Учебно-методический комплекс по ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации  холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учётом  потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
для специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело
Пояснительная записка
Учебно-методический комплекс по профессиональному модулю «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» включает теоретический блок, перечень практических занятий, рекомендации по изучению дисциплины, рекомендации по организации и проведению практических и лабораторных работ, рекомендации по организации и выполнению заданий по  промежуточной аттестации, вопросы для  итогового контроля знаний по МДК 04.01, МДК 04.02. 
Учебно-методический комплекс по ПМ.04 создан в помощь преподавателю для подготовки студентов к текущему и промежуточному контролю по профессиональному модулю. 

Целью изучения профессионального модуля «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» является получение студентами знаний о принципах работы повара, правилах подачи блюд сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

В результате изучения профессионального модуля студенты должны:

ЗНАТЬ: 

- требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания;

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных;

- рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных;

- актуальные направления в приготовлении десертов и напитков;

- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении холодных и горячих десертов, напитков;

- правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты;

- виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи холодных и горячих десертов, напитков.

УМЕТЬ:

- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;

- оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;

- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;

- применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ;

- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции.
Учебно-методический комплекс включает в себя совокупность учебно-методических материалов, способствующих эффективному освоению студентами учебного материала, входящего в программу ПМ.04.

Учебно-методические материалы, включающие лекции и практические задания
Лекция. Классификация, ассортимент, холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления.

Сладкие блюда являются источником легкоусвояемых углеводов — Сахаров. Однако за счет сахаров должна покрываться примерно 1/4 всей потребности в углеводах, а остальная часть — за счет крахмала. Если в рационе содержится большое количество очищенных (рафинированных) углеводов, в организме образуются жиры. Поэтому блюда этой группы не могут быть основными в рационе и подают их обычно на десерт.

По словам И. П. Павлова, "...еда, начатая с удовольствием вследствие потребности в еде, должна и закончится им же, несмотря на удовлетворение потребности, причем объектом этого удовольствия является вещество, почти не требующее на себя пищеварительной работы... — сахар".

Классификация, ассортимент сложных холодных и горячих десертов.

Ассортимент сладких блюд весьма разнообразен. В состав сладких блюд включены свежие и быстрозамороженные плоды и ягоды, компоты, кисели, желе, муссы, самбуки, кремы, суфле, пудинги, гренки, каша гурьевская, блюда из яблок и др.

Сладкие блюда принято делить на две основные группы:

холодные (температура подачи должна быть 10-14С;

горячие (температура подачи должна быть 55 С).

Холодные блюда, в свою очередь, подразделяют на:

• плоды и ягоды свежие и быстрозамороженные;

• компоты;

• кисели;

• желе;

• муссы;

• самбуки;

• кремы;

• взбитые сливки и сметана;

• мороженое.

К горячим относятся:
· суфле;

· Каши сладкие

· пудинги;

· блюда из яблок;

· гренки.

Однако, деление это условно, т.к.  многие сладкие блюда подают как в горячем, так и в холодном виде (печеные яблоки, блинчики с фруктовыми фаршами, блинчики с вареньем и др.).

Для их приготовления используют сахар, плоды, ягоды, орехи, различные плодово-ягодные соки, экстракты, сиропы, а также яйца, молоко, сливки, мучные и крупяные продукты. Ароматизирующими и вкусовыми веществами сладких блюд являются ванилин, корица, цедра плодов цитрусовых, кислота лимонная, кофе, какао, вино и т. д.

В качестве желирующих веществ можно использовать продукты животногои растительного происхождения – желатин, обычный и модифицированный крахмал, агароид, фурцелларан, а также альгинат натрия и пектиновые вещества.

Классификация напитков

Приготовляемые и реализуемые на предприятиях общественного питания напитки можно разделить на две группы: горячие и холодные.

Горячие – чай, кофе, какао, шоколад, сбитень, пунши, напитки с вином, глинтвейны, гроги. Температура подачи горячих напитков должна быть не ниже 750С.

Холодные – молоко и кисломолочные продукты, плодово-ягодные прохладительные напитки, квасы, ягоды, безалкогольные смешанные напитки. Температура подачи холодных напитков должна быть не выше 140С и не ниже 70С.

Контрольные вопросы:
1.Выберите правильный ответ на вопрос

	Выберите правильно,  при какой температуре подают холодные десерты?
	А.-  10-12С

	
	Б.- 8 - 10С

	
	В.- 0-2С

	
	Г.- 4-6 С


2. Выберите правильный ответ на вопрос

	Выберите правильно,  при какой температуре подают горячие десерты?
	А.-  55 С

	
	Б.- 65 С

	
	В.- 70 С


3.Выберитеправильный ответ на вопрос
	Выберите правильно, какие сложные десерты можно подать как в холодном, так и в горячем виде?


	1.-суфле

	
	2.- каши сладкие

	
	3.-пудинги

	
	4.- блюда из яблок

	
	5.- гренки

	
	6.- компоты

	
	7.- кисель

	
	8.- желе

	
	9.- мусс

	
	10.- самбук

	
	11.- крем

	
	12.- взбитые сливки или сметана

	
	13.- морожены


4.Выберите правильный ответ на вопрос
	Выберите правильно, какие ароматические вещества используют для приготовления холодных и горячих десертов?


