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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

Согласно «Рекомендациям по организации промежуточной аттестации студентов в образовательных учреждениях среднего профессионального образования» (Письмо Минобразования России от 05.04.99 № 16-52-59ин/16-13), #промежуточная аттестация является основной формой контроля учебной работы студентов. Она оценивает результаты учебной деятельности студента за семестр. 

Аттестация обучающихся дневного отделения по специальности «Технология продукции общественном  питании» проводится в форме устного экзамена по билетам на 2 курсе.
Экзамен по профессиональному модулю ПМ. 07. Выполнение работ по профессии «Повар» 
МДК 07.01. « Технология приготовления кулинарных изделий»  предусматривает проверку уровня профессиональной подготовки обучающихся.
В ходе экзамена проверяется соответствие уровня, и качества подготовки специалистов Государственному образовательному стандарту среднего профессионального образования в части Государственных требований, полноту и прочность теоретических знаний по дисциплине. Содержание предложен​ного экзаменационного материала не выходит за рамки стандарта, и направлено на проверку знаний и умений на базовом уровне. 

Обучающиеся должны продемонстрировать в ходе ответа креативность мышления, осознанность в усвоении знаний, способность применять полученные знания в практической, аналитической, прогностической, проектировочной деятельности.

Экзаменационные билеты для проведения устной итоговой аттестации обучающихся составлены на базе обязательного минимума содержания среднего (полного) общего образования (приказ Минобразования России от 30.06.99 №56), федерального компонента государственного стандарта среднего (полного) общего образования (приказ Минобразования России от 05.03.04 №1089) и рабочей программы профессионального модуля 07. Выполнение работ по профессии «Повар» МДК 07.01. « Технология приготовления кулинарных изделий»». Комплект билетов отражает в полной мере федеральный компонент государственного стандарта среднего (полного) общего образования, реализуемого на базовом уровне. 
Содержание заданий экзаменационных билетов разработано по основным темам курса . Комплект билетов содержит 30 билетов, каждый билет имеет одинаковую структуру и содержит два вопроса.

Структура билета:

Первый  и второй вопросы – теоретический, он предполагает устный ответ обучающихся. Вопрос проверяет теоретическую подготовку обучающегося по дисциплине. Это может быть описание объектов изучения, их существенных признаков, свойств, связей между ними, а также раскрытие сущности изученного объекта. Качественные характеристики усвоения изученного материала могут различаться. В каких-то случаях это полнота и системность сформированных знаний, в других случаях – прочность и действенность знаний обучающихся, возможен случай самостоятельного и оперативного применения знаний обучающимися. Описанные качественные характеристики являются критериями оценивания результатов обучения обучающихся.
Третий вопрос - практический 

Критерии оценки: 

Ответ обучающегося оценивается по пятибалльной шкале. Общая экзаме​национная оценка выводится из оценок за выполнение каждого из 2 вопросов билета и является их средним арифметическим. Оценка обучающегося складывается из его умений выходить на различный уровень воспроизведения материала.

Оценка «отлично» ставится, если обучающийся полно, логично, осознанно излагает материал, выделяет главное, аргументирует свою точку зрения на ту или иную проблему, имеет системные полные знания и умения по составленному вопросу. Содержание вопроса обучающийся излагает связно, в краткой форме, раскрывает последовательно суть изученного материала, демонстрируя прочность и прикладную направленность полученных знаний и умений, не допускает терминологических ошибок и фактических неточностей.

Оценка «хорошо» ставится, если обучающийся знает материал, строит ответ четко, логично, устанавливает причинно-следственные связи в рамках дисциплины, но допускает незначительные неточности в изложении материала и при демонстрации аналитических и проектировочных умений. В ответе отсутствуют незначительные элементы содержания или присутствуют все необходимые элементы содержания, но допущены некоторые ошибки, иногда нарушалась последовательность изложения.

Оценка «удовлетворительно» ставится, если обучающийся ориентируется в основных понятиях, строит ответ на репродуктивном уровне, но при этом допускает неточности и ошибки в изложении материала, нуждается в наводящих вопросах, не может привести примеры, допускает ошибки методического характера при анализе дидактического материала и проектировании различных видов деятельности. 
Оценка «неудовлетворительно» ставится, если обучающийся не ориентируется в основных понятиях, демонстрирует поверхностные знания, если в ходе ответа отсутствует самостоятельность в изложении материала либо звучит отказ дать ответ, допускает грубые ошибки при выполнении заданий аналитического и проектировочного характера.

Условия проведения экзамена: 

Экзамен проводится в кабинете №8, экзамен принимается преподавателем, ведущим учебные занятия по данной дисциплине, на подготовку к ответу отводится 30-50 минут, при этом примерно половина времени отводится на выполнение практического задания. Время ответа на билет в целом не должно превышать 20 минут.

ПЕРЕЧЕНЬ ВОПРОСОВ ДЛЯ ПОДГОТОВКИ К ЭКЗАМЕНУ

1.  Значение овощей в питании. Правила обработки овощей с сохранением витаминов и   цвета.                                                                                                                                                                         2. Технология приготовления прозрачных супов.                                                                                                             3.  Кулинарная обработка клубнеплодов и корнеплодов. Формы нарезки.                                              4. Технология приготовления холодных супов.                                                                                              5.  Кулинарная обработка капустных и луковых овощей.    Формы нарезки.                                  6. Технология приготовления студня говяжьего.                                                                         7.  7.  Кулинарная обработка грибов.                                                                                                           8.  Технология приготовления супов-пюре.                                                                                              9.   Размораживание рыбы. Вымачивание соленой рыбы.                                                              10.  Технология приготовления картофельного пюре.                                                                   11. Подготовка овощей для фарширования.                                                                                                12.  Бутерброды и их разновидности.                                                                                                 13.  Кулинарная обработка чешуйчатой рыбы для приготовления ее в целом виде.                               14.  Технология приготовления блюда «Голубцы с мясом и рисом».                                                                           15.  Разделка рыбы на филе без кожи и костей.                                                                                            16.  Технология приготовления щей из свежей капусты с картофелем.                                             17.  Кулинарная обработка и разделка осетровой рыбы.                                                                   18.  Технология приготовления молочных супов.                                                                           19.  Кулинарная обработка рыбы и разделка ее на порционные   куски круглой формы.                20.  Технология приготовления соуса основного красного.                                                            21.  Механическая кулинарная обработка мяса (размораживание, обмывание, обсушивание).               22.  Технология приготовления блюда «Рыба жареная с зеленым маслом».                                       23.  Приготовление котлетной массы из рыбы и полуфабрикатов из нее.                                              24.  Технология приготовления блюда «Запеканка картофельная с мясом».                              25.  Приготовление полуфабрикатов из птицы.                                                                                           26.  Технология приготовления сырников из творога.                                                                      27.   Схема разделки говяжьей туши.

