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Вопросы 
на дифференцированный зачет 

по  МДК 02.01: Организация приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
по профессии  43.01.09 Повар, кондитер

Перечень вопросов для текущего контроля
1. Дать определения терминам: «Кулинарное изделие», «Кондитерское изделие», «Блюдо», «Пищевые отходы».

2. Что понимают под качеством кулинарной продукции?

3. Что такое пищевая и энергетическая ценность?

4. Перечислите органолептические показатели.
5. Безопасность. Виды безопасности.

6. Назовите основные этапы технологического цикла, в процессе которого формируется качество кулинарной продукции.

7. Дайте характеристику операционному (производственному) контролю качества?

8. Как сохранить качество кулинарной готовой продукции?

9. По каким признакам классифицируют способы обработки сырья и продуктов?

10. Назовите термические способы обработки.

11. Что такое тепловая обработка? Ее значение.

12. Назовите основные виды тепловой обработки.

13. Дайте характеристику современным подходам тепловой обработке.
14. Значение жиров, белков, углеводов в питании человека?

15. Какую роль играет вода в формировании качества продукции?
16. Дать характеристику горячему цеху.

17. Суповое отделение. Назначение, техническое оснащение.

18. Соусное отделение. Назначение, техническое оснащение.

19. Назовите основное оборудование горячего цеха. 

20. Каковы санитарные требования к организации работы горячих цехов?

21. Перечислите инновационные виды оборудования и технологии в технологическом приготовлении блюд.
22. Что понимают под технологией Cook&Chill?
23. Назовите оборудование для молекулярной кухни.

24. В чем отличие Стефан-гриль от обычного гриля?

25. Что понимают под технологией Sjus-vide?
26. Что такое пакоджетинг (льдомиксинг
27. Технология Thermomix. Дать характеристику.

28. Что такое аромадистилляция?
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