	1.-ванилин

	
	2.- мускатный орех

	
	3.-тмин

	
	4.- анис

	
	5.- вино

	
	6.- лимонная кислота

	
	7.- разрыхлитель

	
	8.- корица

	
	9.- цедра лимоны


5.Выберите правильный ответ на вопрос

	Выберите правильно, при какой температуре подают горячие напитки? 
	А.-  75 С

	
	Б.- 65 С

	
	В.- 70 С


6.Выберите правильный ответ на вопрос

	Выберите правильно, какие напитки  можно отнести к десертам? 
	А.-  кисели

	
	Б.- какао и шоколад

	
	В.- компот


7.Выберите правильный ответ на вопрос

	Выберите правильно, при какой температуре подают холодные напитки?
	А.-  не выше 14°С

	
	Б.- не ниже 10°С

	
	В.- не ниже 7°С

	
	Г.- не выше 16°С


8.Выберите правильный ответ на вопрос

	Выберите правильно,  какие жилирующие вещества относятся к продуктам животного происхождения?
	А.-  крахмал

	
	Б.- агароид

	
	В.- желатин

	
	Г.- пектин


9.Выберите правильный ответ на вопрос

	Выберите правильно,  какой легкоусвояемый углевод содержится в сладких блюдах?
	А.-  крахмал

	
	Б.- сахар

	
	В.- альгинат натрия

	
	Г.- тригопелин


10.Продолжите предложение.

По словам И. П. Павлова, "...еда, начатая с удовольствием вследствие потребности в еде, должна и закончится им же, несмотря на удовлетворение потребности, причем объектом этого удовольствия является вещество___________________________________________
Практическая работа. Приготовление, подготовка к реализации горячих напитков сложного ассортимента.

Решение задач по расчету сырья на заданное количество порций горячих напитков. Составление технологических карт.

Расчет расхода сырья и составление технологических карт для приготовления холодных напитков. Определение массы брутто, нетто и количества порций. Составление технологической карты.

Задача №1.

Рассчитать  сложный горячий напиток «Чай с красным вином»,  если имеются мёд натуральный весом 4,5 кг. Пересчитать сколько необходимо взять мёда натурального на 1 порцию, для приготовления сложного горячего напитка. Р. 766

Необходимо определить массу Нетто на 1 порцию, произвести расчет на   расчетное количество порций, для приготовления горячего напитка. Составить технологическую карту на 1 порцию и на данное количество порций. Выход порции горячего напитка 190 мл.
Задача №2.

Рассчитать  сложный горячего напитка «Кофе по-восточному»,  если имеются сахарная пудра весом 5,0 кг. Пересчитать сколько необходимо взять сахарной пудры на 1 порцию, для приготовления горячего напитка.  Р.955

Необходимо определить массу Брутто, массу Нетто на 1 порцию, произвести расчет на   расчетное количество порций, для приготовления холодного напитка. Составить технологическую карту на 1 порцию и на данное количество порций. Выход порции горячего напитка 120 мл.
Задача №3.

Рассчитать  сложный горячего напитка «Напиток Спортивный»,  если имеются мёд натуральный весом 3,5 кг. Пересчитать сколько необходимо взять ингредиентов на количество порций, для приготовления горячего напитка «Напиток Спортивный»,  Р.969
Необходимо определить массу Нетто на 1 порцию, произвести расчет на   расчетное количество порций, для приготовления холодного коктейля. Составить технологическую карту на 1 порцию и на данное количество порций. Выход порции холодного коктейля 190/9 мл.
Задача №4.

Рассчитать  сложный горячего напиток «Напиток Застольный»,  если имеются мёд натуральный в количестве  6,0 кг. Пересчитать сколько необходимо взять ингредиентов на количество порций, для приготовления холодного напитка «Кофе черный с мороженым».  Р. 957

Необходимо определить массу Брутто, массу Нетто на 1 порцию, произвести расчет на   расчетное количество порций, для приготовления горячего напиток «Напиток Застольный». Составить технологическую карту на 1 порцию и на данное количество порций. Выход порции 160/7 мл.
Лабораторная работа. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных десертов  сложного ассортимента (парфе, щербета, ледяного салата из фруктов, гранита, бланманже).
Цель  лабораторной работы:

· Повторение и закрепление теоретических знаний по теме «Сладкие блюда». 

· Научиться производить расчет  приготовление сложных  холодных десертов «парфе», «Щербета», «Ледяного салата из фруктов», «Гранита», «Бланманже» формулы приведены в приложении 9;

· Отработать технологический процесс приготовление сложных  холодных десертов «парфе», «Щербета», «Ледяного салата из фруктов», «Гранита», «Бланманже»;

· Отработать последовательность технологического процесса приготовления холодного десерта «парфе», «Щербета», «Ледяного салата из фруктов», «Гранита», «Бланманже»;

· Отработать правила подачи и оформления холодных десертов «парфе», «Щербета»,«Ледяного салата из фруктов», «Гранита», «Бланманже»;

Задачи:

· Научиться производить расчет сложных  холодных десертов, пользуясь Сборником Рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания, интернет источниками.
· Закрепить технологический процесс приготовление сложных  холодных десертов «парфе», «Щербета»,«Ледяного салата из фруктов», «Гранита», «Бланманже»;

· Освоить правила подачи и оформления холодных десертов «парфе», «Щербета»,«Ледяного салата из фруктов», «Гранита»,« Бланманже»;

Количество часов на выполнение данной лабораторной работы – 4 часа.

