обработке блюд и 

кулинарных изделий» стр. 668 (Сборник рецептур, 1982). 

Так для омлета натурального они составляют 8 % к массе полуфабриката, 

для омлета, фаршированного овощами или грибами – 12 %, для омлета с 

морковью (запеченный) – 15 % и так далее, это прописано в таблице 34 (Сборник 

рецептур, 1982). 

Для замены яиц меланжем или яичным порошком используют таблицу 

29 Сборника «Нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении 

блюд» (Сборник рецептур, 2003). 

Из творога и творожной массы на предприятиях питания приготовляют 

холодные и горячие блюда. К первым относятся творожная масса с 

различными наполнителями (изюм, орехи, какао-порошок и др.), с 

добавлением вкусовых и ароматических веществ (ванилин, тмин и др.), 
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творог с молоком, сметаной, сахаром, крем творожный, а ко вторым - 

вареники, сырники, запеканки, пудинги. 

Жирный (18% жира, 65% влаги) и полужирный (9% жира, 73% влаги) 

творог целесообразно подавать в натуральном виде. Полужирный и 

нежирный (80% влаги) творог рекомендуется использовать для 

приготовления горячих блюд. Творог, который подают в натуральном виде, 

не протирают. Для подачи в натуральном виде следует использовать творог 

только из пастеризованного молока. Для приготовления горячих блюд 

пропускают творог через протирочную машину; небольшое количество 

творога протирают через сито. 

При протирании образуются потери в размере 1 - 2%. При 

приготовлении блюд на 1 кг творога кладут 10 г поваренной соли. 

 

     Пример 1. Определите, сколько порций омлета со шпиком (по 3 колонке) 

получится, если использовали 60 штук яиц средней массой 42 г. 

     Решение: 

А. Определяется масса нетто яиц без скорлупы: 

42х60х0,87 = 2192,4 г 

Б. Находится масса нетто яиц  по рецептуре №309 «Омлет со шпиком», по 3  

колонке  - 80 г (Сборник рецептур, 2003); 

В.  Определяется количество порций: 

                                               2192,4 г / 80 г = 27 порций 

Ответ: 27 порций омлета со шпиком получится при использовании 60 

штук яиц средней массой 42 г по 3 колонке. 

 Пример 2. Какое количество сухого цельного молока и воды для его 

восстановления потребуется при приготовлении 30 порций омлета с луком? 

     Решение: 

А. По рецептуре № 310 «Омлет с луком» определяется количество молока на 

одну порцию омлета – 45 г (Сборник рецептур, 2003). 

Б. Находится масса молока для 30 порций:              

30*45 = 1350 г  (или 1,35кг) 

В. По таблице 29 (Сборник рецептур, 2003): 1 кг молока коровьего цельного 

эквивалентен 0,12 кг молока коровьего цельного сухого. Определяется 

требуемое количество молока цельного сухого: 

1,35 х 0,12 = 0,162 кг 

Г. Для получения одного литра восстановленного молока берут 110-130г 

просеянного молочного порошка и 900г кипяченой воды (табл. 29, Сборник 

рецептур, 2003). Определяется требуемое количество воды для 

восстановления  сухого молока: 

                            (162 * 900) / 120 =1215 г (или 1,2 л) 

     Ответ: 0,162 кг сухого цельного молока и 1,2 л воды потребуется для 

приготовления 30 порций омлета с луком. 

Пример 3. Замените творог полужирный на творог нежирный при 

изготовлении 55 порций сырников из творога (1вариант). 



22 
 

Решение: 

     А. Определяется  необходимое количество творога полужирного для 

приготовления 55 порций сырников. По рецептуре №324 (Сборник рецептур, 

2003) на 1 порцию используют 136 г, значит: 

136 * 55 = 7480 г (или 7,48 кг) 

Б. Определяется  необходимое количество творога нежирного. По таблице 

29 «Нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд» (Сборник 

рецептур, 2003) 1 кг творога полужирного заменяется  на  0,89 кг творога 

нежирного, при этом увеличивается закладка масла коровьего на 0,11 кг: 

7,48 * 0,89 = 6,66 кг творога нежирного 

7,48 * 0,11 = 0,82 кг масла сливочного 

Ответ:  Для приготовления 55 порций сырников потребуется 7,48 кг творога 

нежирного и дополнительно 0,82 кг масла сливочного.  

