Кулинария- Анфимова Н.А,Татарская Л.Л. Стр 256-265
Ответить на вопросы
1. Нарезка овощей, ее назначение, форма нарезки.

2. Приготовление запеченных блюд из творога ( пудинга, запеканки) их отпуск.

3. Блюда и гарниры из отварных овощей. Технология приготовления блюд: «Картофель отварной в целом виде», «Пюре картофельное», «Картофель в молоке». Отпуск и требования к качеству.

4. Способы тепловой обработки продуктов.

5. Приготовление жареных блюд из творога ( сырники).

6. Первичная обработка овощей (капусты, лука, перца сладкого).

7. Разделка рыбы чешуйчатой.(все спосоы)
8. Отварные блюда из творога. Приготовление, отпуск, требование к качеству.

9. Классификация мясных полуфабрикатов.
10. Заправочные супы, общие правила  варки, отпуск.

11. Первичная обработка гастрономических продуктов для холодных блюд и закусок.

12. Механическая,  кулинарная разделка  и обвалка говяжьей  туши. Деление мяса на сорта.

13. Технология приготовления соусов «Красный основной», «Белый основной». Их производные.

14. Технология приготовления компота из сухофруктов.

15. Технология приготовления блюд из птицы жареной «Котлета  натуральная  из филе птицы», «Котлета  панированная  из филе птицы».

