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Экзаменационные вопросы 

по МДК 01.03 «Процессы приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов из мяса, домашней птицы, дичи, кролика»
для обучающихся

профессии 43.01.09 Повар, кондитер
1. Разруб и обвалка говяжьей туши
2. Разруб и обвалка телячьей туши
3. Разруб и обвалка бараньей туши
4. Разруб и обвалка свиной туши
5. Кулинарное использование частей мяса
6. Обработка субпродуктов и костей
7. Обработка ягнят
8. Обработка поросят, свиных голов
9. Обработка кроликов

10. Обработка домашней птицы 

11. Обработка пернатой дичи
12. Обработка субпродуктов и пищевых отходов птицы
13. Приготовление полуфабрикатов из говядины

14. Приготовление полуфабрикатов из свинины

15. Приготовление полуфабрикатов баранины

16. Приготовление кнельной массы и полуфабрикатов из нее
17. Приготовление рубленой массы и полуфабрикатов из них
18. Приготовление котлетной массы и полуфабрикатов из них
19. Приготовление полуфабрикатов из домашней птицы
20. Приготовление полуфабрикатов из дичи
21. Приготовление полуфабрикатов из кролика
22. Требования к качеству и правила хранения мяса
23. Правила охлаждения и замораживания полуфабрикатов из мяса
24. Требования к безопасности хранения полуфабрикатов из мяса
25. Требования к качеству и сроки хранения домашней птицы
26. Охлаждение и замораживание полуфабрикатов из домашней птицы
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Перечень задач
к экзаменационным билетам
по МДК 01.03 «Процессы приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов из мяса, домашней птицы, дичи, кролика»
профессии 43.01.09 Повар, кондитер
1. Задача 1. Определить массу брутто условного продукта, если масса нетто составляет 0,35 кг, а отходы (О) согласно приложению Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий при механической обработке сырья составили 20%.

2. Задача 2. Определить массу брутто условного продукта, если масса нетто составляет 0, 234кг, а из табличных данных Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий известно, что при массе брутто 0,1 кг масса нетто составляет 0,05кг.

3. Задача 3. Определить массу нетто условного продукта, если масса брутто составляет 0,2кг, а согласно приложению Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий отходы (О) при механической обработке сырья составляют 25% отходов.

4. Задача 4. Определить массу нетто условного продукта, если его масса брутто составляет 0,468кг, а из табличных данных Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий известно, что при массе брутто условного продукта 0,1кг его масса нетто составляет 0,05кг.

5. Задача 5. Определить массу (кг) отходов, полученных при обработке 10кг условного продукта, если согласно приложению Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий количество отходов при механической обработке сырья составило 35%.

6. Задача 6. Определить массу (кг) отходов, полученных при обработке 100кг условного продукта, если масса очищенного сырья составила 75%.

7. Задача 7. Определить массу брутто говядины 1-й категории, если при разделке выход мякоти составил 150кг.

8. Задача 8. Определить количество котлетного мяса, которое получится при разделке 203кг говядины 2-й категории.

9. Задача 9. Определить количество отходов и потерь при холодной обработке 180кг говядины 2-й категории.

10.  Определить массу брутто условного продукта, если масса нетто составляет 0,65 кг, а отходы (О) согласно приложению Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий при механической обработке сырья составили 20%.
11.  Определить массу брутто условного продукта, если масса нетто составляет 0,540 кг, а из табличных данных Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий известно, что при массе брутто 0,1 кг масса нетто составляет 0,05 кг.
12. . Определить массу нетто условного продукта, если масса брутто составляет 0,8 кг, а согласно приложению Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий отходы (О) при механической кулинарной обработке сырья составляют 25% отходов.
13.  Определить массу нетто условного продукта, если масса брутто составляет 0, 8 кг, а из табличных данных Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий известно, что при массе брутто условного продукта 0,1 кг его масса нетто составляет 0,05 кг.
14. Определить массу (кг) отходов, полученных при обработке 10 кг условного продукта, если согласно приложению Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий количество при механической обработке сырья составило 35%.
15. Определить массу (кг) отходов, полученных при обработке 100 кг условного продукта, если масса очищенного сырья составила 75 кг.
16. Определить массу брутто говядины 1-й категории, если при разделке выход мякоти составил 150 кг.
17. Определить массу брутто говядины 2-й категории, если при разделке выход мякоти составил 140 кг.
18. Определить количество котлетного мяса, которое получится при разделке 203 кг говядины 2-й категории.
19. Определить количество котлетного мяса, которое получится при разделке 196 кг говядины 1-й категории.
20. Определить количество отходов и потерь при холодной обработке 180 кг говядины 2-й категории.
21.  Определить количество отходов и потерь при холодной обработке 206 кг говядины 1-й категории.
22. Определить массу брутто кур полупотрошеных 2-й категории, если выход тушек, подготовленных к кулинарной обработке, составил 10 кг.
Используя таблицу Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий(приложение 5), определяем выход тушки, подготовленной к кулинарной обработке. 
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