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Перечень вопросов к государственной итоговой аттестации на установленный модуль (4 разряд) по профессии «Повар»
1.   Классификация холодных блюд и закусок.
2.    Виды бутербродов.
3.    Сроки реализации холодных блюд и закусок.
4.   Технология приготовления винегрета.
5.    Правила оформления салата.
6.    Классификация первых блюд (супов).
7.    Как исправить мутный бульон (что такое оттяжка?),
8.    Ассортимент борщей (рассольников).
9.    Температура подачи холодных и горячих блюд.
10. Ассортимент гарниров из картофеля для горячих блюд.
11. Отличительные особенности солянки овощной и рагу из овощей.
12. Какой вид тепловой обработки необходимо применять для сохранения витаминов?
13. Ассортимент блюд из яиц.
14. Отличительные особенности пудинга и запеканки.
15. Технология приготовления натуральной рубленой массы из мяса (рыбы).
16. Ассортимент блюд из рыбной (мясной) котлетной массы.
17. Какой соус и гарнир можно подать к рыбным блюдам?
18. Отличительные особенности тефтелей от котлет.
19. Ассортимент мелкокусковых полуфабрикатов из мяса.
20. Технология приготовления языка.
21. Правила отпуска блюд из отварной птицы.
22. Классификация соусов.
23. Классификация сладких блюд но температуре подачи.
24. Технология приготовления горячих напитков: чая.
25. Технология приготовления горячих напитков: кофе.
26. Технология приготовления горячих напитков: какао.
27. Технология приготовления горячих напитков: шоколада.
28. Профессионально важные качества повара.
29. Что должен знать повар 4 разряда?
30. Требования техники безопасности при выполнении работ по профессии «Повар».
31. Виды ответственности в профессии повара (дисциплинарная, производственная, технологическая, государственная).
32. Назовите формы нарезки овощей (простые и сложные).
33. Подготовка овощей к фаршированию (кабачки, перец, баклажаны, свекла).
34. Из каких последовательных операций состоит обработка свежих грибов?
35. Из каких последовательных операций состоит обработка соленых грибов?
36. Из каких последовательных операций состоит обработка маринованных грибов?
37. Особенности обработки крупной и мелкой наваги.
38. Назовите особенности обработки камбалы.
39. Как подготовить щуку для фарширования?
40. Какие части говяжьей туши используют для жарки?
41. Какие части говяжьей туши используют для варки?
42. Какие части говяжьей туши используют для тушения?
43. Назовите % отходов при обработке говядины 1,2 категории.
44. Назовите % отходов ори обработке баранины 1,2 категории.
45. Назовите % отходов при обработке свинины 1,2 категории.
46. Назовите мелкокусковые полуфабрикаты нз говядины.
47. Как обрабатывают мозги, почки?
4$. Для чего маринуют мясо перед тепловой обработкой?
49. Для чего необходима тепловая обработка продуктов?
50. Дайте определение пассерованию, назовите продукты подвергающиеся пассерованию.
51. Дайте определение заправочным супам?
52. Нарвите норму отпуска супа на порцию.
53. Назовите особенности приготовления сладкого супа,
54. Как приготовляют и подают окрошку мясную?
55. Дайте определение соусам.
56. Чем отличается томатный соус от красного основного?
57. Чем отличается паровой соус от белого основного?
58. Расскажите технологию приготовления соуса польского.
59. Расскажите технологию приготовления маринада овощного с томатом.
60. Расскажите технологию приготовления абрикосового соуса.