 

Решение задач по теме «Технология кулинарной продукции из мяса 

и субпродуктов» 

В рецептурах Сборника заложено сырье определенных кондиций и 

способов промышленной разделки, которые оговорены во введении 

Сборника рецептур. Нормы вложения продуктов по массе брутто в 

рецептурах рассчитаны на стандартное сырьё следующих кондиций: 

 говядина, баранина, козлятина (без ножек) – I категории; 

 свинина мясная; 

 субпродукты мороженые. 

При использовании сырья других видов, других кондиций или 

способов промышленной разделки норма вложения сырья изменяется в 

соответствии с данными таблиц 9-14 для мяса всех видов, таблицы 16 для 

субпродуктов (Сборник рецептур блюд, 2003).  

Кроме этого на продукцию из мяса и мясопродуктов необходимо 

использовать сведения из  XII раздела по теме «Блюда из мяса и мясных 

продуктов» (стр.242, Сборник рецептур, 2003). 

Ниже приведены примеры решения ситуационных задач по продукции 

из мяса и мясопродуктов.  

Пример 1 - Определите  выход котлетного мяса, если  на предприятие 

поступила полутуша говядины I категории массой брутто 60 кг. 

Решение: 1) По таблице 10 «Нормы выхода крупнокусковых 

полуфабрикатов и котлетного мяса  для предприятий  общественного 

питания, работающих на сырье» (Сборник рецептур, 2003) находится норма 

выхода котлетного мяса (в процентах к массе брутто) - 40,3 %. 

2) Определяется количество котлетного мяса в килограммах: 

(60 кг х 40,3%) / 100% = 24,18 кг 

Ответ: выход котлетного мяса из полутуши говядины I категории 

массой брутто 60 кг составит 24,18 кг. 
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Пример 2 – Сколько порций блюда «Сердце в соусе» рец.№445(1) 

(Сборник рецептур, 2003) можно приготовить из 10 кг сердца говяжьего 

охлажденного? 

Решение: 1) Сырье является некондиционным т.к. Сборник рецептур 

рассчитан на субпродукты мороженые, по рецептуре масса нетто сердца на 1 

порцию составляет 167г (0,167 кг), масса готового сердца – 100 г; вид 

тепловой обработки - варка. 

2) Расчет количества порций: согласно таблице 16 (стр.507, Сборник 

рецептур, 2003) масса сердца охлажденного на 1 порцию блюда (с выходом 1 

порции 100 г) – составляет – 192 г (0,192 кг) следовательно:  

10,0кг/0,192кг= 52 порции 

Ответ: из 10 кг сердца говяжьего охлажденного можно приготовить 52 

порции блюда «Сердце в соусе» рец.№445(1). 

Пример 3 - Необходимо определить массу брутто говядины II (в кг) 

категории для приготовления 140 порций ромштекса (2 колонка). 

 Решение: 1) По рецептуре №419 (Сборник рецептур, 2003) 

определяется масса жареного ромштекса – 91 г или 0,091 кг.  

2) По таблице 13 «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых 

изделий» (Сборник рецептур, 2003) находится масса брутто говядины II 

категории для одной порции -156 г или 0,156 кг; 

3) Определяется необходимое количество мяса для 140 порций: 

140 х 0,156 кг = 21,84 кг  

Ответ: для  приготовления 140 порций ромштекса (2 колонка) 

потребуется 21,48 кг говядины II категории (толстый, тонкий края, верхний и 

внутренний куски тазобедренной части). 

Пример 5 - На предприятии имеются почки бараньи охлажденные в 

количестве 13 кг. Сколько  порций  блюда «Почки  по-русски» рец.№451 

(Сборник рецептур, 2003)  можно приготовить из этого количества сырья (2 

колонка)? 

Решение: 1) По рецептуре Сборника определяется мaccа порции 

готовых почек – 75 г, способ тепловой обработки – жарка. 

