1. Сколько овощей массой нетто потребуется для приготовления 200  порций борща с капустой и картофелем (рец. № 176), выход 500 г?
2. Проанализировать блюдо своего варианта (борщ с капустой и картофелем) по следующим признакам: 
2.1.Дать характеристику способов кулинарной обработки,  используемых при изготовлении блюда  (кулинарного изделия).  Подобрать необходимое оборудование, инвентарь. Оформить в табл. 3.
Таблица 3

	Наименование способа

кулинарной обработки, его определение по

ГОСТ Р 50647-2010
	Характеристика способа кулинарной

Обработки (температурный режим, 

соотношение греющей среды и продукта, 

продолжительность)
	Необходимое

оборудование и

инвентарь

	1
	2
	3


2.2. Составить таблицу качественных изменений пищевых веществ на каждом этапе технологической обработки при производстве заданной кулинарной продукции.  Оформить в табл. 4. 

Таблица 4
	Способ кулинарной обработки
	Физико-химические изменения

	
	Масса
	Белки
	Жиры
	Углеводы

клеточных

стенок
	Моно- и

дисахариды
	Крахмал
	Красящие и

аромати-

ческие

вещества

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	
	
	
	
	
	
	
	


2.3. Готовое кулинарное изделие имеет технологический дефект. Дайте характеристику возможных нарушений технологического процесса.  Варианты индивидуальных заданий приведены в табл. 5
Таблица 5 

Индивидуальное задание по варианту контрольной работы
	Номер 

варианта
	Наименование

кулинарного изделия
	Номер

рецептуры СТН
	Технологический дефект

	22
	Котлеты картофельные
	357/2
	Консистенция котлет вязкая, клейкая, цвет на

разрезе ярко-желтый
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