ЗАДАНИЯ ДЛЯ САМОКОНТРОЛЯ

ЛЕКЦИЯ 1. Основы микробиологии в кулинарии и кондитерском производстве

ЗАДАНИЕ ДЛЯ САМОКОНТРОЛЯ
Составьте краткий чек-лист из 5–7 пунктов для ежедневного самоконтроля повара/кондитера по профилактике микробиологических рисков. Используйте материалы лекции и Приложение А как основу. Объём: ½ страницы.

ЛЕКЦИЯ 2. Пищевые вещества и их трансформация при кулинарной обработке

ЗАДАНИЕ ДЛЯ САМОКОНТРОЛЯ
Тема: Анализ пищевой ценности типовой рецептуры
Задание:
1. Выберите одно из базовых блюд (куриная грудка с овощами, паста карбонара, салат Цезарь, мусс шоколадный)
1. Рассчитайте ориентировочную пищевую ценность на 100 г готового блюда (Б/Ж/У/ккал/клетчатка) с использованием Приложения А
1. Оцените блюдо с позиций:
2. Соответствия принципам рационального питания
2. Потенциального ГИ (низкий/средний/высокий)
2. Возможных заявлений о пользе по ТР ТС 022/2011
1. Предложите 1–2 изменения в рецептуре для улучшения нутриентного профиля (с обоснованием)
Форма: Письменный ответ, ½–1 страница. Критерии: Точность расчётов, аргументированность оценки, практическая ценность предложений.

ЛЕКЦИЯ 3. Личная и производственная гигиена на кухне
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. ✅ ЗАДАНИЕ ДЛЯ САМОКОНТРОЛЯ
Кейс для анализа:
Ситуация: При проверке холодильной камеры выявлено, что сырое мясо и готовые овощные салаты хранятся на одной полке, причём контейнер с мясом стоит выше салатов.
Задание:
1. Оцените риски данной ситуации
1. Назовите нарушенный принцип
1. Предложите корректирующие действия

