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Заст. директора з НВР
Болбат С. Ю.________





Екзаменаційні білети
 з предмету 
«Технологія приготування їжі з основами товарознавства»



Розглянуто і затверджено на засіданні 
методичної комісії «Кухар, кондитер»
Голова МК Шевченко І. В.___________



Затверджено на засіданні                                                                                                                   методичної комісії                                                                                                                                                    «Кухар, кондитер»
Білет №1
1. Хімічний склад, харчова цінність овочів. Схема механічної кулінарної обробки овочів. 
2. Розсольники. Види розсольників, особливості їх приготування.
3. Технологія приготування, правила подачі та вимоги до якості піджарки.

Директор                           Спільна Н. П.
Голова МК                            Шевченко І. В.



Затверджено на засіданні                                                                                                                   методичної комісії                                                                                                                                                   «Кухар, кондитер»
Білет №2
1. Форми нарізки овочів, їх кулінарне використання.
2. Приготування борщів, види борщів, особливості їх приготування.
3. Технологія приготування, правила подачі та вимоги до якості омлету зі смаженою картоплею.

Директор                           Спільна Н. П.
Голова МК                            Шевченко І. В.




Затверджено на засіданні                                                                                                                   методичної комісії                                                                                                                                                    «Кухар, кондитер»
Білет №3
1. Харчова цінність риби. Види риби, що надходять у заклади ресторанного господарства.
2.  Щі, їх приготування та особливості.
3. Технологія приготування, правила подачі та вимоги до якості риби смаженої під маринадом.

Директор                           Спільна Н. П.
Голова МК                            Шевченко І. В.




Затверджено на засіданні                                                                                                                   методичної комісіЇ                                                                                                                                                    «Кухар, кондитер»
Білет №4
1. Ознаки та органолептичні методи визначення доброякісності риб. Схема механічної кулінарної обробки риби з кістковим скелетом.
2.  Приготування солянок.
3.  Технологія приготування, правила подачі та вимоги до якості рагу з овочів.

Директор                           Спільна Н. П.
Голова МК                            Шевченко І. В.



Затверджено на засіданні                                                                                                                   методичної комісіЇ                                                                                                                                                    «Кухар, кондитер»
Білет №5
1. Схема механічної кулінарної обробки риби з хрящовим скелетом.
2. Приготування супів картопляних, з овочами, крупами, бобовими та макаронними виробами.
3.  Технологія приготування, правила подачі та вимоги до якості солянки збірної м'ясної.

Директор                           Спільна Н. П.
Голова МК                            Шевченко І. В.




Затверджено на засіданні                                                                                                                   методичної комісіЇ                                                                                                                                                    «Кухар, кондитер»
Білет №6
1. Розбирання риби на чисте філе; нарізання риби на кругляки.
2. Приготування молочних супів. 
3. Технологія приготування, правила подачі та вимоги до якості плову.

Директор                           Спільна Н. П.
Голова МК                            Шевченко І. В.

Затверджено на засіданні                                                                                                                   методичної комісіЇ                                                                                                                                                    «Кухар, кондитер»
Білет №7
1. Підготовка риби до фарширування.
2. Приготування і використання прозорих бульйонів. 
3. Технологія приготування, правила подачі та вимоги до якості макаронника.

Директор                           Спільна Н. П.
Голова МК                            Шевченко І. В.




Затверджено на засіданні                                                                                                                   методичної комісіЇ                                                                                                                                                    «Кухар, кондитер»
Білет №8
1. Схема механічної кулінарної обробки м'яса. 
2. Класифікація соусів. Приготування борошняних пасеровок і бульйонів для соусів.
3.  Технологія приготування, правила подачі та вимоги до якості голубців овочевих.

Директор                           Спільна Н. П.
Голова МК                            Шевченко І. В.


Затверджено на засіданні                                                                                                                   методичної комісіЇ                                                                                                                                                    «Кухар, кондитер»
Білет №9
1. Нарізання порційних натуральних і панірованих н/ф з яловичини.
2. Приготування соусів без борошна.
3.  Технологія приготування, правила подачі та вимоги до якості риби смаженої в тісті.

Директор                           Спільна Н. П.
Голова МК                            Шевченко І. В.




Затверджено на засіданні                                                                                                                   методичної комісіЇ                                                                                                                                                    «Кухар, кондитер»
Білет №10
1. Кулінарне розбирання туш свинини, баранини, телятини.
2. Приготування білого основного соусу на м'ясному і рибному бульйонах, Похідні основного соусу. 
3. Технологія приготування, правила подачі та вимоги до якості вареників лінивих.

