Варианты контрольных работ по ПМ 08
 «Выполнение работ по профессии Повар»

(заочное отделение)

Контрольная работа №1

Вариант 1

1.Значение тепловой обработки продуктов.
2. Запеченые блюда из творога.

3. Приготовление блюд из отварного мяса

4. Рассчитать количество продуктов необходимое для приготовления 80 порций блюда «Винегрет овощной» массой 100г.
Вариант 2

1. Основные способы тепловой обработки.
2. Классификация супов.

3. Приготовление мясных блюд жареных мелкими кусками.
4. Рассчитать количество продуктов, необходимое для приготовления 50 порций блюда «Борщ» (выход 1/250)
Вариант 3

1. Комбинированные
способы тепловой обработки.

2. Заправочные супы.

3. Приготовление мясных блюд жареных мелкими кусками.

4. Рассчитать количество продуктов необходимое для приготовления 30 порций блюда «Суп с крупой» (выход 1/250)
Вариант 4

1. Вспомогательные
способы тепловой обработки.

2.  Приготовление борща. Ассортимент борщей.

3. Приготовление мясных блюд тушенных порционными и мелкими кусками.

4. : Рассчитать количество продуктов, необходимое для приготовления 300 порций блюда «Картофельное пюре с маслом» (выход 1/255)
Вариант 5

1. Приготовление блюд и гарниров из вареных овощей.
2. Приготовление щей.
3. Приготовление запеченных мясных блюд

4. Рассчитать количество продуктов необходимое для приготовления 50 порций блюда «Каша рисовая вязкая с маслом сливочным»
Вариант 6

1. Правила, необходимые при варке овощей, для сохранения витамина С.
2. Приготовление рассольника. Ассортимент рассольников.
3. Приготовление блюд из рубленого мяса.
4. Рассчитать количество продуктов необходимое для приготовления 25 порций блюд «Перец, фаршированный овощами и рисом» (выход 1/220)
Вариант 7

1. Приготовление блюд из запеченных овощей.

2. Приготовление солянки мясной сборной. Ассортимент солянок.

3. Приготовление блюд из мясной котлетной массы.
4. Рассчитать количество продуктов необходимое для приготовления 200 порций блюда «Каша пшеничная рассыпчатая с сахаром» (выход 1/210)
Вариант 8

1. Приготовление блюд из жареных овощей.

2. Классификация соусов.

3. Приготовление блюд из отварной и припущенной птицы.
4. Рассчитать количество продуктов необходимое для приготовления 110 порций блюда «Каша перловая рассыпчатая с молоком» (выход 1/215)
Вариант 9

1. Изменения, происходящие в овощах при теплой обработке.

2. Приготовление соуса красного основного. Производные.
3. Приготовление жареных блюд из птицы.

4. Рассчитать количество продуктов необходимое для приготовления 80 порций блюда «Каша манная жидкая с маслом сливочным» (выход 1/310/15)
Вариант 10

1. Способы варки макаронных изделий. Макаронник.

2. Приготовление соуса белого основного. Производные.
3. Приготовление тушеных блюд из птицы

4. Рассчитать количество продуктов необходимое для приготовления 120 порций блюда «Котлеты картофельные со сметаной» (выход 1/215)
Вариант 11

1. Приготовление блюд из бобовых.

2. Приготовление маринадов. Применение.

3. Бутерброды
4. Рассчитать количество продуктов необходимое для пригоотвления 250 порций 50г. «Соуса красного основного»
Вариант 12

1. Правила варки рассыпчатых каш.

2. Приготовление яично - масленных соусов.

3. Салаты.

4. Рассчитать количество продуктов необходимое для приготовления 150 порций по 50г. «Соуса лукового»
Вариант 13

1. Приготовление блюд из каш: запеканка, крупеник, пудинг.
2. Приготовление соуса майонез. Производные.
3. Винегреты.

4. Рассчитать количество продуктов необходимое для приготовления 100 порций по 50г. «Соуса красного с вином»
Вариант 14

1. Правила варки яиц.

2. Приготовление блюд из отварной рыбы.

3. Овощные и грибные блюда и закуски.

4. Рассчитать количество продуктов необходимое для приготовления 120 порций по 75г «Соуса белого основного»
Вариант 15

1. Жареные блюда из яиц.
2. Приготовление блюд из припущенной рыбы.

3. Блюда и закуски из яиц.

4. Рассчитать количество продуктов необходимое для приготовления 80 порций блюда «Борщ украинский» (выход 1/250)
Вариант 16

1. Запеченые блюда из яиц.

2. Приготовление блюд из жареной рыбы.

3. Горячие закуски.

4. Рассчитать количество продуктов необходимое для приготовления 50 порций блюда «Щи из свежей капусты с картофелем» (выход 1/250)
Вариант 17

1. Приготовление блюд из запеченной рыбы.

2. Холодные блюда из творога.
3. Мясные холодные блюда и закуски.

