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1. Перечислите последовательность операций при механической 

обработке овощей. Назовите простые формы нарезки клубнеплодов, 

корнеплодов. Охарактеризуйте их. Прокомментируйте кулинарное назначение. 

2. Перечислите ассортимент блюд из мяса, жаренного крупными и 

мелкими кусками. Изложите общие правила жарки мяса, технологию 

приготовления, правила отпуска блюд «Мясо, жаренное крупным куском»,  

«Бефстроганов». Прокомментируйте требования к качеству, условия и сроки 

хранения жареных блюд из мяса. 

3. Перечислите ассортимент заправочных супов. Изложите технологию 

приготовления, правила подачи, порционирования и оформления. 

Прокомментируйте условия и сроки их хранения. 

4. Объясните пищевую ценность рыбы. Изложите правила механической 

обработки рыбы с костным скелетом. Объясните зависимость способа разделки 

рыбы от еѐ размера и кулинарного использования. 

5. Изложите правила механической обработки чешуйчатой рыбы. 

Объясните зависимость способа разделки рыбы от еѐ кулинарного 

использования. 

6. Перечислите сырьѐ, необходимое для приготовления соуса красного 

основного. Изложите технологию его приготовления. Назовите производные 

красного соуса, выделите особенности их приготовления. Прокомментируйте 

кулинарное использование соуса красного основного и его производных. 

7. Перечислите ассортимент полуфабрикатов из рыбы. Изложите 

технологию приготовления полуфабрикатов из рыбы для варки, припускания, 

жарки. Прокомментируйте требования к качеству полуфабрикатов из рыбы. 

8. Перечислите ассортимент блюд из натурально-рубленной массы из 

мяса. Изложите технологию приготовления. Прокомментируйте требования к 

качеству, ассортимент, правила подачи блюд. 

9. Перечислите ассортимент полуфабрикатов из рыбной котлетной массы. 

Изложите технологию приготовления котлетной массы из рыбы, особенности 

приготовления полуфабрикатов из неѐ. Прокомментируйте требования к 

качеству полуфабрикатов из рыбной котлетной массы. 



10. Изложите правила обработки рыбы для фарширования. Перечислите 

способы фарширования. 

11. Перечислите ассортимент блюд из субпродуктов. Изложите 

технологию приготовления блюд, правила подачи. 

12. Перечислите ассортимент полуфабрикатов из рыбной котлетной 

массы. Изложите технологию приготовления котлетной массы из рыбы, 

особенности приготовления полуфабрикатов из неѐ. Прокомментируйте 

требования к качеству полуфабрикатов из рыбной котлетной массы. 

13. Изложите технологию приготовления блюд из отварной и тушеной 

птицы, перечислите ассортимент и правила подачи.  

14. Назовите виды мясного сырья, поступающего на торговые объекты 

общественного питания. Изложите технологический процесс механической 

обработки мясного сырья. Объясните роль отдельных операций обработки для 

получения качественной готовой продукции. 

15. Перечислите последовательность операций при механической 

обработке 

говяжьей полутуши. Изложите правила разделки и обвалки. 

16. Перечислите ассортимент полуфабрикатов говядины 

(крупнокусковые, порционные, мелкокусковые). Изложите технологию 

приготовления полуфабрикатов. Прокомментируйте требования к качеству 

полуфабрикатов. 

17. Изложите ассортимент и технологию приготовления соусов на 

растительном масле. Прокомментируйте их кулинарное использование. 

18. Назовите ассортимент блюд из яиц в зависимости от способа тепловой 

обработки. Изложите правила подготовки яиц к тепловой обработке, 

технологию приготовления блюд из отварных яиц. Прокомментируйте 

требования к их качеству, условия и сроки хранения. 

19. Перечислите ассортимент каш. Изложите правила подготовки круп к 

тепловой обработке, общие правила варки каш, особенности приготовления 

каш различной консистенции. Прокомментируйте требования к качеству, 

условия и сроки хранения каш. 

20. Перечислите ассортимент блюд из каш. Изложите технологию 

приготовления, правила отпуска блюд «Биточки манные», «Запеканка рисовая», 

«Крупеник». Прокомментируйте требования к качеству, условия и сроки 

хранения блюд из каш. 

21. Перечислите ассортимент салатов из вареных овощей. Изложите 

технологию приготовления, правила подачи блюда «Винегрет овощной». 

Прокомментируйте требования к качеству, условия и сроки хранения салатов. 

22. Назовите виды горячих напитков. Перечислите ассортимент. 

Изложите технологию приготовления иправила подачи. 

23. Перечислите последовательность операций при  механической 

обработке сельскохозяйственной  птицы.  Изложите  правила механической  

обработки птицы.  Объясните, с какой целью  заправляют  птицу перед 

тепловой обработкой. 



24. Перечислите ассортимент блюд из макаронных изделий. Изложите 

технологию приготовления, правила отпуска блюд «Макароны с сыром», 

«Лапшевник с творогом». Прокомментируйте требования к качеству, условия и 

сроки хранения блюд из макаронных изделий.  

25. Перечислите ассортимент сладких блюд. Изложите правила и нормы 

отпуска сладких блюд. Прокомментируйте требования к качеству,  сроки 

хранения.  

26. Перечислите виды приготовления дрожжевого теста, изложите 

технологию приготовления. 

27. Объясните значение овощных блюд и гарниров в питании. Изложите 

технологию приготовления блюд и гарниров из жареных овощей. 

Прокомментируйте требования к качеству, правила подачи, условия и сроки 

хранения овощных блюд и гарниров.  

28. Перечислите основные способы тепловой обработки продуктов. Дайте 

им краткую характеристику. Объясните их значение для процесса 

приготовления блюд.  

29. Объясните значение овощных блюд и гарниров в питании. Изложите 

технологию приготовления блюд и гарниров из вареных овощей («Картофель в 

молоке», «Картофельное пюре»). Прокомментируйте требования к качеству, 

правила подачи, условия и сроки хранения овощных блюд и гарниров.  

30. Перечислите ассортимент холодных блюд и закусок. Изложите 

технологию приготовления и правила отпуска блюд. Прокомментируйте 

требования к качеству, условия и сроки хранения  холодных блюд и закусок.  
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