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Экзаменационные билеты
Ремесло (кулинария)
Билет №1

1. Овощи их классификация. Питательные и лечебные свойства. Первичная обработка. Способы хранения. Блюда из овощей.
2. Практическая работа: приготовление салата «Весенний».



Билет №2.

1. Яйцо. Строение яйца. Питательная ценность. Первичная обработка. Время варки яиц. Определение доброкачественности. Блюда из яиц.
2. Практическая работа: приготовление омлета.


Билет №3.

1. Молоко и молочные продукты. Питательная ценность. Определение качества, срок годности. Виды кисломолочных продуктов и молочные консервы.
2. Практическая работа: приготовление пирога «Шарлотка».


Билет №4.

1. Макаронные изделия их классификация. Питательная ценность. Цветные макароны. Посуда для приготовления.
2. Практическая работа: приготовление макаронной запеканки.


Билет №5.

1. Бутерброды их виды. Применяемые продукты. Требования к качеству. Украшение бутербродов.
2. Практическая работа: приготовление сырной массы для бутербродов.
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Билет №6.

1. Закуски, салаты, винегреты. Правила варки овощей. Первичная обработка овощей. Требования к приготовлению и хранению. Салатные заправки.
2. Практическая работа: приготовление винегрета овощного.


Билет №7.

1. Виды напитков. Виды чая. Правила заваривания чая. Лечебные свойства чая. С чем подают чай.
2. Практическая работа:   заваривание чая; сервировка стола к чаю.


Билет №8.

1. Рыба её классификация. Общий вид. Питательная ценность. Определение качества. первичная обработка. Кулинарное применение.
2. Практическая работа: приготовление супа из рыбных консервов.


Билет №9.

1. Тесто его виды. Применяемые продукты. Правила приготовления теста. Кулинарное применение. 
2. Практическая работа: приготовление блинов «Скородумки».


Билет №10.

1. Картофель. Первичная обработка. Питательные и лечебные свойства. Растение картофель. Кулинарное применение. 
2. Практическая работа: приготовление картофеля с тушёнкой.


