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Вопросы и задачи к экзамену

ПО МДК 01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья, овощей и грибов
для обучающихся
для профессии: 43.01.09повар, кондитер
1. Классификациярыбы
2. Основныесемействарыб, частоиспользуемых в кулинарии
3. Классификацияи ассортиментнерыбноговодногосырья
4. Характеристикасырья
5. Пищеваяценностьрыбы
6. Характеристиканерыбноговодногосырья
7. Пищеваяценностьнерыбноговодногосырья
8. Требования к качествурыбы, условия и срокихранения
9. Требования к качеству, условия и срокихранениянерыбноговодногосырья.
10. Обработка рыбы с костным скелетом
11. Обработкарыбы для фарширования в видебатона (рулета).
12. Обработкащуки для фарширования целиком.
13. Обработкарыбы для фарширования порционнымикусками.
14. Обработкарыбы с хрящевымскелетом
15. Обработканерыбноговодногосырья
16. Разделка чешуйчатой рыбы (обработка рыбы для использования в целом виде).
17. Разделка чешуйчатой рыбы (разделка рыбы на порционные куски).
18. Разделка чешуйчатой рыбы (разделка на филе).
19. Приготовлениеполуфабрикатовизрыбы для сложныхблюд
20. Технология приготовления начинок для фарширования рыбы
21. Вариантыподборапряностей и приправ для рыбы
22. Приготовление и использованиекнельноймассыизрыбы
23. Приготовление и использованиекотлетноймассыизрыбы
24. Требования к качеству полуфабрикатов и подготовленной рыбы
25. Ассортимент рыбных полуфабрикатов порционных и мелкокусковых, их характеристика и кулинарное назначение
26. Организация и техническое оснащение рабочего места повара для приготовления полуфабрикатов из рыбы.
27. Виды и способы нарезки полуфабрикатов из рыбы для варки
28. Виды и способы нарезки полуфабрикатов из рыбы для припускания
29. Виды и способы нарезки полуфабрикатов из рыбы для жаренья основным способом
30. [bookmark: _GoBack]Виды и способы нарезки полуфабрикатов из рыбы для жаренья во фритюре
31. Ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность пряностей, приправ, пищевых добавок, панировок
32. Виды полуфабрикатов из котлетной рыбной массы.
33. Правила охлаждения, замораживания и хранения панированных и непанированных полуфабрикатов из рыбы
34. Общиетребования к обработкеовощей
35. Обработка клубнеплодов, корнеплодов
36. Обработкакапустных и луковых
37. Обработка плодовых овощей
38. Обработка салатных, пряных и десертных овощей, консервированных овощей
39. Подготовкаовощей для фарширования
40. Отходыовощей и ихиспользование
41. Обработкагрибов.
42. Требования к качеству и срокихраненияовощей. Полуфабрикатыизовощей


Задача № 1. Определить количество отходов при обработке на чистое филе 30 кг трески неразделанной мелкого размера?
Задача № 2. Определить массу отходов 120 кг сома крупного неразделанного, если он будет разделываться на филе с кожей и реберными костями?
Задача № 3. Определить массу отходов при обработке 40 кг язя неразделанного мелкого на «кругляши»?
Задача № 4. Сколько отходов получится при изготовлении котлет рубленных из 20 кг трески мелкого размера?
Задача № 5. Определить количество отходов при обработке 60 кг севрюги с головой среднего размера, если севрюга будет разделываться на звенья с кожей без хрящей?
Задача № 6. Определить количество отходов при разделке на филе с кожей и реберными костями 80 кг окуня морского крупного размера, потрошенного с головой.
Задача № 7. Какое количество отходов получится при разделке 65 кг хека серебристого на кругляши?
Задача № 8. Определить массу нетто судака мелкого размера, разделанного на чистое филе, если масса брутто составляет 220 г.
Задача № 9. Найти массу полуфабриката камбалы дальневосточной, если масса порции брутто – 245 г.
Задача № 10. Определить массу нетто хека серебристого. Масса порции брутто 180 г. Рыба разделана на кругляши.
Задача № 11. Сколько хека серебристого массой брутто необходимо взять, чтобы получить 50 порций полуфабриката в виде филе с кожей и реберными костями. Масса 1 порции 90 г
Задача №.12. Какое количество крупной трески нужно взять, чтобы заменить 100 кг мелкой.
Задача № 13. Определитьсколько порций трескижареной (филе с кожей и безкостей, тресканеразделанная) получитсяиз 15 кгрыбымелкогоразмера, выход 1 порциижаренойрыбы 100 г?
Задача № 14. Определитьсколько порций судакажаренноговофритюре ( филебезкожи и костей) получитсяиз 8 кгрыбыкрупногоразмера, выходпорциижаренойрыбы 75 г?
Задача № 15. Определитьсколько порций сельдизапеченной (филебезкожи и костей) получитсяиз 23 кг рыбысреднегоразмера,выход 1 порции 125 г?
Задача № 16. Определитьмассу брутто трескинеразделанноймелкогоразмера,чтобыприготовить 3,5 кгрыбыотварнойизнепластованныхкусков?
Задача № 17. Какое количество отходовполучитсяприобработке 2 тоннкартофеля в ноябре?
Задача № 18. Определитьвеличинуотходовприобработке 20 кгсвеклы в апреле.
Задача № 19. Определитьвеличинуотходовприобработке 100 кгбелокочаннойкапусты.
Задача № 20. Какое количество отходовполучитсяприобработке 40 кгморкови в декабре?
Задача № 21. Масса жаренного картофеля во фритюре брусочками в сентябре составила 5,5 кг. Определить % потерь при тепловой обработке, % отходов при механической обработке и массу неочищенного картофеля в сентябре месяце?


Преподаватель___________________Лещенко Л.Г.