4. Рассчитать количество продуктов необходимое для приготовления 120 порций «Капуста тушеная» (выход 1/200)
Контрольная работа №2

Вариант 1

1. Приготовление блюд из жареных овощей.

2. Классификация соусов.

3. Приготовление блюд из отварной и припущенной птицы.
4. Рассчитать количество продуктов необходимое для приготовления 110 порций блюда «Каша перловая рассыпчатая с молоком» (выход 1/215)

Вариант 2

1. Изменения, происходящие в овощах при теплой обработке.

2. Приготовление соуса красного основного. Производные.
3. Приготовление жареных блюд из птицы.

4. Рассчитать количество продуктов необходимое для приготовления 80 порций блюда «Каша манная жидкая с маслом сливочным» (выход 1/310/15)
Вариант 3

1. Способы варки макаронных изделий. Макаронник.

2. Приготовление соуса белого основного. Производные.
3. Приготовление тушеных блюд из птицы

4. Рассчитать количество продуктов необходимое для приготовления 120 порций блюда «Котлеты картофельные со сметаной» (выход 1/215)
Вариант 4

1. Приготовление блюд из бобовых.

2. Приготовление маринадов. Применение.

3. Бутерброды.
4. Рассчитать количество продуктов необходимое для пригоотвления 250 порций 50г. «Соуса красного основного»
Вариант 5

1. Правила варки рассыпчатых каш.

2. Приготовление яично - масленных соусов.

3. Салаты.

4. Рассчитать количество продуктов необходимое для приготовления 150 порций по 50г. «Соуса лукового»
Вариант 6

1. Приготовление блюд из каш: запеканка, крупеник, пудинг.

2. Приготовление соуса майонез. Производные.
3. Винегреты.

4. Рассчитать количество продуктов необходимое для приготовления 100 порций по 50г. «Соуса красного с вином»
Вариант 7

1. Правила варки яиц.

2. Приготовление блюд из отварной рыбы.

3. Овощные и грибные блюда и закуски.

4. Рассчитать количество продуктов необходимое для приготовления 120 порций по 75г «Соуса белого основного»
Вариант 8

1. Жареные блюда из яиц.

2. Приготовление блюд из припущенной рыбы.

3. Блюда и закуски из яиц.

4. Рассчитать количество продуктов необходимое для приготовления 80 порций блюда «Борщ украинский» (выход 1/250)
Вариант 9

1. Запеченые блюда из яиц.

2. Приготовление блюд из жареной рыбы.

3. Горячие закуски.

4. Рассчитать количество продуктов необходимое для приготовления 50 порций блюда «Щи из свежей капусты с картофелем» (выход 1/250)
Вариант 10

1. Приготовление блюд из запеченной рыбы.

2. Холодные блюда из творога.

3. Мясные холодные блюда и закуски.

4. Рассчитать количество продуктов необходимое для приготовления 120 порций «Капуста тушеная» (выход 1/200)
Вариант 11

1. Приготовление блюд из запеченных овощей.

2. Приготовление солянки мясной сборной. Ассортимент солянок.

3. Приготовление блюд из мясной котлетной массы.
4. Рассчитать количество продуктов необходимое для приготовления 200 порций блюда «Каша пшеничная рассыпчатая с сахаром» (выход 1/210)

Вариант 12

1. Правила, необходимые при варке овощей, для сохранения витамина С.
2. Приготовление рассольника. Ассортимент рассольников.
3. Приготовление блюд из рубленого мяса.
4. Рассчитать количество продуктов необходимое для приготовления 25 порций блюд «Перец, фаршированный овощами и рисом» (выход 1/220)

Вариант 13

1. Приготовление блюд и гарниров из вареных овощей.

2. Приготовление щей.
3. Приготовление запеченных мясных блюд

4. Рассчитать количество продуктов необходимое для приготовления 50 порций блюда «Каша рисовая вязкая с маслом сливочным»
Вариант 14

1. Вспомогательные
способы тепловой обработки.

2.  Приготовление борща. Ассортимент борщей.

3. Приготовление мясных блюд тушенных порционными и мелкими кусками.

4. Рассчитать количество продуктов, необходимое для приготовления 300 порций блюда «Картофельное пюре с маслом» (выход 1/255)
Вариант 15

1. Комбинированные
способы тепловой обработки.

2. Заправочные супы.

3. Приготовление мясных блюд жареных мелкими кусками.

4. Рассчитать количество продуктов необходимое для приготовления 30 порций блюда «Суп с крупой» (выход 1/250)
Вариант 16

1. Основные способы тепловой обработки.

2. Классификация супов.

3. Приготовление мясных блюд жареных мелкими кусками.

4. Рассчитать количество продуктов, необходимое для приготовления 50 порций блюда «Борщ» (выход 1/250)
Вариант 17

1.Значение тепловой обработки продуктов.

2. Запеченые блюда из творога.

3. Приготовление блюд из отварного мяса

4. Рассчитать количество продуктов необходимое для приготовления 80 порций блюда «Винегрет овощной» массой 100г.