2) По таблице 16 «Расчет расхода субпродуктов, колбасный изделий и 

свинокопченостей, выхода полуфабрикатов и готовых изделий» (Сборник 

рецептур, 2003) находится масса брутто почек охлажденных для 1 порции 

блюда – 128 г или 0,128 кг; 

3) Определяется количество порций блюда: 

13 кг / 0,128 кг = 102 порции 

Ответ: 102 порций блюда «Почки по-русски» (2 колонка) можно 

приготовить при наличии на предприятии 13 кг почек бараньих 

охлажденных. 
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4.2 Варианты контрольной работы № 2 

 

Вариант 1 

1. Клубнеплоды, корнеплоды, капустные и луковые овощи: 

классификация, характеристика; описать технологический процесс 

механической кулинарной обработки овощей. 

2. Блюда из отварного мяса и субпродуктов: правила варки мяса и 

субпродуктов, ассортимент блюд из отварного мяса и субпродуктов 

(особенности приготовления, правила подачи, условия и сроки хранения, 

требования к качеству), рекомендуемые гарниры и соусы к отварному мясу и 

субпродуктам. 

3. Сколько порций блюда «Грудинка, фаршированная кашей» можно 

приготовить при наличии 65 кг баранины II категории в ресторане русской 

кухни? Составьте технологическую карту. 

4. Определите расход яичного порошка для производства 45 порций 

блюда «Сырники с морковью». 

Вариант 2 

1. Бобовые, зерновые овощи, десертные овощи: классификация, 

характеристика; описать технологический процесс механической кулинарной 

обработки овощей. 

2. Блюда из запеченного мяса и субпродуктов: правила запекания мяса и 

субпродуктов, ассортимент блюд из запеченного мяса и субпродуктов 

(особенности приготовления, правила подачи, условия и сроки хранения, 

требования к качеству). 

3. Определите расход говядины массой брутто (в кг) для подачи  66 

порций щей из свежей капусты, с нормой отварного мяса 25 г на одну 

порцию. 

4. Сколько порций блюда «Рассольник ленинградский» (1 колонка) 

(выход 1 порции 500 г) можно приготовить при наличии 20 кг соленых 

огурцов, сколько потребуется моркови на рассчитанное количество порций в 

январе? 

Вариант 3 

1. Полуфабрикаты из рубленого мяса: ассортимент, характеристика, 

показатели качества, условия и сроки хранения 

2. Блюда и гарниры из отварных овощей: основные правила тепловой 

обработки, ассортимент, особенности их приготовления, условия и сроки 

хранения, требования к качеству  

3. Сколько порций котлет натуральных можно приготовить при наличии  

полутуши телятины I категории весом 75 кг в ресторане? 

4. Сколько порций блюда «Суп-пюре» из картофеля (1 колонка) можно 

приготовить из 25 кг картофеля в феврале, выход 1 порции супа 500 г, расчеты 

свести в технологическую карту. 
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Вариант  4 

1. Производство полуфабрикатов из говядины, свинины, баранины: 

порционные и мелкокусковые полуфабрикаты (ассортимент, их 

характеристика, показатели качества, условия и сроки хранения). 

2. Блюда из макаронных изделий, ассортимент, особенности их 

приготовления, правила подачи, условия и сроки хранения, требования к 

качеству.  

3. Сколько порций блюда «Печень по-строгановски» можно приготовить (2 

колонка), если на производство поступила печень свиная охлажденная массой 

20 кг? Составьте технологическую карту. 

4. Определите, сколько порций блюда «Омлет с сыром» (по 3 колонке) 

получится, если использовали 30 штук яиц средней массой 46 г? 

Вариант 5 

1. Соусы сладкие и сиропы: ассортимент и особенности их 

приготовления, правила подачи, условия и сроки хранения, требования к 

качеству  

2. Блюда из рубленого мяса (из котлетной массы): ассортимент, 

особенности приготовления, правила подачи, условия и сроки хранения, 

требования к качеству.  

3. Определите, будет ли достаточно 1,5 кг яичного порошка для 

производства 180 порций блюда «Омлет, смешанный с мясными 

продуктами» (2 колонка)? 

4. Определите расход продуктов для 150 порций блюда «Суп 

картофельный» (1 колонка), выход 1 порции супа 500 г, в январе, расчеты 

свести в технологическую карту. 

Вариант 6 

1. Химический состав и пищевая ценность грибов. Основные виды и 

характеристика грибов, поступающих на предприятия общественного 

питания. Стадии механической кулинарной обработки свежих и 

переработанных грибов. 