Материально- технические средства:

Оборудование: производственный стол, моечная ванна, настольные электронные весы, миксер, электрические плиты, холодильные камеры;

Инвентарь и посуда: кастрюли, формы для сложных холодных десертов, лотки, миски, ножи, доски с маркировкой «Фрукты», ножи, ложки, мерная кружка,сито, тарелки десертные, креманки, стаканы;

Сырье: сливки 35%-ной жирности, молоко, орех грецкий, масло сливочное, хлопья геркулесовые, чай, сахар, коричневый сахар, ванилин, желатин, свежие фрукты, свежие ягоды, мята.

Задания:

Приготовить и оформить для подачи блюда:

1. Парфе

2. Щербет

3. Ледяной салат из фруктов

4. Гранита

5. Бланманже

Последовательность выполнения работы:

· Подготовить рабочее место, продукты, посуду;

· Подбор необходимого инвентаря и посуды;

· Все сырье разобрать и подготовить для работы;

· Приготовление сложных холодных десертов в соответствии с рецептурой;

· Оформление  и подача сложных холодных десертов в соответствии с рецептурой;

· Оценивание  сложных холодных десертов по органолептическим показателям;
· Бракераж  сложных холодных десертов по органолептическим показателям.
Перечень заданий (задач) для работы:

· Изучить последовательность технологического приготовления сложных холодных десертов «парфе»,«Щербета»,«Ледяного салата из фруктов»,«Гранита»,«Бланманже»;
· Составление Технологических Карт.

Бланк оформления технологической карты приведен в приложении 4.

· Выполнение лабораторной работы;

· Ответить на вопросы;

· Оформление лабораторной работы в тетради (технология приготовления, расчеты необходимого сырья на заданное количество изделий) 

Контрольные вопросы:

· Описание технологического процесса приготовление сложных холодных десертов;
· Оформление и подача сложных холодных десертов.
Учебно-методический комплекс включает лекционный материал и практические задания по всем темам рабочей программы дисциплины.
Контрольно-оценочные средства (пример)

Внимательно прочитайте задание.

Вам предлагается  тестовое задание, состоящее из 8 тестов, 2 задач. Вам необходимо ответить на тесты и  решить задачи.

Время выполнения задания – 40 минут.

1.Выберите правильный ответ на вопрос

	Выберите правильно, при работе с технологическим оборудованием допускаются лица: 


	А.- сотрудники прошедшие обучение по технике безопасности при работе с оборудованием.

	
	Б. – сотрудники моложе 18лет

	
	В.- сотрудники, принятые на работу, но не  прошедшие обучение по технике безопасной эксплуатации 


2.Выберите правильный ответ на вопрос

	Выберите,  какой ингредиент необходимо положить в чашку с чаем, чтобы быстро охладить?
	А.- лед или мороженые фрукты

	
	Б – мороженое

	
	В.-сахар


3.Выберите правильный ответ на вопрос.

	Выберите правильно, почему не рекомендуется хранить долго сложные холодные десерты и холодные напитки? 
	А.- приобретает выраженный приятный аромат.

	
	Б.-снижает качество сложные холодные десерты и холодные напитки

	
	В.-товарный вид сложные холодные десерты и холодные напитки улучшается


4.Выберите, правильный ответ на вопрос.

	Выберите, в какой посуде подают десерт «Мороженое» «Сюрприз»»?

	А.-металлическое блюдо

	
	Б.-фарфоровое блюдо

	
	В.- стеклянное блюдо


5.Выберите правильный ответ на вопрос

	Выберите, сколько времени необходимо для замораживания мусса в холодильной камере?
	А.-  6 часов

	
	Б.- 4 часа

	
	В.- 10 часов


6.Выберите правильный ответ на вопрос

	Выберите,  на какое какой температуре готовят пунщ?
	А.-не выше 60-70С

	
	Б – не выше 80 С

	
	В.-не выше 90 С


7.Выберите правильный ответ на вопрос

	Выберите,  в какой посуде отпускают крюшоны?
	А.- стаканах, пиалах

	
	Б –бокалах, фужерах

	
	В.-  стеклянных или хрустальных чашах (боулях) или кувшинах.


8.Выберите правильный ответ на вопрос.

	Выберите правильно, какую тару используют для доставки готовых кулинарных блюд (изделий) на вынос? 
	А.- упаковочные материалы, разрешенные директором предприятия.

	
	Б.-не маркированную тару,  не соответствующую требованиям нормативной и технической документации, но с плотно пригнанными крышками

	
	В.-маркированную тару соответствующую требованиям нормативной и технической документации, с плотно пригнанными крышками разрешенные органами Госсанэпиднадзора.


9. Произвести расчёт  сложного холодного десерта «Бланманже миндальное» выходом  20 порций по 150  г.  Определить массу Брутто, Нетто.  Произвести замену на молоко сухое обезжиренное. Составить  технологическую карту.

