
Профессия «Повар»

Билет № 1.
1.  Какие организационно-правовые формы могут иметь предприятия общественного питания? 
2. Опишите расположение горячего цеха на предприятии общественного питания. 
3. Рассольник домашний.
4. Винегрет овощной.
5. Сроки реализации соусов.


Билет №2.
1. Для чего предназначены специализированные цеха? 
2. Перечислите оборудование складских помещений. 
3. Опишите организацию работы цеха обработки зелени.
4. Рыба жаренная основным способом.
5. Кекс абрикосовый.


Билет №3.
1. Приготовление дрожжевого теста опарным способом, его преимущества и недостатки.
2. Причинами производственных травм на предприятиях общественного питания. 
3. Первичная обработка мелкой, средней, крупной, чешуйчатой рыбы.
4. Окрошка мясная.
5. Бифштекс натуральный с луком

Билет №4.
1. Опишите организацию рабочих мест приготовления бутербродов. 
2. Какие блюда и гарниры запрещается оставлять на следующий день? 
3. Суп из фруктов.
4. Припускание рыбы. Рыба в рассоле: приготовление и подача.
5. Салат картофельный.

Билет № 5.
1. Приготовление дрожжевого теста безопарным способом. Изделия из него (беляши, пончики, пирожки жареные с капустой).
2. Первая помощь при ожогах кипятком, горячим предметом или паром небольших участков тела. 
3. Первичная обработка и заправка домашнее птицы и дичи.
4. Борщ флотский.
5. Бефстроганов с картофелем.


Билет №6.

1.Какие раздельные рабочие места организуются в больших холодных 
     цехах? 
2. Инструктаж работников по охране труда.
3. Щи из свежей капусты.
4. Рыба, жаренная в тесте.
5. Блины.



Билет №7.
1. Перечислите виды и типы оборудования, применяемые для жаренья и пассерования продуктов. 
2. Опишите приготовление сладких блюд в холодном цехе. 
3. Суп молочный с крупой.
4. Зразы, рубленные с гарниром.
5. Чай.

Билет №8.
1. Приготовление изделий из дрожжевого теста: (пироги открытые, полуоткрытые, закрытые с творогом, яблоками, повидлом.
2. Форма нарезки овощей. Использование разной нарезки при приготовлении блюд.
3. Солянка мясная сборная.
5. Рыба отварная с гарниром.
6. Гуляш с гарниром.



Билет №9.
1. Приготовление изделий из дрожжевого теста (расстегаи с мясом, рыбой, кулебяка с капустой, рисом и яйцом).
2. Помидоры, фаршированные салатом
3. Щи зеленые.
4. Соус красный и его производные.
5. Пищевые инфекции, отравления.



Билет №10

1. Профессиональная этика повара.
2. Кондитерский цех.
3. Рассольник московский.
4. Шашлык из баранины.
5.  Какао.


Билет11
1. Приготовление дрожжевого слоеного теста и изделия из него (булочка слоеная, слойка с повидлом). 
2. Организация работы раздачи.
3. Суп харчо.
4. Котлеты свиные отбивные с гарниром.
5. Сырники со сметаной.

Билет №12.
1. Приготовление пресного сдобного теста и изделия из него (сочни с творогом, ватрушки).
2. Оформление холодных блюд и закусок.
3. Ромштекс с гарниром.
4. Мусс клюквенный.
5. Кофе.

Билет№13.
1. Приготовление теста для блинчиков, его отличие от вафельного теста.
2. Суповое и соусное отделение. Рабочие места
3. Щи из квашеной капусты.
4. Рыба, запеченная под молочным соусом.
5. Соус грибной.


Билет14.
1. Приготовление фаршей из моркови, творога, яблок.
2. Организация работы моечной кухонной и столовой посуды.
3. Борщ украинский.
4. Каша рисовая вязкая.
5. Рыба, жаренная по «Ленинградский».


Билет №15.
1. Приготовление песочного теста, изделия из него (печенье масляное, печенье песочное). 
2. Организация работы овощного цеха.
3. Суп крестьянский.
4. Антрекот с гарниром.
5. Кисель молочный.

Билет № 16.
1. Приготовление фаршей: картофельного с луком, мясного.
2. Подготовка, обработка яиц.
3. Первичная обработка свежих грибов.
4. Борщ сибирский.
5. Печень жареная с луком.



Билет №17.
1. Приготовление заварного теста, разделка, выпечка, дефекты.
2. Составление меню.
3. Рассольник ленинградский.
4. Мясо отварное с гарниром.
5. Компот из сухофруктов.


Билет №18.
1. Приготовление коржиков молочных, сахарных. 
2. Подача вторых блюд с гарниром.
3. Подготовка овощей к фаршированию.
4. Суп  грибной летний.
5. Сельдь натуральная с гарниром.


Билет №19.
1. Приготовление пряничного теста,  разделка,  выпечка.
2. Контроль качества. Бракераж
3. Ассорти мясное.
4. Суп картофельный с макаронами.
5. Вареники с творогом (два способа).


Билет №20.
1. Украшения из рисовальной массы, помады, глазури.
2. Условия приготовления холодца и сроки реализации.
3. Кулинарная разделка задней четвертины говядины.
4. Блинчики с мясом.
5. Салат летний.

Билет №21.
1. Изделия жаренные во фритюре:( хворост, пончики «московские»).
2. Прогрессивные (современные) формы организации питания
3. Борщ московский.
4. Курица отварная с гарниром соус паровой.
5. Морс из клюквы.

Билет №22.
1. Организация работы заготовочных цехов.
2. Основные принципы профессиональной этики.
3. Суп – лапша домашняя с курицей.
4. Плов из баранины.
5. Салат из свежей капусты (два способа)


Билет №23.
1. Организация работы горячего цеха.
2. Требования безопасности на рабочем месте.
3. Суп картофельный с рыбой.
4. Гусь жареный с тушеной капустой.
5. Соус луковый.


Билет №24.
1. Организация работы мясного цеха.
2. Оказание первой помощи при  ожоге.
3. Обработка трески.
4. Рагу из баранины.
5. Кофе с молоком.


Билет №25.
1. Санитарные  требования к  оборудованию, инвентарю, одежде. 
2. Социальная ответственность. 
3. Суп картофельный с клецками.
4. Голубцы с мясом.
5. Салат из свеклы с маслом.