2. Блюда из запеченного мяса и субпродуктов: правила запекания мяса и 

субпродуктов, ассортимент блюд из запеченного мяса и субпродуктов 

(особенности приготовления, правила подачи, условия и сроки хранения, 

требования к качеству). 

3. Определите расход свинины жирной, говядины 2 категории, жира-сырца, 

хлеба и лука репчатого (в кг) для приготовления 90 порций блюда «Котлеты 

домашние» (2 колонка). Составьте технологическую карту блюда. 

4. Определите расход картофеля и моркови (по массе брутто и нетто, в кг) 

для производства 120 порций блюда «Солянка домашняя» (1 колонка) в марте. 

Вариант 7 

1. Химический состав и пищевая ценность мяса. Стадии механической 

кулинарной обработки замороженного мяса. 

2. Творог: значение творожных блюд в питании, стадии механической 

кулинарной обработка творога. Горячие блюда из творога: ассортимент, 
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особенности их приготовления, правила подачи, условия и сроки хранения, 

требования к качеству. 

3. Определите, будет ли достаточно 0,5 кг яичного порошка для 

производства 22 порций блюда «Омлет, фаршированный мясными 

продуктами» (1 колонка)? 

4. Определите расход продуктов для 88 порций блюда «Суп-пюре из 

картофеля» (2 колонка), выход 1 порции супа 250 г, в декабре, расчеты 

свести в технологическую карту. 

Вариант 8 

1. Щи: общие стадии варки, ассортимент, особенности их приготовления, 

правила подачи, условия и сроки хранения, требования к качеству  

2. Стадии разделки говяжьих полутуш и четвертин на части, кулинарное 

использование частей говядины 

3. Определите количество баранины II категории (в кг), необходимой для 

приготовления 250 порций шашлыка в ресторане грузинской кухни. 

4. Определите расход продуктов для 50 порций блюда «Щи из квашеной 

капусты с картофелем» (2 колонка), выход 1 порции супа 500 г, в феврале, 

расчеты свести в технологическую карту. 

Вариант 9 

1. Холодные супы: виды жидкой основы, ассортимент, особенности 

приготовления, правила подачи, условия и сроки хранения, требования к 

качеству. 

2. Стадии разделки туш баранины и свинины на части, кулинарное 

использование частей баранины и свинины 

3. На предприятие поступила полутуша говядины II категории массой 110 

кг. Определите, сколько порций поджарки  можно приготовить при наличии 

данного сырья (1 колонка). 

4. Определите, будет ли достаточно 1,5 кг томатной пасты с содержанием 

сухих веществ 25-30% для производства 100 порций блюда «Борщ» (1 

колонка)? 

Вариант 10 

1. Солянки: общие стадии варки, ассортимент, особенности их 

приготовления, правила подачи, условия и сроки хранения, требования к 

качеству  

2. Блюда из тушеного мяса и субпродуктов: правила тушения, 

ассортимент, особенности приготовления, правила подачи, условия и сроки 

хранения, требования к качеству. 

3. Определите расход   говядины  II категории (по массе брутто в кг) для 

приготовления 150 порций блюда «Жаркое по-домашнему» в кафе, в мае. 

Расчеты свести в технологическую карту. 

4. Сколько порций блюда «Щи зеленые» (1 колонка), выход 1 порции 250 

г, можно приготовить из 75 кг картофеля в апреле? 
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ПРИЛОЖЕНИЕ А 

 

Бланк технологической карты 

 

Технологическая карта № ____ 

  

Наименование блюда (изделия):_______________________________________ 

__________________________________________________________________ 

  
Наименование сырья и 

продуктов 

Масса 

брутто, г 

(кг) 

Масса нетто 

или полуфаб-

риката, г (кг) 

Масса 

готового 

продукта, г 

(кг) 

Масса  

на ____ 

порций 

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

Выход на 1 порцию     

Выход на 1 кг     

 

Технологический процесс изготовления, оформления и подачи блюда, 

условия и сроки реализации 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

Зав. производством (или его заместитель,  

шеф-повар, или старший повар)                 __________________  Ф.И.О. 
                                                                                                        подпись 

Калькулятор, технолог (при наличии)        __________________ Ф.И.О. 
                                                                                                        подпись 

 


