Перечень экзаменационных билетов по предмету «Кулинария»

1.Очистка овощей. Особенности очистки луковых овощей.

2.Технология приготовления блюда «Окрошка овощная»: подготовка продуктов, последовательность приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения, правила подачи.

3.Технология приготовления блюда «Плов из баранины»: подготовка продуктов, последовательность приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения, правила подачи.

4.Нарезка овощей. Характеристика и кулинарное использование различных форм нарезки картофеля.

5.Технология приготовления блюда «Суп молочный с макаронными изделиями»: подготовка продуктов, последовательность приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения, правила подачи.

6.Технология приготовления блюда «Печень тушеная в сметанном соусе»: подготовка продуктов, последовательность приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения, правила подачи.

7.Первичная обработка картофеля. Условия и  сроки хранения очищенных полуфабрикатов.

8.Технология приготовления блюда «Борщ с картофелем и капустой»: подготовка продуктов, последовательность приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения, правила подачи.

9.Технология приготовления блюда «Жаркое по-домашнему»: подготовка продуктов, последовательность приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения, правила подачи.

10.Виды грибов поступающих на предприятия общественного питания.

11.Технология приготовления блюда «Суп-пюре с картофелем»: подготовка продуктов, последовательность приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения, правила подачи.

12.Варка яиц. Её разновидности. Использование вареных яиц.

13.Подготовка овощей к фаршированию (кабачки, перец, баклажаны, помидоры, капуста). 

14.Технология приготовления блюда «Суп-лапша домашняя»: подготовка продуктов, последовательность приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения, правила подачи.

15.Технология приготовления блюда «Запеканка картофельная с мясным фаршем»: подготовка продуктов, последовательность приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения, правила подачи.

16.Виды рыбы поступающей на предприятия общественного питания. Способы оттаивания и вымачивания рыбы.

17.Значение соусов  в питании человека. Классификация соусов.

18.Технология приготовления блюда «Сырники со сметаной»: подготовка продуктов, последовательность приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения, правила подачи.

19.Обработка рыбы для фарширования (щука, судак).

20.Приготовление мучных пассеровок.

21.Технология приготовления блюда «Вареники из творога со сметаной»: подготовка продуктов, последовательность приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения, правила подачи.

22.Обработка чешуйчатой рыбы.

23.Приготовление и отпуск красного основного соуса.

24.Технология приготовления блюда «Студень мясной»: подготовка продуктов, последовательность приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения, правила подачи.

25.Особенности обработки некоторых видов рыб.

26.Приготовление и отпуск белого основного соуса.

27.Технология приготовления блюда «Салат столичный»: подготовка продуктов, последовательность приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения, правила подачи.

28.Различные способы разделки рыбы.

29.Приготовление и отпуск молочного соуса и его использование.

30.Технология приготовления блюда «Салат из белокочанной капусты»: подготовка продуктов, последовательность приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения, правила подачи

31.Приготовление котлетной и кнельной массы из рыбы.

32.Приготовление и отпуск сметанного соуса и его использование.

33.Технология приготовления блюда «Винегрет овощной»: подготовка продуктов, последовательность приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения, правила подачи.

34.Виды мяса поступающих на предприятия общественного питания. Первичная обработка мяса.

35.Классификация овощных блюд по способу приготовления.

36.Технология приготовления блюда «Паштет из печени»: подготовка продуктов, последовательность приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения, правила подачи.

37.Разделка говяжьей туши на отруба.

38.Технология приготовления блюда «Запеканка картофельная»: подготовка продуктов, последовательность приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения, правила подачи.

39.Бутерброды и их разновидности.

40.Разделка свиной и бараньей туши на отруба.

41.Технология приготовления блюда «Картофельное пюре»: подготовка продуктов, последовательность приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения, правила подачи.

42.Технология приготовления блюда «Сельдь с гарниром»: подготовка продуктов, последовательность приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения, правила подачи.

43.Приготовление полуфабрикатов из говядины.

44.Технология приготовления блюда «Каша гречневая рассыпчатая»: подготовка продуктов, последовательность приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения, правила подачи.

45.Технология приготовления блюда «Желе из апельсинов»: подготовка продуктов, последовательность приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения, правила подачи.

46.Технология приготовления и отпуск котлетной массы из мяса, полуфабрикаты  из нее, требования к качеству, условия и сроки хранения.

47.Технология приготовления блюда «Цыплята табака»: подготовка продуктов, последовательность приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения, правила подачи.

48.Технология приготовления и отпуск «Компота из смеси сухофруктов»: требования к качеству, условия и сроки хранения.

49.Технология приготовления и отпуск полуфабрикатов из натуральной рубленой массы, требования к качеству, условия и сроки хранения.

50.Способы варки макаронных изделий и блюда из них.

51.Технология приготовления блюда «Кисель из черной смородины»: подготовка продуктов, последовательность приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения, правила подачи.

52.Обработка мясных субпродуктов.

53.Технология приготовления блюда «Рыба припущенная»: подготовка продуктов, последовательность приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения, правила подачи.

54.Технология приготовления блюда «Пудинг из творога»: подготовка продуктов, последовательность приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения, правила подачи.

55.Обработка сельскохозяйственной птицы. Заправка птицы. 

56.Технология приготовления блюда «Рыба запеченная с картофелем по-русски»: подготовка продуктов, последовательность приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения, правила подачи.

57.Технология приготовления блюда «Мусс клюквенный»: подготовка продуктов, последовательность приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения, правила подачи.

58.Супы и их классификация.

59.Технология приготовления блюда «Шашлык по-кавказски»: подготовка продуктов, последовательность приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения, правила подачи.

60.Технология приготовления блюда «Каша гурьевская»: подготовка продуктов, последовательность приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения, правила подачи.

61.Технология приготовления и отпуск бульонов, их виды, требования к качеству, условия и сроки хранения.

62.Технология приготовления блюда «Рыба жареная основным способом»: подготовка продуктов, последовательность приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения, правила подачи.

63. Технология приготовления блюда «Эскалоп»: подготовка продуктов, последовательность приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения, правила подачи.

64.Значение диетических блюд в питании человека. Классификация диет.

65. Технология приготовления блюда «Щи из квашеной капусты»: подготовка продуктов, последовательность приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения, правила подачи.

66. Технология приготовления блюда «Говядина в кисло-сладком соусе»: подготовка продуктов, последовательность приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения, правила подачи.

67.Значение тепловой обработки продуктов. Классификация способов тепловой обработки. 

68.Технология приготовления блюда «Омлет фаршированный»: подготовка продуктов, последовательность приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения, правила подачи.

69.Технология приготовления блюда «Бефстроганов»: подготовка продуктов, последовательность приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения, правила подачи.

70.Значение мясных блюд в питании человека. Классификация мясных блюд по способу тепловой обработки.

71. Технология приготовления блюда «Рассольник ленинградский»: подготовка продуктов, последовательность приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения, правила подачи.

72.Технология приготовления блюда «Рагу овощное»: подготовка продуктов, последовательность приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения, правила подачи.

73.Значение рыбных блюд в питании человека. Классификация рыбных блюд по способу тепловой обработки.

74. Технология приготовления блюда «Солянка домашняя»: подготовка продуктов, последовательность приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения, правила подачи.

75. Технология приготовления блюда «Голубцы с мясом и рисом»: подготовка продуктов, последовательность приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения, правила подачи.

Преподаватель                                                                Н.И.Жигалкина
