Задания к контрольной работе

Номер варианта выбираем по последней цифре зачетки. Даем письменный ответ. В печатном виде можно. Титульный лист оформляется по образцу. В каждом варианте 2 вопроса. Объем ответа на 2 вопроса 5-7 страниц.



Вариант 1
1. История развития барного дела. 
2. Классификация безалкогольных напитков промышленного производства.

Вариант 2
1. Вкусо-ароматические компоненты (сладкие, сладко-ароматические и горько-ароматические); ликеры, кремы, слдкие вина, настойки, наливки. 
2. Пищевая ценность и физиологическое действие напитков. 

Вариант 3
1. Общие сведения о смешанных напитках. 
2. Коктейли-аперитивы на крепко-алкогольной базе. Особенности приготовления и подача. Условия и сроки их хранения. 

Вариант 4
1. Виски: основные сорта, химический состав, особенности технология производства.
2. Температура подачи, посуда, используемая для отпуска коктейлей.

Вариант 5
1. Ароматические модификаторы (ваниль, пищевые эссенции), особенности применения.
2. Лед, правила его приготовления и хранения.

Вариант 6
1. Коньяк: основные сорта, химический состав, особенности технология производства. Виноградные, фруктово-ягодные бренди.
2. Виноградные вина: основные сорта, химический состав, пищевая ценность и вкусовое достоинство.

Вариант 7
1. Джин: основные сорта, химический состав, особенности технология производства.
2. Групповые смешанные напитки, используемая посуда, подача и особенности сервировки.

Вариант 8
1. Ром: основные сорта, химический состав, особенности технология производства.
2. Понятие об аперитиве, товароведческая характеристика коктейля-аперитива. Роль ароматических модификаторов и эмульгаторов в приготовлении оригинальных коктейлей, посуда подачи.

Вариант 9
1. Охарактеризуйте ассортимент инструментов и приборов, используемых в барном деле.
2. Подготовка рабочего места, посуды, инвентаря, мерных инструментов, составных компонентов, участвующих в приготовлении смешанных напитков, к работе.

Вариант 10
1. Водка: основные сорта, химический состав, технология производства.
2. Чай: товарные сорта, правила заваривания. Правила подачи горячих напитков.
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