Варианты контрольных работ по дисциплине 
« Введение в направление»

     Для студентов заочной формы обучения написание контрольной работы является промежуточным этапом контроля знаний и допуском к сдаче зачета. Номер варианта задания определяют по двум последним цифрам шифра студента, если они не превышают 20. В противном случае, номер варианта находят вычитанием из них 20 (или числа кратного 20).
      При выполнении второго задания рекомендуется воспользоваться Методическими указаниями для практических занятий по дисциплине «Введение в специальность», авторы Н.Г. Костина, Т.В. Кленогина.
Вариант 1

 1. Режим дня и питания человека.  
 2. Определить энергетическую ценность 28г икры белужьей зернистой, если в ней содержится (в %): белков – 27.2, жиров – 14.2, углеводов –  0. Установить процент удовлетворения суточной потребности организма среднестатистического человека в белках, жирах, углеводах и энергии за счет предложенных продуктов.

Вариант 2
1. Характеристика способов кулинарной обработки сырья и полуфабрикатов.

 2. Определить энергетическую ценность 120г шпикачек, если в них содержится (в %): белков – 9.2, жиров – 36.1, углеводов –  0. Установить процент удовлетворения суточной потребности организма среднестатистического человека в белках, жирах, углеводах и энергии за счет предложенных продуктов.

Вариант 3
1. Механические способы обработки продуктов.

 2. Определить энергетическую ценность 60г оливок консервированных, если в них содержится (в %): белков - 1.8, жиров – 16.3, углеводов – 5.2. Установить процент удовлетворения суточной потребности организма среднестатистического человека в белках, жирах, углеводах и энергии за счет предложенных продуктов.
Вариант 4
1. Способы тепловой обработки продуктов.

 2. Определить энергетическую ценность 150г брусники, если в ней содержится (в %): белков - 0.7, жиров – 0.5, углеводов – 8.0. Установить процент удовлетворения суточной потребности организма среднестатистического человека в белках, жирах, углеводах и энергии за счет предложенных продуктов.
Вариант 5

1. Первичная обработка картофеля и корнеплодов.

2. Определить энергетическую ценность 125г йогурта 3.2% жирности сладкого, если в нем содержится (в %): белков – 5.0, жиров – 3,2, углеводов – 8,5. Установить процент удовлетворения суточной потребности организма среднестатистического человека в белках, жирах, углеводах и энергии за счет предложенных продуктов.

Вариант 6
1. Первичная обработка капустных и луковых овощей.

2. Определить энергетическую ценность 90г белых грибов (свежих), если в них содержится (в %): белков - 3.7, жиров – 1.7, углеводов – 1.1. Установить процент удовлетворения суточной потребности организма среднестатистического человека в белках, жирах, углеводах и энергии за счет предложенных продуктов.

Вариант 7
1. Первичная обработка плодовых овощей.

2. Определить энергетическую ценность 130г скумбрии атлантической холодного копчения, если в ней содержится (в %): белков -23.4, жиров – 6.4, углеводов – 0. Установить процент удовлетворения суточной потребности организма среднестатистического человека в белках, жирах, углеводах и энергии за счет предложенных продуктов.

Вариант 8

1. Первичная обработка листовых и десертных овощей.

2.  Определить энергетическую ценность 160г икры кабачковой, если в ней содержится (в %): белков - 2.0, жиров – 9.0, углеводов – 8.54. Установить процент удовлетворения суточной потребности организма среднестатистического человека в белках, жирах, углеводах и энергии за счет предложенных продуктов.

Вариант 9

1. Первичная обработка консервированных овощей.
2. Определить энергетическую ценность 210г грейпфрута, если в нем содержится (в %): белков – 0.9, жиров – 0.2, углеводов – 6.5. Установить процент удовлетворения суточной потребности организма среднестатистического человека в белках, жирах, углеводах и энергии за счет предложенных продуктов.

Вариант 10
1. Механическая обработка мяса.

 2. Определить энергетическую ценность 190г компота из абрикосов, если в нем содержится (в %): белков – 0.5, жиров – 0, углеводов – 21.0. Установить процент удовлетворения суточной потребности организма среднестатистического человека в белках, жирах, углеводах и энергии за счет предложенных продуктов.

