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Экзаменационные задания  гр. 3 ТОП
          ПМ. 07 «Технология выполнения работ по профессии «Повар»
Преподаватель: Широкова А.С.
Инструкция:

· Внимательно причитайте задание, письменно ответьте на один из вариантов.

	№ п/п
	Ф.И.О. студента
	Дата
	Время

	1. 
	Акимов Д.
	27.06.2020г
	9:00

	2. 
	Алексеенко А.
	27.06.2020г
	9:30

	3. 
	Балышев В. 
	27.06.2020г
	10:00

	4. 
	Беляйская С.
	27.06.2020г
	10:30

	5. 
	Бессарабова Г.
	27.06.2020г
	11:00

	6. 
	Гусакова О.
	27.06.2020г
	11:30

	7. 
	Доценко Д. 
	27.06.2020г
	12:00

	8. 
	Желябина Д. 
	27.06.2020г
	12:30

	9. 
	Еймек. С. 
	27.06.2020г
	13:00

	10. 
	Заболотная М.
	27.06.2020г
	9:00

	11. 
	Зайцев Н.
	27.06.2020г
	9:30

	12. 
	Зиновьев А.
	27.06.2020г
	10:00

	13. 
	Култамбаева А. 
	27.06.2020г
	10:30

	14. 
	Лазарева А.
	27.06.2020г
	11:00

	15. 
	Ларочкина А.
	27.06.2020г
	11:30

	16. 
	Майорова И.
	27.06.2020г
	12:00

	17. 
	Мордвицкая М.
	27.06.2020г
	12:30

	18. 
	Малецкая А. 
	27.06.2020г
	13:00

	19. 
	Ноева И. 
	27.06.2020г
	13.30

	20. 
	Павлова В.
	27.06.2020г
	14.00

	21. 
	Попелыш О.
	27.06.2020г
	14.30

	22. 
	Такахо Т.
	27.06.2020г
	15.00

	23. 
	Шевцов Д.
	27.06.2020г
	15.30


· Экзаменационные задания выполняются с применением электронного обучения и дистанционных образовательных технологий.

· Готовые ответы на задания присылать на эл. почту an.shirokova2017@gmail.com, в свободной форме.

· Время начала экзамены – 9.00

· Время на выполнение задания – 30 минут, без перерыва.

Условия для экзаменующегося:

· Количество вариантов заданий для экзаменующегося – 25 вариантов, в каждом варианте по 3 вопроса теоретической части , 1вопрос  практической части.

· Задание выдаётся в день сдачи экзамена.

· Оборудование – письменные принадлежности.

Инструкция:
Инструкция по выполнению заданий:

1. Внимательно прочитайте задание.

2.Выполните задания по теоретическим вопросам и решите типовые задачи.

3.Вы можете воспользоваться учебно-методической литературой, бланками документов, имеющихся на специальном столе.

4. Максимальное время выполнения задания – 30 мин.

Экзаменационные билеты

ПМ. 07 «Технология выполнения работ по профессии «Повар»

По специальности 190210

 «Технология продукции общественного питания»
Билет№1

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: «Картофель отварной в целом виде», «Пюре картофельное», «Картофель в молоке». Отпуск и требования к качеству.  

Практические задания.

4.Составить таблицу: Оборудование и инвентарь, используемый для приготовления «пюре картофельное» , «картофель в молоке».

Билет№2

1.Способы тепловой обработки продуктов.

2.Приготовление жареных блюд из творога (сырники).

3.Первичная обработка овощей (капуста, лука, перца сладкого).

Практические задания.

4.Составить таблицу: Оборудование и инвентарь, используемый для приготовления жареных блюд из творога. Подобрать соусы.

Билет№3

1.Разделка рыбы чешуйчатой. (Все способы).

2.Отварные блюда из творога. Приготовление, отпуск, требования к качеству.

3.Классификация мясных полуфабрикатов.

Практические задания.

4.Рассчитать количество сырья для приготовления 15 порций  пудинга отварного.

Билет№4

1.Заправочные супы, общие правила варки, отпуск.

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

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

Практические задания.

4.Составить таблицу: Оборудование и инвентарь, используемый для приготовления супов. Подобрать суповые гарниры.

Билет№5

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

2.Технология приготовления компота из сухофруктов.

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

Практические задания.

4.Составить таблицу: Оборудование и инвентарь, используемый для приготовления  блюд из птицы.

Билет№6
1.Технология приготовления блюд из жареных овощей во фритюре.

«Картофель фри», «Лук фри», «Зелень фри».

2.Блюда из бобовых овощей.

3.Борщи общие сведения, схема приготовления. Отпуск.