28.  Способы варки макаронных изделий,  блюда из макаронных изделий.                              29. Механическая кулинарная обработка  плодовых овощей.                                                                        30. Общие правила варки каш.                                                                                                               31. Приготовление котлетной массы из мяса и полуфабрикатов из нее.                                                 32. Технология приготовления компотов.                                                                                                    33. Способы тепловой кулинарной обработки (основные и вспомогательные).                                 34. Технология приготовления блюда «Бифштекс с яйцом».                                                         35. Обработка субпродуктов и блюда из них.                                                                                                                 36. Технология приготовления рассольников.                                                                                37. Приготовление мучных  пассеровок.  Виды мучных пассеровок.                                                38. Технология приготовления масляных смесей.                                                                              39. Механическая кулинарная обработка птицы.                                                                               40. Технология приготовления рулета с макаронами.                                                                       41. Значение супов в питании. Классификация супов.                                                                           42.  Технология приготовления рыбного желе.                                                                                                43.  Приготовление крупнокусковых полуфабрикатов из говядины.                                                44.  Технология приготовления киселей.                                                                                                                     45. Приготовление порционных полуфабрикатов из говядины.                                                      46. Технология приготовления дрожжевого теста.                                                                                        47. Приготовление мелкокусковых полуфабрикатов из говядины.                                                      48. Технология приготовления соуса белого основного.                                                                49. Общие правила приготовления заправочных супов.                                                                     50. Технология приготовления блюда «Печень по-строгановски»                                                              51. Подготовка круп к варке                                                                                                                          52. Технология приготовления  блюда «Рыба жареная под маринадом»                                    53. Классификация и приготовление омлетов.                                                                                                   54. Технология приготовления борща украинского.                                                                        55.  Технология приготовления блюда «Студень говяжий».                                                                        56. Технология приготовления блюда «Бефстроганов».                                                                       57. Кулинарная обработка морепродуктов. Блюда из морепродуктов.                                                                        58. Горячие напитки. Приготовление чая, кофе, какао, шоколада.                                                                   59. Технология приготовления салата столичного.                                                                                    60.  Основы лечебного питания. Характеристика диет.
Перечень практических ситуаций для подготовки к экзамену
1. Практическая ситуация  «Блюда из яиц» 
                                   Алгоритм выполнения практической ситуации:
На предприятие общественного питания в летний период поступило яйцо куриное. Вам необходимо приготовить из него блюдо «Омлет натуральный». Как вы обработаете яйцо при наличии на предприятии 3-х гнездовой ванны? Как вы поступите при обнаружении недоброкачественного яйца?  Можно ли предотвратить попадание недоброкачественного яйца в основную массу?

___________________________________________________________________

2. Практическая ситуация    «Блюда из творога»
                                    Алгоритм выполнения практической ситуации:

 На предприятие общественного питания поступил творог 18% жирности. Для каких блюд вы используете поступивший творог? Как вы  подготовите  его к приготовлению блюд? Можно ли хранить блюда из творога (ответ пояснить)
3. Практическая ситуация    «Блюда из макаронных изделий»
                                    Алгоритм выполнения практической ситуации:

Приготовленные поваром макароны отварные оказались лопнувшими, плохо порционировались. Найдите ошибки, которые  допустил повар при приготовлении блюда. К каким блюдам вы порекомендуете подать макароны отварные?

_______________________________________________________________

4. Практическая ситуация    «Блюда из круп»
                                    Алгоритм выполнения практической ситуации:

Приготовленная поваром каша пшенная вязкая оказалась сероватого цвета, с горчинкой. Найдите ошибки, которые  допустил повар при приготовлении блюда. Как вы подадите готовую кашу пшенную?

5. Практическая ситуация    «Блюда из бобовых»
                                    Алгоритм выполнения практической ситуации:

Вам предстоит отварить зеленый горошек или стручковую фасоль. Какие условия вы будете соблюдать при варке этих овощей? Что произойдет при несоблюдении этих условий? Ответ обоснуйте.

____________________________________________________________________

6. Практическая ситуация    «Изделия из теста»
                                    Алгоритм выполнения практической ситуации:

Вам предстоит приготовить пирожки с капустным фаршем. Назовите вид используемого теста для данного изделия. Какова технологическая последовательность  приготовления  полуфабриката и готового изделия? Какие дефекты могут возникнуть при несоблюдении технологии приготовления данного изделия? 

___________________________________________________________________________
7. Практическая ситуация    «Блюда из творога»
                                    Алгоритм выполнения практической ситуации:

При жарке сырников из творога сырники расплываются, пригорают к сковороде. По какой причине это произошло? Изложите технологическую последовательность приготовления, правила отпуска блюда «Сырники из творога». Каково кулинарное использование данного блюда?

_______________________________________________________________________________
8. Практическая ситуация    «Мучные изделия»
                                    Алгоритм выполнения практической ситуации:

 В поступившей на предприятие общественного питания муке обнаружены червячки и их личинки.  Можно ли использовать такую муку для приготовления блюд и изделий? Перечислите условия и сроки хранения муки. 
____________________________________________________________________

9. Практическая ситуация    «Гарниры из круп»
                                    Алгоритм выполнения практической ситуации:

Посетитель предприятия общественного питания заказал блюдо «Пудинг рисовый». Как вы приготовите и подадите данное блюдо посетителю? При какой температуре будете подавать готовое блюдо?

________________________________________________________________________________
10.Практическая ситуация    «Изделия из муки»
Алгоритм выполнения практической ситуации:
 Вы работаете на раздаче. В конце дня  остались не реализованы несколько порций блинчиков с мясным фаршем. Как вы поступите в данном случае? Можно ли оставить оставшееся блюдо на следующий день? 

_____________________________________________________________

10. Практическая ситуация    «Блюда из круп»
                                    Алгоритм выполнения практической ситуации:

Вы работаете поваром, готовите крупяные блюда.  Перечислите правила личной гигиены, которые вам необходимо соблюдать. Перечислите привила производственной санитарии, которые  необходимо соблюдать повару.  

________________________________________________________________________________

11. Практическая ситуация    «Блюда из яиц»
                                    Алгоритм выполнения практической ситуации: 
Вы работаете поваром, готовите яичные блюда.  Перечислите правила личной гигиены, которые вам необходимо соблюдать. Перечислите привила производственной санитарии, которые  необходимо соблюдать повару.  
12. Практическая ситуация    «Блюда из макаронных изделий»
                                    Алгоритм выполнения практической ситуации: 
Вы работаете поваром в горячем цехе. В конце дня  остались не реализованы несколько порций незаправленых макарон отварных. Как вы поступите в данном случае? Можно ли оставить оставшееся блюдо на следующий день? 

________________________________________________________________________________
14.Практическая ситуация    «Блюда из яиц»
                    Алгоритм выполнения практической ситуации: 
Вы работаете поваром в горячем цехе. В конце дня  остались не реализованы яйца вкрутую. Как вы поступите в данном случае? Можно ли оставить вареные яйца на следующий день? 
________________________________________________________________________

15.Практическая ситуация    «Блюда из круп»
                                    Алгоритм выполнения практической ситуации:
 На раздаче оказались порции биточков манных, края которых  неровные, поверхность темно-коричневого цвета. Определите ошибки, допущенные поваром при приготовлении и порционировании блюда. Как правильно подать биточки манные?

