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19.02.10 Технология продукции общественного питания
Перечень вопросов для подготовки к дифференцированному зачету
1) Охарактеризуйте приготовление п/ф из рыбы для жарки основным способом. Виды панировок.

2) Охарактеризуйте обработку (разделку) чешуйчатой рыбы для использования в целом виде.

3) Охарактеризуйте приготовление п/ф из рыбы для жарки во фритюре.

4) Технология приготовления рыбной котлетной массы и п/ф из неё.

5) Способы и приёмы используемые для приготовления п/ф из мяса.

6) Технология приготовления порционных п/ф из мяса говядины.

7) Охарактеризуйте требования к качеству рыбных п/ф. Сроки хранения.

8) Дайте характеристику морепродуктам следующих видов: ракообразные, моллюски.

9) Технология приготовления порционных п/ф из мяса свинины ( баранины).

10) Охарактеризуйте пищевую ценность мяса. Виды тканей мяса.

11) Охарактеризуйте кулинарную обработку мяса ( операции обработки мяса).

12) Технология приготовления п/ф из рыбы на порционные куски круглой формы.

13) Обработка рыбы на куски круглой формы.

14) Охарактеризуйте кулинарный разруб полутуши говядины.

15) Охарактеризуйте кулинарный разруб туши свинины ( баранины).

16) Охарактеризуйте сортировку и кулинарное использование частей мяса полутуши говядины.

17) Технология приготовления кнельной массы из рыбы и п/ф из неё.

18) Охарактеризуйте сортировку и кулинарное использование частей туши свинины (баранины).

19) Подготовка рыбы для фарширования порционными кусками и в целом виде.

20) Технология приготовления натуральной рубленной массы из мяса и п/ф из неё.

21) Охарактеризуйте обработку (разделку) чешуйчатой рыбы на филе (пластованием).

22) Обработка субпродуктов и приготовление п/ф из них.

23) Виды субпродуктов. Обработка и приготовление п/ф из них.

24) Охарактеризуйте обработку (разделку) бесчешуйчатой рыбы.

25) Технология приготовления котлетной массы из мяса и п/ф из неё.

26) Охарактеризуйте особенности обработки некоторых видов рыб: судак, линь, камбала, ставрида.

27) Обработка поросят, кроликов, мяса диких животных и приготовление п/ф из них.

28) Охарактеризуйте особенность обработки некоторых видов рыб: навага, треска, щука, морской  язык.

29)Охарактеризуйте обработку (разделку) чешуйчатой рыбы на порционные куски круглой формы.

30) Охарактеризуйте обработку солёной сельди.

31) Охарактеризуйте обработку осетровой рыбы ( в виде схемы).

32) Технология приготовления мелкокусковых п/ф из говядины.

33) Охарактеризуйте способы размораживания рыбы.

34) Охарактеризуйте следующие виды рыб: окунёвые, лососёвые, осетровые, тресковые.

35)  Технология приготовления мелкокусковых п/ф из свинины (баранины).

36) Охарактеризуйте приготовление п/ф из рыбы для варки и припускания.

37) Технология приготовления крупнокусковых п/ф из говядины. 

38) Требования к качеству п/ф из мяса. Сроки хранения.