Практические задания.

4.Рассчитать количество сырья для приготовления 25 порции картофеля фри. Подобрать соусы. 

Билет№7

1.Механическая, кулинарная разделка и обвалка свиной и бараньей туши. Деление мяса на сорта.

2.Технология приготовления киселя из свежих ягод.

3.Особенности жарки мяса мелкими кусками: технология приготовления, отпуск.

Практические задания.

4.Составить таблицу: Оборудование и инвентарь, используемый для приготовления жареных блюд из мяса.

Билет№8
1.Приготовление натурально-рубленной массы. Технология приготовления блюд «Бифштекс рубленый», «Люля-кебаб». Отпуск.

2.Технология приготовления желе (желе из плодов и ягод)

3.Операции, используемые при приготовлении мясных полуфабрикатов.

Практические задания.

4.Составить схему приготовления: «Бифштекс рубленый», «Люля-кебаб». Подобрать гарниры и  соусы.

Билет№9

1.Жарка мяса натурально-порционными кусочками. Технология приготовления блюд «Бифштекс», «Филе», «Лангет». Отпуск.

2.Блюда из жареных овощей. Технология приготовления блюд: «Картофель жареный во фритюре». Отпуск.

3.Рассольники - общие сведения, виды рассольников. Технология приготовления «Рассольник домашний». Отпуск.

Практические задания.

4.Составить схему приготовления: «Бифштекс», «Филе», «Лангет». Подобрать гарниры и  соусы.

Билет№10

1.Технология приготовления сметанного и молочного соуса.

2.Запеченные блюда из овощей. Технология приготовления.

3.Технология приготовления блюда «Рыба жареная с луком по - ленинградски». Отпуск.

Практические задания.

4.Составить таблицу: Оборудование и инвентарь, используемый для приготовления блюд из рыбы.

Билет№11

1.Блюда из рыбы жареные во фритюре. Технология приготовления блюд «Рыба жареная во фритюре», «Рыба жареная с зеленым маслом». Отпуск.

2.Особенности жарки мяса крупным куском. Технология приготовления блюд «Ростбиф». Отпуск.

3.Каши-способы приготовления. Основные правила варки рассыпчатых каш.

Практические задания.

4.Рассчитать количество сырья для приготовления 30 порций  каши гречневой. 

Билет№12

1.Яично-масляные соусы. Технология приготовления. Отпуск.

2.Технология приготовления супа картофельного с макаронными изделия. Отпуск.

3.Технология приготовления чая. Способы подачи.

Практические задания.

4.Рассчитать количество сырья для приготовления 10 порций зеленого масла. Подобрать оборудование и  инвентарь для приготовления яично- масляных соусов. 

Билет№13

1.Супы-пюре, общие сведения. Технология приготовления «Супа – пюре из картофеля», «Суп- пюре из птицы». Отпуск.

2. Технология приготовления блюда «Рыба, запеченная с картофелем по-русски». Отпуск.

3. Технология приготовления «Паштет из печени». Отпуск.

Практические задания.

4.Составить технологическую карту « Суп – пюре из картофеля», «Суп- пюре из птицы». 

Билет№14

1.Приготовление и отпуск жареных блюд из яиц.

2.Солянки - общие сведения. Технология приготовления: «Солянка сборная мясная», «Солянка домашняя». Отпуск.

3.Особенности приготовления тушеных мясных блюд. Технология приготовления блюда: «Мясо шпигованное». Отпуск.

Практические задания.

4.Составить технологическую карту «Солянка сборная мясная», «Солянка домашняя».

Билет№15

1.Способы варки макаронных изделий. Технология приготовления: «Макаронник», «Лапшевник с творогом». Отпуск.

2.Виды шашлыков. Технология приготовления. Отпуск.

3.Бутерброды. Виды бутербродов. Технология приготовления.

Практические задания.

4.Составить таблицу: Оборудование и инвентарь, используемый для приготовления холодных блюд и закусок.

Билет№16

1.Особенности запекания овощных блюд. Технология приготовления: «Картофельная запеканка».

2. Жарка мяса панированными кусками. Технология приготовления и отпуск блюда «Ромштекс». 

3. Приготовления компота из свежих плодов и ягод.

Практические задания.

4.Составить таблицу: Оборудование и инвентарь, используемый для приготовления блюд из овощей.

Билет№17

1.Технология приготовления тушенных мясных блюд «Мясо духовое», «Зразы отбивные». Отпуск.

2.Технология приготовления кофе «Кофе со взбитыми сливками (По-венски)», «Кофе на молоке (по- варшавски). Отпуск.