________________________________________________________________________________

16.Практическая ситуация    «Блюда из яиц».
                                   Алгоритм выполнения практической ситуации:
 Повар готовит блюдо «Яичница-глазунья»: отделил яйцо от скорлупы, перемешал, влил на разогретую с жиром сковороду. Исправьте ошибки, допущенные  поваром. Ответ обоснуйте. Как вы подадите готовое блюдо «Яичница-глазунья»?

________________________________________________________________

17. Практическая ситуация    «Обработка мяса»
                                    Алгоритм выполнения практической ситуации:

       Вы работаете в мясном цехе. В цех поступила полутуша говядины.

1.  Какие части мяса этой п/ туши вы будете использовать для жарения и варки.

2. Организуйте рабочее место повара для обвалки мяса.

3.  Подберите оборудование и инвентарь для приготовления котлетной массы и п/ф из нее.

____________________________________________________________

18.Практическая ситуация    «Блюда из овощей»
                                    Алгоритм выполнения практической ситуации: 
На предприятие общественного питания поступили замороженные овощи (быстрой заморозки). Вам предстоит приготовить из этих овощей отварное блюдо. Как вы поступите, чтобы при варке максимально сохранить пищевую ценность овощей?

______________________________________________________________

19.Практическая ситуация    «Обработка мяса»
                                    Алгоритм выполнения практической ситуации:

       Вы работаете в мясном цехе. В цех поступила полутуша говядины.

1.   В какой последовательности вы будете производить разруб передней четвертины говядины.

2.     Как определить качество мяса.

3.   Из мяса вам необходимо приготовить котлетную массу..

4.  Правила т/б при работе в мясном цехе.

20.Практическая ситуация    «Гарниры из овощей»
                                    Алгоритм выполнения практической ситуации:
При жарке брусочки нарезанного картофеля склеиваются и прилипают к сковороде. По какой причине это произошло? Изложите технологическую последовательность приготовления, правила отпуска блюда «Картофель жареный». Каково кулинарное использование данного блюда?

____________________________________________________________________

21.Практическая ситуация    «Блюда из овощей»
                                    Алгоритм выполнения практической ситуации: 
В меню предприятия общественного питания имеется блюдо «Овощи припущенные». Посетитель не знаком с таким блюдом и просит вас, как повара, готовившего данное блюдо  объяснить значение способа припускания овощей. Что вы ответите посетителю?   Постарайтесь убедить его приобрести данное блюдо. 

________________________________________________________________________________
22.Практическая ситуация    «Обработка овощей»
                                    Алгоритм выполнения практической ситуации:
На предприятие общественного питания поступил сульфитированный картофель. Как вы  подготовите  к тепловой обработке? С какой целью производится сульфитация картофеля? 
________________________________________________________________________________
23.Практическая ситуация    «Блюда из овощей»
                                    Алгоритм выполнения практической ситуации:

Вам предстоит приготовить грибы в сметанном соусе. Но на предприятии общественного питания нет свежих грибов, есть только консервированные. Какие способы консервирования грибов вы знаете? Как из консервированных грибов приготовить горячее тушеное блюдо? 

____________________________________________________________________

24.Практическая ситуация    «Блюда из овощей»
                                    Алгоритм выполнения практической ситуации:

Вам предстоит приготовить картофель фри. Предложите формы нарезки картофеля. Как вы проверите готовность фритюрного жира? Что произойдет, если жарить картофель в недостаточно нагретом жире? Как нужно солить картофель фри? 

_______________________________________________________________________________
25.Практическая ситуация    «Гарниры из овощей»
                                    Алгоритм выполнения практической ситуации: 
В меню предприятия общественного питания имеется блюдо «Котлеты морковные». Посетитель удивлен, он знает только мясные или рыбные котлеты, и просит вас, как повара, готовившего данное блюдо  рассказать о составе и о технологии приготовления котлет морковных. Что вы ответите посетителю?   Постарайтесь убедить его приобрести данное блюдо. 

__________________________________________________________________

26.Практическая ситуация    «Гарниры из овощей»
                                    Алгоритм выполнения практической ситуации:

7

Приготовленное поваром картофельное пюре оказалось сероватого цвета, вязким и непышным. Найдите ошибки, которые  допустил повар при приготовлении блюда. К каким блюдам вы порекомендуете подать картофельное пюре?

________________________________________________________________________________

27.Практическая ситуация    «Обработка картофеля»
                                    Алгоритм выполнения практической ситуации: 
При очистке картофеля в картофелеочистительной машине часть картофеля была очищена от кожуры, а у другой части вместе с кожурой была счищена значительная часть мякоти. Как не допустить этой ошибки? Нужна ли обработка картофеля после механической очистки?
28.Практическая ситуация    «Обработка овощей»
                                    Алгоритм выполнения практической ситуации: 
На предприятие общественного питания поступили томаты в вакуумной упаковке. В упаковке есть раздавленные томаты. Как вы поступите в данном случае? Как раздавленные томаты можно использовать в кулинарии?

________________________________________________________________________________

29.Практическая ситуация    «Блюда из яиц»
                                    Алгоритм выполнения практической ситуации:
Вы работаете поваром, готовите яичные блюда.  Перечислите правила личной гигиены, которые вам необходимо соблюдать. Перечислите привила производственной санитарии, которые  необходимо соблюдать повару.  

________________________________________________________________________________
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КОМПЛЕКТЫ ЭКЗАМЕНАЦИОННЫХ БИЛЕТОВ

КОМПЛЕКТ БИЛЕТОВ № 1. 
Для специальности 260807 Технология продукции общественного питании 

(4семестр, группа ТП-10)
Экзаменационный билет

                                                                          № 1. 
1.    Кулинарная обработка морепродуктов. Блюда из морепродуктов.                                                                            2.    Технология приготовления блюда «Студень говяжий».
_______________________________________________________________________
Экзаменационный билет

№ 2.

1.    Горячие напитки. Приготовление чая, кофе, какао, шоколада.                                                                      2.    Технология приготовления блюда «Бефстроганов».
_____________________________________________________________________________________________
Экзаменационный билет

№ 3.

 1.    Основы лечебного питания. Характеристика диет.                                                                                             2.     Технология приготовления салата столичного.

________________________________________________________________________________________________
Экзаменационный билет

№ 4.

1.       Классификация и приготовление омлетов.                                                                              2.      Технология приготовления борща украинского.
________________________________________________________________________________________________
Экзаменационный билет

№ 5.

1.    Подготовка круп к варке.                                                                                                                                                      2.    Технология приготовления  блюда «Рыба жареная под маринадом».
_____________________________________________________________________________________________
Экзаменационный билет

№ 6.

  1.    Общие правила приготовления заправочных супов.                                                                     2.     Технология приготовления блюда «Печень по-строгановски».
____________________________________________________________________________
Экзаменационный билет

№ 7.

1.     Приготовление мелкокусковых полуфабрикатов из говядины.                                                              2.      Технология приготовления соуса белого основного.