Вариант 11
1. Механическая обработка субпродуктов.

2. Определить энергетическую ценность 80г говядины тушеной (консервы), если в ней содержится (в %): белков - 16.8, жиров – 17.0, углеводов – 0. Установить процент удовлетворения суточной потребности организма среднестатистического человека в белках, жирах, углеводах и энергии за счет предложенных продуктов.

Вариант 12

1. Механическая обработка птицы.

2. Определить энергетическую ценность 180г судака в томатном соусе (консервы), если в нем содержится (в %): белков – 14.0, жиров – 5.3, углеводов – 3.7. Установить процент удовлетворения суточной потребности организма среднестатистического человека в белках, жирах, углеводах и энергии за счет предложенных продуктов.

Вариант 13

1. Первичная обработка  рыбы.

2. Определить энергетическую ценность 190г сока томатного, если в нем содержится (в %): белков - 1.0, жиров – 0, углеводов – 3,5. Установить процент удовлетворения суточной потребности организма среднестатистического человека в белках, жирах, углеводах и энергии за счет предложенных продуктов.

Вариант 14
1. Личная гигиена работников предприятий общественного питания.

2. Определить энергетическую ценность 120г грудинки сырокопченой из свинины, если в ней содержится (в %): белков - 8.9, жиров – 63.3, углеводов – 0.Установить процент удовлетворения суточной потребности организма среднестатистического человека в белках, жирах, углеводах и энергии за счет предложенных продуктов.

Вариант  15
1. Цель и назначение медицинского обследования.

2. Определить энергетическую ценность 90г голландского круглого сыра, если в нем содержится (в %): белков - 23.7, жиров – 30.5, углеводов – 0. Установить процент удовлетворения суточной потребности организма среднестатистического человека в белках, жирах, углеводах и энергии за счет предложенных продуктов.

Вариант 16

1. Классификация овощей.

2. Определить энергетическую ценность 90г зеленого горошка (консервы), если в нем содержится (в %): белков - 3.1, жиров – 0.2, углеводов – 6.5. Установить процент удовлетворения суточной потребности организма среднестатистического человека в белках, жирах, углеводах и энергии за счет предложенных продуктов.

Вариант 17

1. Требования к качеству и хранению овощей.

2. Определить энергетическую ценность 130г камбалы обжаренной в масле (консервы), если в ней содержится (в %): белков – 14.4, жиров – 21.3, углеводов – 0. Установить процент удовлетворения суточной потребности организма среднестатистического человека в белках, жирах, углеводах и энергии за счет предложенных продуктов.
Вариант 18
1. Классификация и обработка нерыбных продуктов моря.

2. Определить энергетическую ценность 60г халвы подсолнечной ванильной, если в ней содержится (в %): белков -11.6, жиров – 29.7, углеводов – 41.5. Установить процент удовлетворения суточной потребности организма среднестатистического человека в белках, жирах, углеводах и энергии за счет предложенных продуктов.

Вариант 19
1. Санитарные требования к процессу приготовления полуфабрикатов из рыбы.

2. Определить энергетическую ценность 15г томат-пасты, если в ней содержится (в %): белков -3.6, жиров – 0, углеводов – 11.8. Определить энергетическую ценность 140г языка говяжьего в желе, если в нем содержится (в %): белков – 71.8, жиров – 15.1, углеводов – 0.6. Установить процент удовлетворения суточной потребности организма среднестатистического человека в белках, жирах, углеводах и энергии за счет предложенных продуктов.

Вариант 20
1. Современное состояние и перспективы развития предприятий общественного питания.
2. Определить энергетическую ценность 35г масла сливочного несоленого, если в нем содержится (в %): белков -0.5, жиров – 82.5, углеводов – 0.8. Определить энергетическую ценность 170г томатов (грунтовых), если в них содержится (в %): белков – 1.1, жиров – 0.2, углеводов – 3.5. Установить процент удовлетворения суточной потребности организма среднестатистического человека в белках, жирах, углеводах и энергии за счет предложенных продуктов.

