1. Технология приготовления сложных холодных десертов: фруктовых, ягодных и шоколадных. Органолептический метод определения степени готовности и качества холодных десертов.

2. Замороженные сладкие блюда. Характеристика. Ассортимент. Приготовление. Оформление и отпуск блюд: мороженое с сиропом. Парфе. мороженое: ассорти с плодами, мороженое " Сюрприз" и др. Требования к качеству. Дефекты. Причины возникновения, меры предупреждения. Режимы хранения и реализация.

3. Технология приготовления сложных холодных десертов: взбитых сливок, самбуков (яблочный, абрикосовый). Органолептический метод и определения степени готовности и качества холодных десертов. Технологический процесс приготовления и отпуска. Требования к качеству. Режимы хранения и реализация. Дефекты, причины, меры предупреждения.

4.  Технологический процесс приготовления и отпуска национальных горячих десертов: суфле, груши на слойке в карамельном соусе, фруктовые равиоли и др. Варианты оформления и техника декорирования сложных горячих десертов. Режим хранения и реализация.

5. Задача. 
Выписать продукты для 100 порций киселя молочного по первой колонке Сборника рецептур, если на одну порцию отпускается 200 г киселя и используется сухое молоко.

1. Òåõíîëîãèÿ ïðèãîòîâëåíèÿ ñëîæíûõ õîëîäíûõ äåñåðòîâ: ôðóêòîâûõ, ÿãîäíûõ è 

øîêîëàäíûõ. Îðãàíîëåïòè÷åñêèé ìåòîä îïðåäåëåíèÿ ñòåïåíè ãîòîâíîñòè è êà÷åñòâà 

õîëîäíûõ äåñåðòîâ.

 

 

2. Çàìîðîæåííûå ñëàäêèå áëþäà. Õàðàêòåðèñòèêà. Àññîðòèìåíò. Ïðèãîòîâëåíèå. 

Îôîðìëåíèå è îòïóñê áëþä: ìîðîæåíîå ñ ñèðîïîì. Ïàðôå. ìîðîæåíîå: àññîðòè ñ 

ïëîäàìè, ìîðîæåíîå " Ñþðïðèç" è äð. Òðåáîâàíèÿ ê êà÷åñòâó. Äåôåêòû. Ïðè÷èíû 

âîçíèêíîâåíèÿ, ìåðû ïðåäóïðåæä

åíèÿ. Ðåæèìû õðàíåíèÿ è ðåàëèçàöèÿ.

 

 

3. Òåõíîëîãèÿ ïðèãîòîâëåíèÿ ñëîæíûõ õîëîäíûõ äåñåðòîâ: âçáèòûõ ñëèâîê, ñàìáóêîâ 

(ÿáëî÷íûé, àáðèêîñîâûé). Îðãàíîëåïòè÷åñêèé ìåòîä è îïðåäåëåíèÿ ñòåïåíè 

ãîòîâíîñòè è êà÷åñòâà õîëîäíûõ äåñåðòîâ. Òåõíîëîãè÷åñêèé ïðîöåññ ïðè

ãîòîâëåíèÿ è 

îòïóñêà. Òðåáîâàíèÿ ê êà÷åñòâó. Ðåæèìû õðàíåíèÿ è ðåàëèçàöèÿ. Äåôåêòû, ïðè÷èíû, 

ìåðû ïðåäóïðåæäåíèÿ.

 

 

4. 

 

Òåõíîëîãè÷åñêèé ïðîöåññ ïðèãîòîâëåíèÿ è îòïóñêà íàöèîíàëüíûõ ãîðÿ÷èõ 

äåñåðòîâ: ñóôëå, ãðóøè íà ñëîéêå â êàðàìåëüíîì ñîóñå, ôðóêòîâûå ðàâè

îëè è äð. 

Âàðèàíòû îôîðìëåíèÿ è òåõíèêà äåêîðèðîâàíèÿ ñëîæíûõ ãîðÿ÷èõ äåñåðòîâ. Ðåæèì 

õðàíåíèÿ è ðåàëèçàöèÿ.

 

 

5. Çàäà÷à.

 

 

Âûïèñàòü ïðîäóêòû äëÿ 100 ïîðöèé êèñåëÿ ìîëî÷íîãî ïî ïåðâîé êîëîíêå Ñáîðíèêà 

ðåöåïòóð, åñëè íà îäíó ïîðöèþ îòïóñêàåòñÿ 200 ã êèñåëÿ è 

èñïîëüçóåòñÿ ñóõîå 

молоко.

 