_______________________________________________________________
Экзаменационный билет

№ 8.

1.     Приготовление крупнокусковых полуфабрикатов из говядины                                                                          2.     Технология приготовления киселей.
________________________________________________________________________________________________
Экзаменационный билет

№ 9.

   1.     Механическая кулинарная обработка птицы.                                                                                             2.    Технология приготовления рулета с макаронами.

________________________________________________________________________________
Экзаменационный билет

№ 10.

1.    Технология приготовления рыбного желе.                                                                                             2.    Значение супов в питании. Классификация супов .                                             
________________________________________________________________________________________________
Экзаменационный билет

№ 11.

1.    Приготовление порционных полуфабрикатов из говядины.                                                                  2.    Технология приготовления дрожжевого теста.
________________________________________________________________________________________________
Экзаменационный билет

№ 12.

1. Приготовление мучных  пассеровок. Виды мучных пассеровок.

2.  Технология приготовления масляных смесей.
________________________________________________________________________________________________
Экзаменационный билет

№ 13.

1. Технология приготовления рассольников. 

2. Обработка субпродуктов и блюда из них 
__________________________________________________________________________
Экзаменационный билет

№ 14.

1. Механическая кулинарная обработка  плодовых овощей.
2. Общие правила варки каш.
________________________________________________________________________________________________
Экзаменационный билет

№ 15.

1. Схема разделки говяжьей туши. 

2. Способы варки макаронных изделий,  блюда из макаронных изделий.
_______________________________________________________________________
Экзаменационный билет

№ 16.

1. Способы тепловой кулинарной обработки (основные и вспомогательные). 

2. Технология приготовления блюда «Бифштекс с яйцом».
                ____________________________________________________________
Экзаменационный билет

№ 17.

1. Приготовление котлетной массы из мяса и полуфабрикатов из нее.
2. Технология приготовления компотов.
______________________________________________________________
Экзаменационный билет

№ 18.

1. Приготовление полуфабрикатов из птицы.
2. Технология приготовления сырников из творога.
_______________________________________________________________

Экзаменационный билет

№ 19.

1. Приготовление котлетной массы из рыбы и полуфабрикатов из нее.
2. Технология приготовления блюда «Запеканка картофельная с мясом».
                ____________________________________________________________

Экзаменационный билет

№ 20.
   1.   Механическая кулинарная обработка мяса (размораживание, обмывание, обсушивание).                                                                                                                                                                 2.   Технология приготовления блюда «Рыба жареная с зеленым маслом.
________________________________________________________________________
Экзаменационный билет

№ 21.        
1.     Кулинарная обработка рыбы и разделка ее на порционные   куски круглой формы.                                                      2.     Технология приготовления соуса основного красного.

______________________________________________________________
Экзаменационный билет

№ 22.

1.   Кулинарная обработка и разделка осетровой рыбы.                                                               2.   Технология приготовления молочных супов.
_______________________________________________________________
Экзаменационный билет

№ 23.

1.    Значение овощей в питании. Правила обработки овощей с сохранением витаминов и цвета.                                                                                                                                                       2. Технология приготовления прозрачных супов.

________________________________________________________________________________________
Экзаменационный билет

№ 24.
1.   Подготовка овощей для фарширования.                                                                                                               2.  Бутерброды и их разновидности.
__________________________________________________________________________
Экзаменационный билет

№ 25.

1.   Кулинарная обработка чешуйчатой рыбы для приготовления ее в целом виде.                                              2.  Технология приготовления блюда «Голубцы с мясом и рисом».
________________________________________________________________________________________________
Экзаменационный билет

№ 26.

1.  Кулинарная обработка грибов.                                                                                                        2. Технология приготовления супов-пюре.

_______________________________________________________
Экзаменационный билет

№ 27.

1.  Кулинарная обработка капустных и луковых овощей.    Формы нарезки.                                       2. Технология приготовления студня говяжьего. 
                __________________________________________________________
Экзаменационный билет

№ 28.

1.  Разделка рыбы на филе без кожи и костей.                                                                              Технология приготовления щей из свежей капусты с картофелем.

_____________________________________________________________________
Экзаменационный билет

№ 29.  

1.    Кулинарная обработка клубнеплодов и корнеплодов. Формы нарезки.                                    2.  Технология приготовления холодных супов.

________________________________________________________________
Экзаменационный билет

№ 30.

____________________________________________________________________________
	Рассмотрено                                                                        председатель                                                               ПЦМК                                                                                                                               по дисциплинам технологического профиля и сферы обслуживания                                                       ___________В.С.Нуйкина                                    

_____________2014г.
	Экзаменационный билет № 1
по ПМ 07 «Выполнение работ по профессии «Повар»
МДК 07.01. « Технология приготовления кулинарных изделий»  
	Утверждаю

Зам.директора по учебной работе                                                                     _________О.Ю Мынина

_____________2014г.


1.    Кулинарная обработка морепродуктов. Блюда из морепродуктов.                                                                            2.    Технология приготовления блюда «Студень говяжий».                                                                   3.    Практическая ситуация.
____________________________________________________________________________
	Рассмотрено                                                                        председатель                                                               ПЦМК                                                                                                                               по дисциплинам технологического профиля и сферы обслуживания                                                       ___________В.С.Нуйкина                                    

_____________2014г.
	Экзаменационный билет № 2
по ПМ 07 «Выполнение работ по профессии «Повар»
МДК 07.01. « Технология приготовления кулинарных изделий»  
	Утверждаю

Зам.директора по учебной работе                                                                     _________О.Ю Мынина

_____________2014г.


1.    Горячие напитки. Приготовление чая, кофе, какао, шоколада.                                                                      2.    Технология приготовления блюда «Бефстроганов».                                                                                                      3.    Практическая ситуация.
_____________________________________________________________________________________________

	Рассмотрено                                                                        председатель                                                               ПЦМК                                                                                                                               по дисциплинам технологического профиля и сферы обслуживания                                                       ___________В.С.Нуйкина                                    

_____________2014г.
	Экзаменационный билет № 3
по ПМ 07 «Выполнение работ по профессии «Повар»
МДК 07.01. « Технология приготовления кулинарных изделий»  
	Утверждаю

Зам.директора по учебной работе                                                                     _________О.Ю Мынина

_____________2014г.


 1.  Основы лечебного питания. Характеристика диет.                                                                                         2.   Технология приготовления салата столичного.                                                                                3.  Практическая ситуация.
________________________________________________________________________________________________

	Рассмотрено                                                                        председатель                                                               ПЦМК                                                                                                                               по дисциплинам технологического профиля и сферы обслуживания                                                       ___________В.С.Нуйкина                                    

_____________2014г.
	Экзаменационный билет № 4
по ПМ 07 «Выполнение работ по профессии «Повар»
МДК 07.01. « Технология приготовления кулинарных изделий»  
	Утверждаю

Зам.директора по учебной работе                                                                     _________О.Ю Мынина

_____________2014г.


1.       Классификация и приготовление омлетов.                                                                              2.      Технология приготовления борща украинского.                                                                                 3.      Практическая ситуация.
_______________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________________________