Для приготовления десерта используются ингредиенты массой в натуре с выходом 1000 гр.: молоко - 0,555г., миндаль сладкий (измельченный) -110г., миндаль горький (измельченный) -18г., сахар песок – 0,075г., сахарная пудра – 30г., желатин - 75г., вода 220мл.

10. Произвести расчёт  сложного холодного десерта «Шахматное желе», с учетом, что имеются молоко сухое обезжиренное. Составить технологическую карту  на   17 порций по 95 гр.  Определить массу Брутто, Нетто. 
Для приготовления десерта используются ингредиенты массой в натуре с выходом 1000 г.: молоко 330 мл, сахар 65 г., желатин 15г., кофе экспрессо 410мл, ягода малина 110г., черная смородина 110г., шоколад 30г., мята 1г.
Словарь терминов и персоналий
Агар-агар (от малайск. agar — желе) — продукт (смесь полисахаридов агарозы и агаропектина), получаемый путем экстрагирования из красных (Phyllophora, Gracilaria, Gelidium, Ceramium и др.) и бурых водорослей, произрастающих в Черном море.

Агароид — студнеобразующее вещество, полу​ченное из водорослей филофора нерлоза.

Ароматические эссенции— сложные композиции душистых веществ природного, идентичного природному, искусственного (синтетического) происхождения в соответствующем растворителе или смешанные с твердыми носителями (крахмалом, лактозой, белками, поваренной солью и т. д.)

Ароматизаторы - это вещества, используемые для придания аромата вещам, изделиям, предметам.
Ассортимент кулинарной продукции - перечень блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий, реализуемых на предприятии питания и предназначенных для удовлетворения запросов потребителей.

Безе́, мере́нга (фр. baiser — поцелуй; фр. meringue — меренга) — французский десерт из взбитых с сахаром и запечённых яичных белков. Иногда используются также винный камень или кукурузный крахмал.

Белая шоколадная глазурь — глазурь, в состав которой входят не менее 10 % масла какао, не менее 14 % сухих веществ молока и (или) продуктов его переработки, в том числе не менее 2,5 % молочного жира.

Бланманже – это своеобразный десерт из натурального молока, который был придуман французами еще в далеком шестнадцатом веке.
Бланширование (ошпаривание).Бланшированием называют кратковременное (от 1 до 5 мин) воздействие на продукты кипящей воды или пара.

Блюдо— пищевой продукт или сочетание продуктов и полуфабрикатов,   доведенных до кулинарной готовности, порционированных и оформленных.
Безопасность— это отсутствие недопустимого риска, связанного с возможностью нанесения ущерба здоровью (жизни) человека. При превышении допустимого уровня показателей безопасности кулинарная продукция переводится в категорию опасной. Опасная продукция подлежит уничтожению.
Санитарно-гигиеническая безопасность — отсутствие недопустимого риска, который может возникнуть при микробиологических и биологических загрязнениях кулинарной продукции, вызываемых бактериями и грибами. При этом в продуктах накапливаются токсичные вещества (микотоксины при плесневении, токсины ботулинуса, сальмонеллы, стафилококка, кишечной палочки и др.), которые вызывают отравления разной степени тяжести.

Ванили́н (ванилаль) — бесцветные игольчатые кристаллы с запахом ванили.

Варка - тепловая кулинарная обработка продуктов в водной среде или атмосфере водяного пара.
Варка паром - при этом способе продукт нагревают паром атмосферного или повышенного давления. Для варки паром используют сетчатые вкладыши в варочные котлы или специальные пароварочные шкафы
Варка основным способом.При варке основным способом продукт погружают в жидкость (воду, бульон, молоко, сироп и т. д.) с таким расчетом, чтобы он полностью был покрыт ею.

Варенье — ягоды или плоды, которые законсервированы путём варки в сахарном сиропе.

Витамакс Vitamix – это профессиональный кухонный блендер.
Взбивание - механическая кулинарная обработка, заключающаяся в интенсивном перемешивании одного или нескольких продуктов с целью получения рыхлой, пышной или пенистой массы.

Гренки - кусочки хлеба заданной формы и размера, подсушенные или обжаренные в масле.

Глазурь — кондитерский полуфабрикат, покрытие на поверхности кондитерских изделий
Глазурь изготовляют из тонкоизмельчённых компонентов: сахара и (или) его заменителей, масла какао и (или) жиров — эквивалентов или заменителей масла какао или без них, тёртого какао и (или) какао-порошка или без них, и других пищевых компонентов.

Глицери́н (пропантриол-1,2,3) — простейший представитель трёхатомных спиртов с формулой C3H5(OH)3.

Глицерин– это вязкая, бесцветная прозрачная жидкость, которая обладает способностью легко смешиваться с водой и спиртом. Он абсолютно не токсичен, именно поэтому широко используется в промышленности.

Джем— желеобразный пищевой продукт с равномерно распределёнными в нём целыми или измельчёнными плодами (ягодами), сваренными с сахаром с добавлением желирующих веществ (обычно пектина или агар-агара).