3. Блюда из жареных овощей. Технология приготовления: «Шницель из капусты». Отпуск.

Практические задания.

4. Составить технологическую карту «Мясо духовое», «Зразы отбивные».

Билет№18.

1.Жарка мяса панированными  кусками. Технология приготовления и отпуск блюда «Шницель». Отпуск.

2. Характеристика и подготовка яйце - заменяющих продуктов для приготовления блюд их яиц.

3.Приготовления дрожжевого опарного теста и изделий из него.

Практические задания.

4. Составить алгоритм приготовления: дрожжевого опарного теста и изделий из него.

Билет№19

1.Блюда из рыбной котлетной массы. Технология приготовления блюда «Тельное из рыбы». Отпуск.

2.Жарка мяса натуральными порционными кусками. Технология приготовления и отпуск блюда «Эскалоп из свинины». Отпуск.

3. Приготовления дрожжевого безопарного теста и изделий из него.

Практические задания.

4. Составить алгоритм приготовления: дрожжевого безопарного теста и изделий из него.

Билет№20

1.Блюда из субпродуктов. Технология приготовления «Язык отварной», «Печень по - строгановски». Отпуск.

2.Технология приготовления и отпуск молочных супов.

3.Варка яиц (все способы).  

Практические задания.

4. Составить схему приготовления: «Язык отварной», «Печень по - строгановски».

Билет№21

1.Механическая кулинарная обработка рыбы. (Размораживание рыбы)

2.Разделка рыбы все способы.

3.Жарка мяса мелкими кусками: технология приготовления «шашлык по - кавказски».

Практические задания.

4.Рассчитать количество сырья для приготовления 10 порций шашлыка по- кавказски. Подобрать оборудование и  инвентарь для приготовления блюд из мяса 

Билет№22

1.Технология приготовления кнельной массы из рыбы.

2.Классификация рыбных полуфабрикатов.

3. Кулинарная разделка и обвалка говяжьей полутуши. Деление мяса на сорта.

Практические задания.

4.Составить алгоритм приготовления кнельной массы. 

Билет№23

1.Технология приготовления и отпуск блюд: «тельное из рыбы», «котлеты рыбные».

2.Механическая кулинарная разделка и обвалка бараньей туши. Деление мяса на сорта. 

3.Операции, используемые при приготовлении мясных полуфабрикатов.

Практические задания.

4.Составить алгоритм приготовления «тельное из рыбы», «котлеты рыбные».

Билет№24

1.Технология приготовления блюд из припущенных овощей. Морковь с зеленым горошком в молочном соусе.

2. Технология приготовления рассыпчатых каш. Гречневая и рисовая каша.

3.Заправачные супы, общие правила варки, отпуск.

Практические задания.

4.Составить таблицу: общие правила варки супов.

Билет№25

1.Обработка капустных и луковых овощей и нарезка.

2.Блюда из каш. « Котлеты или биточки молочные, рисовые.

3.Технология приготовления Борщей: «Борщ - Сибирский» « Борщ-Украинский». Требование к качеству.

Практические задания.

4.Составить технологическую схему: «Борщ- Сибирский».
	Балл
	Теоретические вопросы
	Практические вопросы

	«Отлично»
	Ответ полный, правильный, отражающий содержание заданий, осознанное применение профессиональных понятий и терминов. Ответы на вопросы излагаются обоснованно, четко, логично.
	Самостоятельное и логичное, полное, правильное решение профессиональных задач.



	«Хорошо»
	Ответ удовлетворяет ранее названным требованиям, полный, правильный; есть неточности в изложении материала (две-три ошибки, при которых ответ может быть признан правильным, но недостаточно полным, а также ошибки типа описки, оговорки), легко исправляемые по дополнительным вопросам преподавателя, грамотный анализ результатов, осознанное применение профессиональных понятий и терминов. Ответы излагаются обоснованно, четко, логично.
	Правильное решение профессиональных задач при несущественной помощи преподавателя; допущены неточности при оформлении результатов.

	«Удовлетвори

тельно»
	Ответ в основном правильный, обучающийся владеет материалом, затрудняется самостоятельно раскрыть содержание терминов, понятий. Ответы на вопросы излагаются непоследовательно, с ошибками (одна-две по существу заданного вопроса: в наиболее важных понятиях и терминах, при написании расчетных формул).
	Недостаточно самостоятельное решение профессиональных задач, неаккуратное оформление результатов.

	«Неудовлетво-рительно»
	Ответы неправильные, не даются ответы на вспомогательные вопросы, допущены существенные ошибки при оформлении полученных результатов.
	Обучающийся допускает существенные ошибки при решении профессиональных задач