	Рассмотрено                                                                        председатель                                                               ПЦМК                                                                                                                               по дисциплинам технологического профиля и сферы обслуживания                                                       ___________В.С.Нуйкина                                    

_____________2014г.
	Экзаменационный билет № 5
по ПМ 07 «Выполнение работ по профессии «Повар»
МДК 07.01. « Технология приготовления кулинарных изделий»  
	Утверждаю

Зам.директора по учебной работе                                                                     _________О.Ю Мынина

_____________2014г.


1.    Подготовка круп к варке.                                                                                                                                                      2.    Технология приготовления  блюда «Рыба жареная под маринадом».                                                 3 .   Практическая ситуация.
_____________________________________________________________________________________________

	Рассмотрено                                                                        председатель                                                               ПЦМК                                                                                                                               по дисциплинам технологического профиля и сферы обслуживания                                                       ___________В.С.Нуйкина                                    

_____________2014г.
	Экзаменационный билет № 6
по ПМ 07 «Выполнение работ по профессии «Повар»
МДК 07.01. « Технология приготовления кулинарных изделий»  
	Утверждаю

Зам.директора по учебной работе                                                                     _________О.Ю Мынина

_____________2014г.


  1.    Общие правила приготовления заправочных супов.                                                                    2.     Технология приготовления блюда «Печень по-строгановски».                                                           3.    Практическая ситуация.
____________________________________________________________________________
	Рассмотрено                                                                        председатель                                                               ПЦМК                                                                                                                               по дисциплинам технологического профиля и сферы обслуживания                                                       ___________В.С.Нуйкина                                    

_____________2014г.
	Экзаменационный билет № 7
по ПМ 07 «Выполнение работ по профессии «Повар»
МДК 07.01. « Технология приготовления кулинарных изделий»  
	Утверждаю

Зам.директора по учебной работе                                                                     _________О.Ю Мынина

_____________2014г.


1.     Приготовление мелкокусковых полуфабрикатов из говядины.                                                              2.      Технология приготовления соуса белого основного.                                                                        3.      Практическая ситуация.
_______________________________________________________________
	Рассмотрено                                                                        председатель                                                               ПЦМК                                                                                                                               по дисциплинам технологического профиля и сферы обслуживания                                                       ___________В.С.Нуйкина                                    

_____________2014г.
	Экзаменационный билет № 8
по ПМ 07 «Выполнение работ по профессии «Повар»
МДК 07.01. « Технология приготовления кулинарных изделий»  
	Утверждаю

Зам.директора по учебной работе                                                                     _________О.Ю Мынина

_____________2014г.


1.     Приготовление крупнокусковых полуфабрикатов из говядины                                                                          2.     Технология приготовления киселей.                                                                                                         3.     Практическая ситуация.
________________________________________________________________________________________________

	Рассмотрено                                                                        председатель                                                               ПЦМК                                                                                                                               по дисциплинам технологического профиля и сферы обслуживания                                                       ___________В.С.Нуйкина                                    

_____________2014г.
	Экзаменационный билет № 9
по ПМ 07 «Выполнение работ по профессии «Повар»
МДК 07.01. « Технология приготовления кулинарных изделий»  
	Утверждаю

Зам.директора по учебной работе                                                                     _________О.Ю Мынина

_____________2014г.


1.     Механическая кулинарная обработка птицы.                                                                                       2.    Технология приготовления рулета с макаронами.                                                      3.    Практическая ситуация.
	Рассмотрено                                                                        председатель                                                               ПЦМК                                                                                                                               по дисциплинам технологического профиля и сферы обслуживания                                                       ___________В.С.Нуйкина                                    

_____________2014г.
	Экзаменационный билет № 10
по ПМ 07 «Выполнение работ по профессии «Повар»
МДК 07.01. « Технология приготовления кулинарных изделий»  
	Утверждаю

Зам.директора по учебной работе                                                                     _________О.Ю Мынина

_____________2014г.


1.    Технология приготовления рыбного желе.                                                                                             2.    Значение супов в питании. Классификация супов .                                                                           3.    Практическая ситуация.
_________________________________________________________________________                                          

________________________________________________________________________________________________

	Рассмотрено                                                                        председатель                                                               ПЦМК                                                                                                                               по дисциплинам технологического профиля и сферы обслуживания                                                       ___________В.С.Нуйкина                                    

_____________2014г.
	Экзаменационный билет № 11
по ПМ 07 «Выполнение работ по профессии «Повар»
МДК 07.01. « Технология приготовления кулинарных изделий»  
	Утверждаю

Зам.директора по учебной работе                                                                     _________О.Ю Мынина

_____________2014г.


1.    Приготовление порционных полуфабрикатов из говядины.                                                                  2.    Технология приготовления дрожжевого теста.                                                                                     3.    Практическая ситуация.

____________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________________________

	Рассмотрено                                                                        председатель                                                               ПЦМК                                                                                                                               по дисциплинам технологического профиля и сферы обслуживания                                                       ___________В.С.Нуйкина                                    

_____________2014г.
	Экзаменационный билет № 12
по ПМ 07 «Выполнение работ по профессии «Повар»
МДК 07.01. « Технология приготовления кулинарных изделий»  
	Утверждаю

Зам.директора по учебной работе                                                                     _________О.Ю Мынина

_____________2014г.


1. Приготовление мучных  пассеровок. Виды мучных пассеровок.                                      2. Технология приготовления масляных смесей.                                                                3.Практическая ситуация.
________________________________________________________________________________________________

	Рассмотрено                                                                        председатель                                                               ПЦМК                                                                                                                               по дисциплинам технологического профиля и сферы обслуживания                                                       ___________В.С.Нуйкина                                    

_____________2014г.
	Экзаменационный билет № 13
по ПМ 07 «Выполнение работ по профессии «Повар»
МДК 07.01. « Технология приготовления кулинарных изделий»  
	Утверждаю

Зам.директора по учебной работе                                                                     _________О.Ю Мынина

_____________2014г.


1. Технология приготовления рассольников.                                                                               2.Обработка субпродуктов и блюда из них.                                                                                                    3. Практическая ситуация.

__________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________
	Рассмотрено                                                                        председатель                                                               ПЦМК                                                                                                                               по дисциплинам технологического профиля и сферы обслуживания                                                       ___________В.С.Нуйкина                                    

_____________2014г.
	Экзаменационный билет № 14
по ПМ 07 «Выполнение работ по профессии «Повар»
МДК 07.01. « Технология приготовления кулинарных изделий»  
	Утверждаю

Зам.директора по учебной работе                                                                     _________О.Ю Мынина

_____________2014г.


1. Механическая кулинарная обработка  плодовых овощей.                                                              2.Общие правила варки каш.                                                                                            3.Практическая ситуация.
__________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________________________

	Рассмотрено                                                                        председатель                                                               ПЦМК                                                                                                                               по дисциплинам технологического профиля и сферы обслуживания                                                       ___________В.С.Нуйкина                                    

_____________2014г.
	Экзаменационный билет № 15
по ПМ 07 «Выполнение работ по профессии «Повар»
МДК 07.01. « Технология приготовления кулинарных изделий»  
	Утверждаю

Зам.директора по учебной работе                                                                     _________О.Ю Мынина

_____________2014г.


1. Схема разделки говяжьей туши.                                                                                              2.Способы варки макаронных изделий,  блюда из макаронных изделий.                                         3. Практическая ситуация.