Дозирование.Для получения кулинарной продукции соответствующего качества необходимо строго соблюдать установленные рецептуры. С этой целью производится дозирование продуктов по массе или объему. Блюда, отпускают посетителям предприятий общественного питания в определенном количестве — порциями (порционирование), масса или объем которых называется "выход". 
Жарка— тепловая кулинарная обработка продуктов с целью доведения до кулинарной готовности при температуре, обеспечивающей образование на их поверхности специфической корочки.
Жарка в жире(во фритюре). При этом способе жарки продукт полностью погружают в жир, нагретый до 160—180°С. При этом одновременно по всей поверхности образуется поджаристая корочка.
Желатин — это животный клей, получаемый вывариванием из обезжиренных хрящей, жил и костей телят, поросят и высушенный для длительного хранения.

Желе́ (от фр. gelée — студень, гель, желе) — пищевой коллоидный раствор (обычно на основе фруктов), в который добавляют желатин (пектин, агар), причём при остывании вся масса получает студенистый вид.

Запекание - тепловая кулинарная обработка продуктов в камере тепловых аппаратов с целью доведения их до кулинарной готовности и образования корочки. Примечание. Запекание проводят с добавлением различных продуктов согласно рецептуре.

Зефир — это лакомство, которое одно из немногих сохранило с детства тот же вкус и состав его не особо отличается от прежнего. Такое кондитерское чудо производят всего в двух видах – глазурованном и неглазурованном.
Измельчение. Процесс механического деления обрабатываемого продукта на части с целью лучшего его технологического использования называют измельчением.

Интенсивные подсластители – вещества несахарной природы, применяемые для придания продукту сладкого вкуса, они в сотни (иногда в десятки) раз слаще сахара. Они пригодны для производства низкокалорийных и диабетических продуктов питания.
Качествопродукции общественного питания — совокупность потребительских свойств пищи, обусловливающих ее пригодность удовлетворять потребности населения в полноценном питании. Совокупность полезных свойств кулинарной продукции характеризуется пищевой ценностью, органолептическими показателями, безопасностью.

Калорийность пищи -  энергия, аккумулированная в пищевых веществах (белках, жирах и углеводах); энергетическая ценность пищевых продуктов, выраженная в калориях (кал) или килокалориях (ккал). Используется при сравнительной оценке пищевых продуктов, планировании питания и др. К. определяется наличием неокисленных атомов углерода и водорода.
Кейтеринг (англ. catering) – это выездное ресторанное обслуживание мероприятий и торжеств, которое планируется и организовывается предприятием общественного питания.

Способ сервировкишведскийстол – это подача готовых блюд, при которой посетитель выбирает понравившееся из тех, которые выставлены на специальных столах или линиях раздачи.

Кисель – это блюдо желеобразного вида, чаще всего сладкое, которое готовится на основе всевозможных ягод, фруктов (как свежих, так и сушеных), ревеня, овсяных хлопьев, молока либо других подходящих продуктов.
Кондитерская глазурь — глазурь, состоящая из сахара, какао-продуктов и жира — заменителя масла какао лауринового или нелауринового типа.

Классификация— разделение множества объектов на подмножества по сходству или различию в соответствии с принятыми методами.

Метод классификации в технологии приготовления пищи позволяет систематизировать многообразие кулинарной продукции с учетом определенных классификационных признаков.

Кляр - жидкое тесто, в которое опускают кусочки продукта перед жаркой во фритюре
Контроль качества — проверка соответствия показателей качества 

кулинарной продукции установленным требованиям, это один из важнейших этапов технологического цикла производства. Контроль качества условно подразделяют на три вида: предварительный (входной), операционный (производственный), выходной (приемочный).
Предварительный — это контроль поступающего сырья и полуфабрикатов.
Операционный контрольпроводится по ходу технологического процесса: от принятых по качеству сырья и (или) полуфабрикатов до выпуска готовой продукции
Выходной (приемочный) контроль— проверка качества готовой продукции. На предприятии проводят бракераж пищи, лабораторный контроль на полноту вложения сырья, безопасность и т. д.

Качество кулинарной продукции, ее безопасность контролируют по органолептическим, физико-химическим и микробиологическим показателям. Изготовитель обязан обеспечивать постоянный технологический контроль производства, органы государственного надзора и контроля в установленном порядке — выборочный контроль.
Органолептическую оценкукачества полуфабрикатов проводят по внешнему виду, цвету, запаху; кулинарных изделий и блюд — по внешнему виду, цвету, запаху, консистенции, вкусу.
Физико-химические показателихарактеризуют пищевую ценность кулинарной продукции, ее компонентный состав, соблюдение рецептуры. Перечень нормируемых показателей (массовая доля жира, сахара, соли, влаги или сухих веществ, общая кислотность, щелочность, токсичность элементов и др.) установлен для каждой группы кулинарной продукции.
Микробиологические показателикулинарной продукции характеризуют соблюдение технологических и санитарных требований при ее производстве, транспортировании, хранении и реализации и обусловлены тремя группами микроорганизмов: санитарно-показательные (мезофильные аэробные и факультативные микроорганизмы — КОЕ/г и бактерии кишечных палочек — коли-формы), потенциально-патогенные микроорганизмы (кишечная палочка, коагулазоположительный стафилококк и бактерии рода протея); патогенные микроорганизмы, в том числе сальмонеллы. Перечень микробиологических показателей, включаемых в нормативные документы при их разработке, специфичен для каждой группы кулинарной продукции.
Кулинарная готовность (или готовность) — совокупность заданных физико-химических, структурно-механических, органолептических показателей качества блюда и кулинарного изделия, определяющих их пригодность к употреблению в пищу.
Кулинарное изделие— пищевой продукт или сочетание продуктов, доведенных до кулинарной готовности.
Кулинарная обработка— воздействие на пищевые продукты с целью придания им свойств, благодаря которым они становятся пригодны для дальнейшей обработки и (или) употребления в пищу
Кулинарная продукция— совокупность блюд, кулинарных изделий и кулинарных полуфабрикатов
Кулинарный полуфабрикат - пищевой продукт или сочетание продуктов, прошедшие одну или несколько стадий кулинарной обработки без доведения до готовности.