Директор                           Спільна Н. П.
Голова МК                            Шевченко І. В.




Затверджено на засіданні                                                                                                                   методичної комісіЇ                                                                                                                                                    «Кухар, кондитер»
Білет №11
1. Великокускові н/ф з яловичини.
2. Приготування і використання молочних і сметанних соусів. 
3. Технологія приготування, правила подачі та вимоги до якості біфштекса січеного з яйцем.

Директор                           Спільна Н. П.
Голова МК                            Шевченко І. В.





Затверджено на засіданні                                                                                                                   методичної комісіЇ                                                                                                                                                    «Кухар, кондитер»
Білет №12
1. Загальні правила приготування страв із м'яса смаженого великим шматком.
2. Приготування розсипчастих каш та їх використання. 
3. Технологія приготування, правила подачі та вимоги до якості сирників.

Директор                           Спільна Н. П.
Голова МК                            Шевченко І. В.

Затверджено на засіданні                                                                                                                   методичної комісіЇ                                                                                                                                                    «Кухар, кондитер»
Білет №13
1. Приготування січеної маси з м'яса та н/ф з неї.
2. Приготування салатної заправки та маринаду овочевого з томатом.
3. Технологія приготування, правила подачі та вимоги до якості риби смаженої основним способом.

Директор                           Спільна Н. П.
Голова МК                            Шевченко І. В.



Затверджено на засіданні                                                                                                                   методичної комісіЇ                                                                                                                                                    «Кухар, кондитер»
Білет №14
1. Приготування котлетної маси з м'яса та н/ф з неї.
2. Приготування соусу « Майонез».
3.  Технологія приготування, правила подачі та вимоги до якості риби тушкованої у сметані.

Директор                           Спільна Н. П.
Голова МК                            Шевченко І. В.





Затверджено на засіданні                                                                                                                   методичної комісіЇ                                                                                                                                                    «Кухар, кондитер»
Білет №15
1. Схема механічної кулінарної обробки птиці. Способи заправки птиці.
2. Підготовка круп до варіння. Розсипчасті каші. 
3. Технологія приготування, правила подачі та вимоги до якості тюфтельок рибних.

Директор                           Спільна Н. П.
Голова МК                            Шевченко І. В.

Затверджено на засіданні                                                                                                                   методичної комісіЇ                                                                                                                                                    «Кухар, кондитер»
Білет №16
1. Приготування в'язких і рідких каш.
2. Приготування страв з відвареної птиці.
3.  Технологія приготування, правила подачі та вимоги до якості запіканки картопляної з м'ясом.

Директор                           Спільна Н. П.
Голова МК                            Шевченко І. В.





Затверджено на засіданні                                                                                                                   методичної комісіЇ                                                                                                                                                    «Кухар, кондитер»
Білет №17
1. Приготування страв з каш.
2. Харчова цінність та хімічний склад субпродуктів. Обробка субпродуктів.
3.  Технологія приготування, правила подачі та вимоги до якості вінегретів.

Директор                           Спільна Н. П.
Голова МК                            Шевченко І. В.



Затверджено на засіданні                                                                                                                   методичної комісіЇ                                                                                                                                                    «Кухар, кондитер»
Білет №18
1. Товарознавча характеристика макаронних виробів. Правила варіння макаронних виробів. 
2. Приготування страв із смаженої і тушкованої птиці. 
3. Технологія приготування, правила подачі та вимоги до якості пиріжків смажених.

Директор                           Спільна Н. П.
Голова МК                            Шевченко І. В.

Затверджено на засіданні                                                                                                                   методичної комісіЇ                                                                                                                                                    «Кухар, кондитер»
Білет №19
1. Страви ї гарніри з відварених овочів.
2. Приготування рибної котлетної маси та н/ф з неї.
3.  Технологія приготування, правила подачі та вимоги до якості котлет полтавських.

Директор                           Спільна Н. П.
Голова МК                            Шевченко І. В.



Затверджено на засіданні                                                                                                                   методичної комісіЇ                                                                                                                                                    «Кухар, кондитер»
Білет №20
1. Загальні правила смаження овочів.
2. Процеси, що відбуваються в рибі під час теплової обробки. Класифікація страв з риби. Технологія приготування, правила подачі та вимоги до якості вареників із сиром.

Директор                           Спільна Н. П.
Голова МК                            Шевченко І. В.