_______________________________________________________________________
	Рассмотрено                                                                        председатель                                                               ПЦМК                                                                                                                               по дисциплинам технологического профиля и сферы обслуживания                                                       ___________В.С.Нуйкина                                    

_____________2014г.
	Экзаменационный билет № 16
по ПМ 07 «Выполнение работ по профессии «Повар»
МДК 07.01. « Технология приготовления кулинарных изделий»  
	Утверждаю

Зам.директора по учебной работе                                                                     _________О.Ю Мынина

_____________2014г.


1.Способы тепловой кулинарной обработки (основные и вспомогательные). 2.Технология приготовления блюда «Бифштекс с яйцом». 
3. Практическая ситуация.
                ____________________________________________________________

	Рассмотрено                                                                        председатель                                                               ПЦМК                                                                                                                               по дисциплинам технологического профиля и сферы обслуживания                                                       ___________В.С.Нуйкина                                    

_____________2014г.
	Экзаменационный билет № 17
по ПМ 07 «Выполнение работ по профессии «Повар»
МДК 07.01. « Технология приготовления кулинарных изделий»  
	Утверждаю

Зам.директора по учебной работе                                                                     _________О.Ю Мынина

_____________2014г.


1.Приготовление котлетной массы из мяса и полуфабрикатов из нее.                                      2.Технология приготовления компотов.                                                                                                       3. Практическая ситуация.
______________________________________________________________

	Рассмотрено                                                                        председатель                                                               ПЦМК                                                                                                                               по дисциплинам технологического профиля и сферы обслуживания                                                       ___________В.С.Нуйкина                                    

_____________2014г.
	Экзаменационный билет № 18
по ПМ 07 «Выполнение работ по профессии «Повар»
МДК 07.01. « Технология приготовления кулинарных изделий»  
	Утверждаю

Зам.директора по учебной работе                                                                     _________О.Ю Мынина

_____________2014г.


1.Приготовление полуфабрикатов из птицы.                                                                                 2.Технология приготовления сырников из творог                                                                                      3. Практическая ситуация.
____________________________________________________________________

	Рассмотрено                                                                        председатель                                                               ПЦМК                                                                                                                               по дисциплинам технологического профиля и сферы обслуживания                                                       ___________В.С.Нуйкина                                    

_____________2014г.
	Экзаменационный билет № 19
по ПМ 07 «Выполнение работ по профессии «Повар»
МДК 07.01. « Технология приготовления кулинарных изделий»  
	Утверждаю

Зам.директора по учебной работе                                                                     _________О.Ю Мынина

_____________2014г.


1. Приготовление котлетной массы из рыбы и полуфабрикатов из нее.
2. Технология приготовления блюда «Запеканка картофельная с мясом».
3.  Практическая ситуация.

                ____________________________________________________________

	Рассмотрено                                                                        председатель                                                               ПЦМК                                                                                                                               по дисциплинам технологического профиля и сферы обслуживания                                                       ___________В.С.Нуйкина                                    

_____________2014г.
	Экзаменационный билет № 20
по ПМ 07 «Выполнение работ по профессии «Повар»
МДК 07.01. « Технология приготовления кулинарных изделий»  
	Утверждаю

Зам.директора по учебной работе                                                                     _________О.Ю Мынина

_____________2014г.


 1. Механическая кулинарная обработка мяса (размораживание, обмывание, обсушивание).                                                                                                                                                                 2.   Технология приготовления блюда «Рыба жареная с зеленым маслом».                                     3.   Практическая ситуация
________________________________________________________________________
	Рассмотрено                                                                        председатель                                                               ПЦМК                                                                                                                               по дисциплинам технологического профиля и сферы обслуживания                                                       ___________В.С.Нуйкина                                    

_____________2014г.
	Экзаменационный билет № 21
по ПМ 07 «Выполнение работ по профессии «Повар»
МДК 07.01. « Технология приготовления кулинарных изделий»  
	Утверждаю

Зам.директора по учебной работе                                                                     _________О.Ю Мынина

_____________2014г.


1.     Кулинарная обработка рыбы и разделка ее на порционные   куски круглой формы.                                                      2.     Технология приготовления соуса основного красного.                                                                                     3.   Практическая ситуация
______________________________________________________________
	Рассмотрено                                                                        председатель                                                               ПЦМК                                                                                                                               по дисциплинам технологического профиля и сферы обслуживания                                                       ___________В.С.Нуйкина                                    

_____________2014г.
	Экзаменационный билет № 22
по ПМ 07 «Выполнение работ по профессии «Повар»
МДК 07.01. « Технология приготовления кулинарных изделий»  
	Утверждаю

Зам.директора по учебной работе                                                                     _________О.Ю Мынина

_____________2014г.


1. Кулинарная обработка и разделка осетровой рыбы.                                                               2.   Технология приготовления молочных супов.                                                                                                      3.   Практическая ситуация
	Рассмотрено                                                                        председатель                                                               ПЦМК                                                                                                                               по дисциплинам технологического профиля и сферы обслуживания                                                       ___________В.С.Нуйкина                                    

_____________2014г.
	Экзаменационный билет № 23
по ПМ 07 «Выполнение работ по профессии «Повар»
МДК 07.01. « Технология приготовления кулинарных изделий»  
	Утверждаю

Зам.директора по учебной работе                                                                     _________О.Ю Мынина

_____________2014г.


1. Значение овощей в питании. Правила обработки овощей с сохранением витаминов и цвета.                                                                                                                                                       2. Технология приготовления прозрачных супов.                                                                                                    3.   Практическая ситуация
	Рассмотрено                                                                        председатель                                                               ПЦМК                                                                                                                               по дисциплинам технологического профиля и сферы обслуживания                                                       ___________В.С.Нуйкина                                    

_____________2014г.
	Экзаменационный билет № 24
по ПМ 07 «Выполнение работ по профессии «Повар»
МДК 07.01. « Технология приготовления кулинарных изделий»  
	Утверждаю

Зам.директора по учебной работе                                                                     _________О.Ю Мынина

_____________2014г.


1.   Подготовка овощей для фарширования.                                                                                                               2.  Бутерброды и их разновидности.                                                                                                                             3.   Практическая ситуация
__________________________________________________________________________
	Рассмотрено                                                                        председатель                                                               ПЦМК                                                                                                                               по дисциплинам технологического профиля и сферы обслуживания                                                       ___________В.С.Нуйкина                                    

_____________2014г.
	Экзаменационный билет № 25
по ПМ 07 «Выполнение работ по профессии «Повар»
МДК 07.01. « Технология приготовления кулинарных изделий»  
	Утверждаю