Крутон — красиво вырезанные кусочки хлеба, подсушенные в духовке или обжаренные в масле.
Льезон - смесь сырых яиц, соли, молока или воды, в которой смачивают полуфабрикат перед панированием. 

Механическая кулинарная обработка— кулинарная обработка пищевых продуктов механическими способами с целью изготовления блюд, кулинарных изделий, полуфабрикатов.

Молочная шоколадная глазурь — глазурь, в состав которой входят не менее 15 % общего сухого остатка какао, не менее 5 % масла какао, не менее 12 % сухих веществ молока и (или) продуктов его переработки, не менее 2,5 % молочного жира.

Моро́женое — замороженный сладкий продукт из молока, сливок, масла, сахара, соков, ягод и прочих продуктов с добавлением вкусовых и ароматических веществ.

Многоатомныеспирты (полиспирты, полиолы) — органические соединения класса спиртов, содержащие в своем составе более одной гидроксильной группы.

Мусс (фр. mousse «пена») — сладкое десертное блюдо, являющееся фирменным для французской кухни. Приготавливается из ароматического основания (фруктового или ягодного сока, пюре, виноградного вина, шоколада, кофе, какао и др...

Мучное кулинарное изделие - кулинарное изделие заданной формы из теста, в большинстве случаев с фаршем. Примечание. К мучным кулинарным изделиям относят, например, пирожки, кулебяки, беляши, пончики, пиццу.

Напиток - третье блюдо в общественном питании; жидкость для питья. В настоящее время напитки делятся на холодные и горячие, алкогольные и безалкогольные, молочные и фруктовые и др. 

Нарезка - механическая кулинарная обработка, заключающаяся в делении пищевых продуктов на части определенного размера и формы при помощи режущего инструмента или механизма.

Обжарка - кратковременная жарка продуктов без доведения их до кулинарной готовности с целью придания готовым изделиям заданных органолептических свойств.
Органолептические показатели(внешний вид, цвет, консистенция, запах, вкус) характеризуют субъективное отношение человека к пище и определяются с помощью органов чувств.
Отходыпри кулинарной обработке— пищевые и технические остатки, образующиеся в процессе механической кулинарной обработки.

Охлаждение кулинарной продукции - кулинарная обработка, заключающаяся в снижении температуры кулинарной продукции с целью доведения ее до кулинарной готовности, хранения или дальнейшего использования.
Очистка. Целью очистки является удаление несъедобных или поврежденных частей продукта (кожура овощей, чешуя рыб, панцири ракообразных и др.). Производится она вручную или при помощи специальных машин (картофелечисток, чешуеочистительных машин и др.). Для ручной очистки используют ножи, скребки, терки и другие приспособления.

Панирование - механическая кулинарная обработка, заключающаяся в нанесении на поверхность полуфабриката панировки. Примечание. В качестве панировки используют муку, сухарную крошку, нарезанный пшеничный хлеб и т.п.

Парфе́ (от фр. parfait — безукоризненный, прекрасный) — холодный десерт, известный с 1894 г. Готовится из сливок, взбитых с сахаром и ванилью, а затем замороженных в металлической форме. Иногда в парфе добавляют взбитые яйца.

Пектин – это очищенный полисахарид, содержащееся в растениях сложное химическое соединение, пищевое растворимое волокно.
Перемешивание.При изготовлении многих блюд и кулинарных изделий необходимо соединить различные продукты и получить из них однородную смесь.
Пищевая ценность— это комплексное свойство, объединяющее энергетическую, биологическую, физиологическую ценность, а также усвояемость, безопасность.
Энергетическая ценностьхарактеризуется количеством энергии, высвобождающейся из пищевых веществ в процессе их биологического окисления.
Биологическая ценностьопределяется в основном качеством белков пищи — перевариваемостью и степенью сбалансированности аминокислотного состава.
Физиологическая ценностьобусловлена наличием веществ, оказывающих активное воздействие на организм человека (сапонины свеклы, кофеин кофе и чая и т. д.).

Пищевые добавки — вводятся в пищевые продукты для улучшения их органолептических свойств и увеличения сроков хранения. К ним относятся консерванты (напр., бензойная кислота); антиокислители (аскорбиновая кислота и др.); загустители, гелеобразователи, эмульгаторы.

Пищевые кислоты— карбоновые кислоты, напр. уксусная, лимонная, сорбиновая, яблочная, применяемые как консервирующие средства и для придания кондитерским изделиям, компотам, варенью и другим пищевым продуктам приятного кисловатого вкуса.

Пищевые красители — группа природных или синтетических красителей, пригодных для окрашивания пищевых продуктов.