Затверджено на засіданні                                                                                                                   методичної комісіЇ                                                                                                                                                    «Кухар, кондитер»
Білет №21
1. Загальні правила тушкування м'яса, підбір гарнірів, соусів, відпуск. 
2. Яєчні продукти та їх використання. 
3. Технологія приготування, правила подачі та вимоги до якості борщу полтавського з галушками.

Директор                           Спільна Н. П.
Голова МК                            Шевченко І. В.


Затверджено на засіданні                                                                                                                   методичної комісіЇ                                                                                                                                                    «Кухар, кондитер»
Білет №22
1. Загальні правила запікання риби, підбір гарнірів, соусів, відпуск.
2. Загальна характеристика сировини для приготування холодних страв і закусок. Умови і терміни зберігання холодних страв і закусок
3. Технологія приготування, правила подачі та вимоги до якості борщу українського з пампушками.

Директор                           Спільна Н. П.
Голова МК                            Шевченко І. В.


Затверджено на засіданні                                                                                                                   методичної комісії                                                                                                                                                    «Кухар, кондитер»
Білет №23
1. Характеристика прийомів, що використовуються при виготовленні н/ф з м'яса.
2. Ковбасні вироби, м'ясо-копченості, консерви: види, характеристика, вимоги до якості. Використання, умови та терміни зберігання.
3. Технологія приготування, правила подачі та вимоги до якості оселедця з гарніром.

Директор                           Спільна Н. П.
Голова МК                            Шевченко І. В.

Затверджено на засіданні                                                                                                                   методичної комісії                                                                                                                                                    «Кухар, кондитер»
Білет №24
1. Прянощі, приправи: класифікація, коротка характеристика, використання.
2. Приготування салатів та вінегретів.
3.  Технологія приготування, правила подачі та вимоги до якості запіканки з сиром.

Директор                           Спільна Н. П.
Голова МК                            Шевченко І. В.



Затверджено на засіданні                                                                                                                   методичної комісії                                                                                                                                                    «Кухар, кондитер»
Білет №25
1. Загальні правила смаження м'яса, підбір гарнірів, соусів, відпуск, вимоги до якості.
2. Приготування смажених і запечених страв з яєць. Вимоги до якості.
3. Технологія приготування, правила подачі та вимоги до якості зраз картопляних.

Директор                           Спільна Н. П.
Голова МК                            Шевченко І. В.


Затверджено на засіданні                                                                                                                   методичної комісії                                                                                                                                                    «Кухар, кондитер»
Білет №26
1. Загальні правила варіння м'яса, визначення готовності, підбір гарнірів, соусів, відпуск, вимоги до якості.
2. Загальна характеристика розпушувачів, використання, вимоги до якості.
3. Технологія приготування, правила подачі та вимоги до якості соусу яблучного.

Директор                           Спільна Н. П.
Голова МК                            Шевченко І. В.



Затверджено на засіданні                                                                                                                   методичної комісії                                                                                                                                                    «Кухар, кондитер»
Білет №27
1. Значення страв з сиру в харчуванні.
2. Технологія приготування фаршів з м'яса та риби. 
3. Технологія приготування, правила подачі та вимоги до якості розтягаїв.

Директор                           Спільна Н. П.
Голова МК                            Шевченко І. В.






Затверджено на засіданні                                                                                                                   методичної комісії                                                                                                                                                    «Кухар, кондитер»
Білет №28
1. Загальна характеристика сировини для приготування солодких страв.
2. Технологія приготування холодних страв і закусок з м'яса та м'ясопродуктів. 
3. Технологія приготування, правила подачі та вимоги до якості омлетів фаршированих.

Директор                           Спільна Н. П.
Голова МК                            Шевченко І. В.


Затверджено на засіданні                                                                                                                   методичної комісії                                                                                                                                                    «Кухар, кондитер»
Білет №29
1. Підготовка сировини до замішування тіста.
2. Загальні правила приготування киселів різної консистенції. Вимоги до якості. 
3. Технологія приготування, правила подачі та вимоги до якості яєць фаршированих оселедцем та цибулею.

Директор                           Спільна Н. П.
Голова МК                            Шевченко І. В.


Затверджено на засіданні                                                                                                                   методичної комісії                                                                                                                                                    «Кухар, кондитер»
Білет №30
1. Желеподібні страви. Характеристика драглеподібних речовин: желатин, агар, агароїд.
2. Приготування страв з м'яса смаженого дрібним шматком. 
3. [bookmark: _GoBack]Технологія приготування, правила подачі та вимоги до якості риби відвареної.

Директор                           Спільна Н. П.
Голова МК                            Шевченко І. В.