Зам.директора по учебной работе                                                                     _________О.Ю Мынина

_____________2014г.


1.   Кулинарная обработка чешуйчатой рыбы для приготовления ее в целом виде.                                              2.  Технология приготовления блюда «Голубцы с мясом и рисом».                                                                  3.   Практическая ситуация
________________________________________________________________________________________________

	Рассмотрено                                                                        председатель                                                               ПЦМК                                                                                                                               по дисциплинам технологического профиля и сферы обслуживания                                                       ___________В.С.Нуйкина                                    

_____________2014г.
	Экзаменационный билет № 26
по ПМ 07 «Выполнение работ по профессии «Повар»
МДК 07.01. « Технология приготовления кулинарных изделий»  
	Утверждаю

Зам.директора по учебной работе                                                                     _________О.Ю Мынина

_____________2014г.


1.  Кулинарная обработка грибов.                                                                                                        2. Технология приготовления супов-пюре.                                                                                                                  3.   Практическая ситуация
_______________________________________________________
	Рассмотрено                                                                        председатель                                                               ПЦМК                                                                                                                               по дисциплинам технологического профиля и сферы обслуживания                                                       ___________В.С.Нуйкина                                    

_____________2014г.
	Экзаменационный билет № 27
по ПМ 07 «Выполнение работ по профессии «Повар»
МДК 07.01. « Технология приготовления кулинарных изделий»  
	Утверждаю

Зам.директора по учебной работе                                                                     _________О.Ю Мынина

_____________2014г.


1.  Кулинарная обработка капустных и луковых овощей.    Формы нарезки.                                       2. Технология приготовления студня говяжьего.                                                                                                               3.   Практическая ситуация
                ____________________________________________________________
	Рассмотрено                                                                        председатель                                                               ПЦМК                                                                                                                               по дисциплинам технологического профиля и сферы обслуживания                                                       ___________В.С.Нуйкина                                    

_____________2014г.
	Экзаменационный билет № 28
по ПМ 07 «Выполнение работ по профессии «Повар»
МДК 07.01. « Технология приготовления кулинарных изделий»  
	Утверждаю

Зам.директора по учебной работе                                                                     _________О.Ю Мынина

_____________2014г.


1.Разделка рыбы на филе без кожи и костей.                                                                           2.Технология приготовления щей из свежей капусты с картофелем.                                                                                        3.   Практическая ситуация 

	Рассмотрено                                                                        председатель                                                               ПЦМК                                                                                                                               по дисциплинам технологического профиля и сферы обслуживания                                                       ___________В.С.Нуйкина                                    

_____________2014г.
	Экзаменационный билет № 29
по ПМ 07 «Выполнение работ по профессии «Повар»
МДК 07.01. « Технология приготовления кулинарных изделий»  
	Утверждаю

Зам.директора по учебной работе                                                                     _________О.Ю Мынина

_____________2014г.


1.    Кулинарная обработка клубнеплодов и корнеплодов. Формы нарезки.                                    2.  Технология приготовления холодных супов.                                                                                                3.   Практическая ситуация
	Рассмотрено                                                                        председатель                                                               ПЦМК                                                                                                                               по дисциплинам технологического профиля и сферы обслуживания                                                       ___________В.С.Нуйкина                                    

_____________2014г.
	Экзаменационный билет № 30
по ПМ 07 «Выполнение работ по профессии «Повар»
МДК 07.01. « Технология приготовления кулинарных изделий»  
	Утверждаю

Зам.директора по учебной работе                                                                     _________О.Ю Мынина

_____________2014г.


1. ЖЕЛАЮ УДАЧИ !!!

2. ЖЕЛАЮ УДАЧИ !!!

3. ЖЕЛАЮ УДАЧИ !!
                        Практическая ситуация  «Блюда из яиц» 
                                   Алгоритм выполнения практической ситуации:

На предприятие общественного питания в летний период поступило яйцо куриное. Вам необходимо приготовить из него блюдо «Омлет натуральный». Как вы обработаете яйцо при наличии на предприятии 3-х гнездовой ванны? Как вы поступите при обнаружении недоброкачественного яйца?  Можно ли предотвратить попадание недоброкачественного яйца в основную массу?

___________________________________________________________________

Практическая ситуация    «Блюда из творога»
                                    Алгоритм выполнения практической ситуации:

 На предприятие общественного питания поступил творог 18% жирности. Для каких блюд вы используете поступивший творог? Как вы  подготовите  его к приготовлению блюд? Можно ли хранить блюда из творога (ответ пояснить)
________________________________________________________________________________
Практическая ситуация    «Блюда из макаронных изделий»
                                    Алгоритм выполнения практической ситуации:

Приготовленные поваром макароны отварные оказались лопнувшими, плохо порционировались. Найдите ошибки, которые  допустил повар при приготовлении блюда. К каким блюдам вы порекомендуете подать макароны отварные?
_______________________________________________________________

Практическая ситуация    «Блюда из круп»
                                    Алгоритм выполнения практической ситуации:

Приготовленная поваром каша пшенная вязкая оказалась сероватого цвета, с горчинкой. Найдите ошибки, которые  допустил повар при приготовлении блюда. Как вы подадите готовую кашу пшенную?

Практическая ситуация    «Блюда из бобовых»
                                    Алгоритм выполнения практической ситуации:

Вам предстоит отварить зеленый горошек или стручковую фасоль. Какие условия вы будете соблюдать при варке этих овощей? Что произойдет при несоблюдении этих условий? Ответ обоснуйте.

____________________________________________________________________

Практическая ситуация    «Изделия из теста»
                                    Алгоритм выполнения практической ситуации:

Вам предстоит приготовить пирожки с капустным фаршем. Назовите вид используемого теста для данного изделия. Какова технологическая последовательность  приготовления  полуфабриката и готового изделия? Какие дефекты могут возникнуть при несоблюдении технологии приготовления данного изделия? 

___________________________________________________________________________
Практическая ситуация    «Блюда из творога»
                                    Алгоритм выполнения практической ситуации:

При жарке сырников из творога сырники расплываются, пригорают к сковороде. По какой причине это произошло? Изложите технологическую последовательность приготовления, правила отпуска блюда «Сырники из творога». Каково кулинарное использование данного блюда?

_______________________________________________________________________________
Практическая ситуация    «Мучные изделия»
                                    Алгоритм выполнения практической ситуации:

 В поступившей на предприятие общественного питания муке обнаружены червячки и их личинки.  Можно ли использовать такую муку для приготовления блюд и изделий? Перечислите условия и сроки хранения муки. 
____________________________________________________________________

Практическая ситуация    «Гарниры из круп»
                                    Алгоритм выполнения практической ситуации:

Посетитель предприятия общественного питания заказал блюдо «Пудинг рисовый». Как вы приготовите и подадите данное блюдо посетителю? При какой температуре будете подавать готовое блюдо?

________________________________________________________________________________
Практическая ситуация    «Изделия из муки»
Алгоритм выполнения практической ситуации:
 Вы работаете на раздаче. В конце дня  остались не реализованы несколько порций блинчиков с мясным фаршем. Как вы поступите в данном случае? Можно ли оставить оставшееся блюдо на следующий день? 