Повидло – это процесс уваривания фруктового пюре с сахаром.
Планирование и разработка технологического процесса. На основе разработанной нормативной и технологической документации составляются технологические схемы приготовления отдельных блюд, определяется последовательность операций, разрабатывается технологический процесс производства кулинарной продукции на предприятии в целом. Определяется потребность в сырье, оборудовании, инвентаре, посуде.

Пломбир  - Сливочное мороженое (обычно с различными вкусовыми добавками: шоколадом, орехами, ягодами.
Полуфабрикат высокой степени готовности — кулинарный полуфабрикат, из которого в результате минимально необходимых технологических операций получают блюдо или кулинарное изделие.
Полуфабрикат(кулинарный полуфабрикат) — пищевой продукт или сочетание продуктов, прошедшие одну или несколько стадий кулинарной обработки без доведения до готовности.
Потери при кулинарной обработке— уменьшение массы пищевых продуктов в процессе производства кулинарной продукции
Прессование.Применяют прессование продуктов в основном для разделения их на две фракции: жидкую (соки) и плотную (жом, мезга). 
Принцип безопасности. Разработка каждого нового вида блюда, кулинарного, кондитерского изделия должна сопровождаться установлением показателей безопасности.
Принцип взаимозаменяемости.Условия снабжения, сезонность в поступлении продуктов часто обусловливают необходимость замены одних продуктов другими. Замена одних продуктов другими производится с учетом коэффициента взаимозаменяемости, установленного нормативными документами.
Принцип совместимости.Он связан с принципом взаимозаменяемости и часто — с принципом безопасности. Так, для многих молоко несовместимо с кислыми продуктами, огурцами (и свежими, и солеными), рыбой. Шпинат, щавель, ревень несовместимы с кисломолочными продуктами не только по вкусу, они уменьшают усвояемость кальция.
Принцип сбалансированности.Дневной рацион человека должен покрывать потребность организма в энергии и жизненно необходимых веществах (нутриентах): белках, жирах, углеводах, витаминах, минеральных элементах, пищевых волокнах. Все эти вещества в рационе должны быть сбалансированы, т. е. должны содержаться в определенных количествах и соотношениях.
Принцип рационального использования сырья и отходов. Он предусматривает наилучшее использование потребительских свойств сырья.
Принцип наилучшего использования оборудования.В соответствии с этим принципом машины и аппараты при необходимой производительности должны иметь невысокую энергоемкость, устойчивый режим, быть удобными и безопасными в эксплуатации, ремонтопригодными.
Припускание.Припусканием называется варка продуктов в небольшом количестве жидкости или в собственном соку. Этот способ применяют в основном для тепловой обработки продуктов с высоким содержанием влаги.
Протирание - механическая кулинарная обработка, заключающаяся в измельчении продукта путем продавливания через сита для придания однородной консистенции.

Профитроли: выпеченный полуфабрикат в виде мелких шариков из заварного теста.

Пу́динг (англ. pudding) — английский десерт из яиц, сахара, молока и муки, приготовляемый на водяной бане. В пудинг добавляют фрукты или пряности. 

Реализация кулинарной продукции. Кулинарная продукция должна быть приготовлена такими партиями, которые можно реализовать в строго определенные санитарными правилами сроки. При реализации горячие супы и напитки должны иметь температуру не ниже 75°С, соусы и вторые блюда — не ниже 65°С, холодные супы и напитки — не выше 14°С. Блюда, находящиеся на мармите или горячей плите, должны быть реализованы не позднее чем через 3 ч после их изготовления. Салаты, винегреты, гастрономические продукты, другие холодные закуски и напитки должны быть выставлены в порционированном виде на охлаждаемых прилавках-витринах, которые должны пополняться продукцией по мере ее реализации.
Рецептура(кулинарной продукции) — нормированный перечень сырья, продуктов, полуфабрикатов для производства установленного количества кулинарной продукции.

Салат – это смесь различных составляющих, заправленных дополнительным компонентом, именуемым словом «соус».

Самбук - это воздушный желированный десерт на основе взбитых яичных белков.

Санитарный шлюз — это многофункциональная технологичная система, состоящая из комбинаций блоков дезинфекции, мойки рук, чистки обуви.

Сиропы — это плодово-ягодные соки, консервированные сахаром. 
Соус - компонент блюда, имеющий различную консистенцию, используемый в процессе приготовления блюда или подаваемый к нему для улучшения вкуса и аромата.

Срок годности пищевых продуктов - ограниченный период времени, в течение которого пищевые продукты должны полностью отвечать обычно предъявляемым к ним требованиям в части органолептических, физико-химических показателей, в т.ч. в части пищевой ценности, и установленным нормативными документами требованиям к допустимому содержанию химических, биологических веществ и их соединений, микроорганизмов и других биологических организмов, представляющих опасность для здоровья человека, а также соответствовать критериям функционального предназначения.
Сроки хранения пищевых продуктов - период времени, в течение которого продукты сохраняют свойства, установленные в нормативной и/или технической документации, при соблюдении указанных в документации условий хранения (может не быть окончательным).

Су вид - это новая и совершенно уникальная технология приготовления пищи, которая позволяет превратить любое блюдо в настоящий кулинарный шедевр.