61. Как приготавливают и подают биточки рисовые?
62. Как приготавливают и подают крупеник гречневый?
63. Как приготавливают и подают макаронник?
64. На'ювнте особенности подготовки бобовых к варке.
65. Расскажите технологию приготовления картофельного пюре.
66. Как приготавливают и подают котлеты морковные?
67. Как приготавливают н подают котлеты свекольные?
68. Как приготавливают и подают зразы картофельные?
69. Назовите температуру подачи рыбных горячих блюд?
70. Как подразделяются горячие рыбные блюда по способу тепловой обработки?.
71. Назовите технологию приготовления и подачу рыбы в тесте жареной.
72. Назовите технологию приготовления и подачу рыбы запеченной с картофелем по-русски.
73. Перечислите известные вам блюда из морепродуктов.
74. Назовите особенности приготовления котлет из кальмаров.
75. Назовите технологию приготовления гребешка в томатном соусе.
76. Особенности технологии приготовления запеканки из трепангов.
77. Как подразделяются мясные блюда по способу тепловой обработки?
78. Особенности приготовления и подачи отварного мяса.
79. Особенности приготовления и подачи ростбифа.
80. Особенности приготовления и подачи филе.
81. Особенности   приготовления и подачи бифштекса,
82. Особенности приготовления и подачи лангета.
83. Особенности приготовления и подачи азу.
84. Особенности приготовления и подачи почек по-русски.
85. Особенности приготовления и подачи печени по-сгрогановскн.
86. Опешите технологию приготовления сырников с морковью.
87. Чем отличается салат «Столичный» от «Мясного».
88. Назовите холодные нежелированные сладкие блюда.
89. Назовите холодные желированные сладкие блюда.
90. Особенности приготовления муссов, отличие их от желе.
91. Раскройте технологию приготовления киселя из свежих ягод (из жимолости).
92. Как приготавливают и подают кашу гурьевскую?
93. Назовите способы приготовления дрожжевого теста.
94. В чем сущность опарного способа приготовления теста?
95. В чем сущность безопасного способа приготовления теста.
96. Подготовка кондитерского сырья к производству (муки, яиц, жира, сахара).
97. Для чего изделия из теста подвергаются расслойке?
98. При какой температуре выпекают изделия из дрожжевого теста (мелкие, крупные)?
99. Расскажите особенности приготовления свинины тушеной с папоротником.
Перечень вопросов к государственной итоговой аттестации на повышенный модуль (5 разряд) по профессии «Повар»
1.
Приготовление прозрачного бульона.
2.
Подготовка рыбы для фарширования.
3.
Чем отличаются самбуки от муссов и желе?
4.
Назовите масляные смеси.  Что это такое?
5.   Технология приготовления и подача люля-кебаб.
6.    Назовите порционные полуфабрикаты из говядины н части туш и, из которых их получают.
7.   Технология приготовления и подача бифштекса натурального.
8.    Технология приготовления и подача курицы галантин.
9.   Технология приготовления и подача щуки фаршированной.
10. Классификация бутербродов. Технология приготовления бутербродов канапе.
11. Технология приготовления н подача чахохбили.
12. Технология приготовления и подача желе многослойного.
13. Технология приготовления н подача кальмаров фаршированных.
14. Технология приготовления и подача заливного из мяса.
15. Сколько степеней готовности  ростбифа и какие?
Перечень вопросов к государственной итоговой аттестации на установленный модуль (4 разряд) по профессии «Кондитер»
1. Способ разрыхления дрожжевого теста.