_____________________________________________________________

Практическая ситуация    «Блюда из круп»
                                    Алгоритм выполнения практической ситуации:

Вы работаете поваром, готовите крупяные блюда.  Перечислите правила личной гигиены, которые вам необходимо соблюдать. Перечислите привила производственной санитарии, которые  необходимо соблюдать повару.  

________________________________________________________________________________

Практическая ситуация    «Блюда из яиц»
                                    Алгоритм выполнения практической ситуации: 
Вы работаете поваром, готовите яичные блюда.  Перечислите правила личной гигиены, которые вам необходимо соблюдать. Перечислите привила производственной санитарии, которые  необходимо соблюдать повару.  
Практическая ситуация    «Блюда из макаронных изделий»
                                    Алгоритм выполнения практической ситуации: 
Вы работаете поваром в горячем цехе. В конце дня  остались не реализованы несколько порций незаправленых макарон отварных. Как вы поступите в данном случае? Можно ли оставить оставшееся блюдо на следующий день? 

________________________________________________________________________________

.Практическая ситуация    «Блюда из яиц»
                    Алгоритм выполнения практической ситуации: 
Вы работаете поваром в горячем цехе. В конце дня  остались не реализованы яйца вкрутую. Как вы поступите в данном случае? Можно ли оставить вареные яйца на следующий день? 
________________________________________________________________________

Практическая ситуация    «Блюда из круп»
                                    Алгоритм выполнения практической ситуации:
 На раздаче оказались порции биточков манных, края которых  неровные, поверхность темно-коричневого цвета. Определите ошибки, допущенные поваром при приготовлении и порционировании блюда. Как правильно подать биточки манные?

________________________________________________________________________________

Практическая ситуация    «Блюда из яиц».
                                   Алгоритм выполнения практической ситуации:
 Повар готовит блюдо «Яичница-глазунья»: отделил яйцо от скорлупы, перемешал, влил на разогретую с жиром сковороду. Исправьте ошибки, допущенные  поваром. Ответ обоснуйте. Как вы подадите готовое блюдо «Яичница-глазунья»?

________________________________________________________________

Практическая ситуация    «Обработка мяса»
                                    Алгоритм выполнения практической ситуации:

       Вы работаете в мясном цехе. В цех поступила полутуша говядины.

1.  Какие части мяса этой п/ туши вы будете использовать для жарения и варки.

2. Организуйте рабочее место повара для обвалки мяса.

3.  Подберите оборудование и инвентарь для приготовления котлетной массы и п/ф из нее.

____________________________________________________________

Практическая ситуация    «Блюда из овощей»
                                    Алгоритм выполнения практической ситуации: 
На предприятие общественного питания поступили замороженные овощи (быстрой заморозки). Вам предстоит приготовить из этих овощей отварное блюдо. Как вы поступите, чтобы при варке максимально сохранить пищевую ценность овощей?

______________________________________________________________

                       .Практическая ситуация    «Обработка мяса»
                                    Алгоритм выполнения практической ситуации:

       Вы работаете в мясном цехе. В цех поступила полутуша говядины.

1.   В какой последовательности вы будете производить разруб передней четвертины говядины.

2.     Как определить качество мяса.

3.   Из мяса вам необходимо приготовить котлетную массу..

4.  Правила т/б при работе в мясном цехе.

Практическая ситуация    «Гарниры из овощей»
                                    Алгоритм выполнения практической ситуации:
При жарке брусочки нарезанного картофеля склеиваются и прилипают к сковороде. По какой причине это произошло? Изложите технологическую последовательность приготовления, правила отпуска блюда «Картофель жареный». Каково кулинарное использование данного блюда?

____________________________________________________________________

Практическая ситуация    «Блюда из овощей»
                                    Алгоритм выполнения практической ситуации: 
В меню предприятия общественного питания имеется блюдо «Овощи припущенные». Посетитель не знаком с таким блюдом и просит вас, как повара, готовившего данное блюдо  объяснить значение способа припускания овощей. Что вы ответите посетителю?   Постарайтесь убедить его приобрести данное блюдо. 

________________________________________________________________________________
Практическая ситуация    «Обработка овощей»
                                    Алгоритм выполнения практической ситуации:
На предприятие общественного питания поступил сульфитированный картофель. Как вы  подготовите  к тепловой обработке? С какой целью производится сульфитация картофеля? 
________________________________________________________________________________
Практическая ситуация    «Блюда из овощей»
                                    Алгоритм выполнения практической ситуации:

Вам предстоит приготовить грибы в сметанном соусе. Но на предприятии общественного питания нет свежих грибов, есть только консервированные. Какие способы консервирования грибов вы знаете? Как из консервированных грибов приготовить горячее тушеное блюдо? 

____________________________________________________________________

                   .Практическая ситуация    «Блюда из овощей»
                                    Алгоритм выполнения практической ситуации:

Вам предстоит приготовить картофель фри. Предложите формы нарезки картофеля. Как вы проверите готовность фритюрного жира? Что произойдет, если жарить картофель в недостаточно нагретом жире? Как нужно солить картофель фри? 

_______________________________________________________________________________
                              Практическая ситуация    «Гарниры из овощей»
                                    Алгоритм выполнения практической ситуации: 
В меню предприятия общественного питания имеется блюдо «Котлеты морковные». Посетитель удивлен, он знает только мясные или рыбные котлеты, и просит вас, как повара, готовившего данное блюдо  рассказать о составе и о технологии приготовления котлет морковных. Что вы ответите посетителю?   Постарайтесь убедить его приобрести данное блюдо. 

__________________________________________________________________

Практическая ситуация    «Гарниры из овощей»
                                    Алгоритм выполнения практической ситуации:
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Приготовленное поваром картофельное пюре оказалось сероватого цвета, вязким и непышным. Найдите ошибки, которые  допустил повар при приготовлении блюда. К каким блюдам вы порекомендуете подать картофельное пюре?

________________________________________________________________________________

Практическая ситуация    «Обработка картофеля»
                                    Алгоритм выполнения практической ситуации: 
При очистке картофеля в картофелеочистительной машине часть картофеля была очищена от кожуры, а у другой части вместе с кожурой была счищена значительная часть мякоти. Как не допустить этой ошибки? Нужна ли обработка картофеля после механической очистки?
Практическая ситуация    «Обработка овощей»
                                    Алгоритм выполнения практической ситуации: 
На предприятие общественного питания поступили томаты в вакуумной упаковке. В упаковке есть раздавленные томаты. Как вы поступите в данном случае? Как раздавленные томаты можно использовать в кулинарии?

________________________________________________________________________________

Практическая ситуация    «Блюда из яиц»
                                    Алгоритм выполнения практической ситуации:
Вы работаете поваром, готовите яичные блюда.  Перечислите правила личной гигиены, которые вам необходимо соблюдать. Перечислите привила производственной санитарии, которые  необходимо соблюдать повару.  

________________________________________________________________________________