Sous-vide (по-французски это означает - "в вакууме") является методом приготовления пищи, запечатанной в герметичный пластиковый мешок на водяной бане дольше, чем обычное время приготовления — иногда до 72 часов, с точным регулированием температуры.
Сахарная глазурь — глазурь, состоящая из сахара и воды, содержащая не менее 78 % сухих веществ.

Сырье — исходные продукты, предназначенные для дальнейшей обработки.
Тепловая кулинарная обработка— кулинарная обработка пищевых продуктов, заключающаяся в их нагреве с целью доведения до заданной степени готовности.

Технологический процесс (ТП) — это установленная соответствующими технологическими документами последовательность действий, взаимосвязанных между собой и направленных на объект процесса с целью получения требуемого результата. Состоят Технологические процессы из рабочих операций, которые могут быть связаны друг с другом с помощью технологических переходов.

Усвояемость— степень использования компонентов пищи организмом человека.
Условия хранения пищевых продуктов - оптимальные параметры окружающей среды (температура, влажность окружающего воздуха, световой режим и др.) и правила обращения (меры предохранения от порчи вредителями, насекомыми, грызунами; меры сохранения целости упаковки и др.), необходимые для обеспечения сохранности присущих пищевым продуктам органолептических, физико-химических свойств и показателей безопасности. Скоропортящимися являются пищевые продукты, требующие для сохранения качества и безопасности специальных температурных и/или иных режимов и правил, без обеспечения которых они подвергаются необратимым изменениям, приводящим к вреду для здоровья потребителей или порче.
К скоропортящимся относятся продукты переработки мяса, птицы, яиц, молока, рыбы и нерыбных объектов промысла; мучные кремово-кондитерские изделия с массовой долей влаги более 13 %; кремы и отделочные полуфабрикаты, в т.ч. на растительных маслах; напитки; продукты переработки овощей; жировые и жиросодержащие продукты, в т.ч. майонезы, маргарины; быстрозамороженные готовые блюда и полуфабрикаты; все виды пресервов; термизированные кисло-молочные продукты и стерилизованные молочные продукты.

Особо скоропортящиеся продукты- продукты, которые не подлежат хранению без холода и предназначены для краткосрочной реализации: молоко, сливки пастеризованные; охлажденные полуфабрикаты из мяса, птицы, рыбы, морепродуктов, сырых и вареных овощей, все продукты и блюда общественного питания; свежеотжатые соки; кремово-кондитерские изделия, изготовленные с применением ручных операций; скоропортящиеся продукты во вскрытых в процессе реализации упаковках.

К нескоропортящимся*относятся пищевые продукты, не нуждающиеся в специальных температурных режимах хранения при соблюдении других установленных правил хранения (алкогольные напитки, уксус); сухие продукты с содержанием массовой доли влаги менее 13 %; хлебобулочные изделия без отделок, сахаристые кондитерские изделия, пищевые концентраты.

* За исключением специализированных продуктов для детского и диетического питания.

Утилизация отходов, полученных при механической обработке сырья, остатков пищи, кулинарной продукции с нарушенными сроками реализации является завершающим этапом технологического цикла.

Фри́зер — аппарат для приготовления мягкого и твёрдого мороженого. Фризер одновременно насыщает воздухом, перемешивает, замораживает предварительно приготовленную жидкую смесь до температуры −4°С...

Фурцелларан – это вещество получают из морских водорослей анфельции или фурцеллярии. 

Шарлотка (от фр. Charlotte) — сладкий десерт из яблок, запечённых в тесте. Классическая шарлотка — это немецкое сладкое блюдо, приготовленное из белого хлеба, заварного крема, фруктов и ликёра.

Шербе́т (написание и произношение щербет ошибочно, несмотря на популярность, традиционный напиток в странах Востока, приготавливаемый из шиповника, кизила, розы или лакрицы и различных специй. В настоящее время кулинары называют шербетом особые виды прохладительных напитков из фруктовых

 HYPERLINK "https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A1%D0%BE%D0%BA_(%D0%BD%D0%B0%D0%BF%D0%B8%D1%82%D0%BE%D0%BA)" \o "Сок (напиток)" соков и сахара с добавлением пряностей и мороженого. Слово «шербет» заимствовано из турецкого «Şerbet» и имеет аналоги в персидском, урду, хинди — «шарбат», и арабском — «шарба» (напиток);

растворимый порошок для получения шипучего газированного шербета, изобретённый в Великобритании в XIX веке.

сорбе(т) — фруктовое мороженое, аналогичное традиционному напитку;

в таджикской кухне густой вываренный засахаренный сироп, похожий на жидкое варенье;

восточная сладость — ароматная цветная помадка на фруктово-молочной или фруктово-сливочной основе с дроблёными 

Шоколадная глазурь — глазурь, в состав которой входит не менее 25 % общего сухого остатка какао-продуктов, в том числе не менее 12 % масла какао.

Штрудель на Викискладе. Штру́дель (нем. Strudel — из СВН. «вихрь, воронка, водоворот») — австрийское мучное блюдо в виде рулета из вытяжного теста с различной начинкой(чаще всего яблочной).

Щербет (или шербет) – это традиционный напиток Восточных стран, представляющий собой сладкое прохладительное питье на основе фруктового пюре, карамели и пряностей.

Яблочный пай - пирог с начинкой из яблок.
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