2. Рецептура опары, проверка дрожжей на подъемную силу.

3. Температурный режим брожения дрожжевого текста.

4. Как приготовить фарш творожный из изюма, мака.

5. Способ разрыхления пряничного теста. Почему тесто называется «Пряничным»?

6. Что такое «Сухие духи»?

7. Назвать фазы приготовления пряничного теста заварным способом.

8. Особенность приготовления пряничного теста сырцовым способом.

9. Как приготовить тираж? Виды брака тиража.
 10.Значение инвертного сиропа.

11.Как снизить усушку пряников?

12. Ассортимент изделий из пряничного заварного теста.

13.Ассортимент изделий из пряничного сырого теста.

14. С какой клейковиной берут муку для приготовления пряничного теста?

15.Почему тесто называют «Песочным»? Особенности теста 16.Виды брака песочного теста.

17.Способы разделки печенья.

18.Ассортимент изделий из песочного теста (база практики). 19.Особенности замеса, разделки песочного теста.

20.Режим выпечки изделий из песочного теста,

21.Характеристика пресного сдобного теста.

22.Ассортимент изделий из пресного теста.

23.Виды бисквита.

24.Соотношение сырья на бисквит основной.

25.Особенности замеса, разделки, выпечки бисквита основного.

26. Ассортимент изделий из бисквита основного.

27.Особенности бисквита буше.

28.Особенности масляного бисквита.

29. Ассортимент изделий из масляного бисквита.

30.Способ разрыхления бисквита основного.

31.Почему полуфабрикат называется воздушным.

32.Ассортимент изделий из воздушного полуфабриката. 
33.Виды брака воздушного полуфабриката.

34.Технология приготовления сиропа для промочки, соотношение продуктов.

35.Технология приготовления помады. 

З6. Виды брака помады. 

37. Ассортимент изделий из заварного теста. 38.Виды брака заварного теста.

39.Особенности выпечки изделий из теста.

40.Ассортимент изделий из пресного слоеного теста.

41.Виды брака пресного слоеного теста.

42.Назвать ассортимент масляных кремов.

43 .Режим хранения кондитерских изделий с масляным кремом.

44. Ассортимент белковых кремов.

45.Режим хранения кондитерских изделий с белковым кремом. 
46.Виды посыпок.

47.Ассортимент фруктово-ягодных отделочных полуфабрикатов.

48.Назвать ассортимент комбинированных пирожных.

49.Назвать ассортимент комбинированных тортов.

50.Назвать ассортимент воздушных тортов.

51.Назвать ассортимент бисквитных тортов.

52.Назвать ассортимент песочных тортов.

53.Назвать ассортимент фигурных тортов.

54.Назвать ассортимент фирменных тортов.

55.Что такое упек и припек? Назвать пути уменьшение упека.

56.Какие нормативно-технологические документы необходимы кондитеру при выполнении любого технологического процесса?

57.Пути устранение брака в полуфабрикатах и готовых изделиях из песочного теста

58. Какой инвентарь необходимо применять для отделки пирожных и тортов?

Новые виды инвентаря. 

59.Какие способы украшения пирожных и тортов применяются в современном  производстве?

 60.Особенности украшения тортов; способ украшения тортов 

пироженных детской тематики.

61.Принципы сочетания отделочных полуфабрикатах в изделиях.

62.Какие новые технологии применялись на предприятии, на котором вы приходили практику?

63.Какие виды ответственности несет кондитер за выпуск изделий, не

соответствующих стандарту.

64.Какие новые упаковочные материалы применяются для реализации кондитерских изделий?

65.Какие национальные кондитерские изделия вы готовили?

66.Назначение «Мажимикса».

67.Какие способы улучшения качества муки внедряются в современное производства?

68.Требования к хранению, транспортированию и реализации кондитерских изделий.

69.Какие вафельные украшения используются для украшения тортов?

70.Преимущества растительных сливок из смеси растительных жиров.

71.Роль и функции стабилизаторов и фондов,

72. Для чего используют «Челиз»?

73.Для чего используют «Верона-концетрат» и «Мадену».

74.Для чего необходимо «Кристалин» и «Бинекс».

Перечень вопросов к государственной итоговой аттестации на повышенный модуль (5 разряд) по профессии «Кондитер»
1. Назовите ассортимент нового производственного сырья, его применение в практике?

2. Назовите новое производственное оборудование, принципы его работы?

3. Назовите новые приспособления (инвентарь) кондитерского производства?

4. Ассортимент и приготовление пирожных с новыми производственными технологиями?

5. Ассортимент и приготовление тортов с новыми производственными технологиями?
