ОГАОУ НПО ПУ № 18
	Рассмотрено: 

на заседании методической комиссии преподавателей специальных дисциплин и мастеров производственного обучения

ОГАОУНПО ПУ №18

Протокол №5

от «03»  мая 2012 г.


Председатель МК ___________ И.И.Нефедова 
	Утверждаю:

 заместитель директора  по УПР

______________________ 

В.П. Саенко

«03»  мая 2012 г.


Экзаменационный билет № 1

Профессия НПО: 260807.01   Повар, кондитер 

Профессиональный модуль 02.01 «Приготовление блюд  и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста»

Группа № 13
1. Ассортимент и товароведная характеристика крупы гречневой.
2. Технология приготовления каши гречневой рассыпчатой
3. Технология приготовления яиц вареных всмятку

4. Технология приготовления дрожжевого опарного теста

5. Правила проведения бракеража блюд
Преподаватель  И.И. Нефедова
ОГАОУ НПО ПУ № 18
	Рассмотрено: 
на заседании методической комиссии преподавателей специальных дисциплин и мастеров производственного обучения

ОГАОУНПО ПУ №18

Протокол №5

от «03»  мая 2012 г.


Председатель МК ___________ И.И.Нефедова 
	Утверждаю:

 заместитель директора  по УПР

______________________ 

В.П. Саенко

«03»  мая 2012 г.


Экзаменационный билет № 2

Профессия НПО: 260807.01   Повар, кондитер 

Профессиональный модуль 02.01 «Приготовление блюд  и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста»

Группа № 13

1. Ассортимент и товароведная характеристика крупы рисовой

2. Технология приготовления риса, припущенного на бульоне

3. Технология приготовления яиц вареных в мешочек

4. Технология приготовления дрожжевого безопарного теста.

5. Способы минимизации отходов при приготовлении блюд
Преподаватель  И.И. Нефедова
ОГАОУ НПО ПУ № 18
	Рассмотрено: 

на заседании методической комиссии преподавателей специальных дисциплин и мастеров производственного обучения

ОГАОУНПО ПУ №18

Протокол №5

от «03»  мая 2012 г.


Председатель МК ___________ И.И.Нефедова 
	Утверждаю:

 заместитель директора  по УПР

______________________ 

В.П. Саенко

«03»  мая 2012 г.


Экзаменационный билет № 3

Профессия НПО: 260807.01   Повар, кондитер 

Профессиональный модуль 02.01 «Приготовление блюд  и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста»

Группа № 13

1. Ассортимент и товароведная характеристика крупы пшенной

2. Технология приготовления каши рисовой вязкой

3. Технология приготовления яиц вареных вкрутую

4. Технология приготовления пирожков печеных.

5. Способы сервировки и варианты оформления блюд из яиц

Преподаватель  И.И. Нефедова
ОГАОУ НПО ПУ № 18
	Рассмотрено: 

на заседании методической комиссии преподавателей специальных дисциплин и мастеров производственного обучения

ОГАОУНПО ПУ №18

Протокол №5

от «03»  мая 2012 г.


Председатель МК ___________ И.И.Нефедова 
	Утверждаю:

 заместитель директора  по УПР

______________________ 

В.П. Саенко

«03»  мая 2012 г.


Экзаменационный билет №4
Профессия НПО: 260807.01   Повар, кондитер 

Профессиональный модуль 02.01 «Приготовление блюд  и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста»

Группа № 13

1. Ассортимент и товароведная характеристика крупы манной

2. Технология приготовления каши манной жидкой

3. Технология приготовления яичницы-глазуньи

4. Технология приготовления пирожков жареных с овощным фаршем.

5. Сроки хранения блюд из круп

Преподаватель  И.И. Нефедова
ОГАОУ НПО ПУ № 18
	Рассмотрено: 

на заседании методической комиссии преподавателей специальных дисциплин и мастеров производственного обучения

ОГАОУНПО ПУ №18

Протокол №5

от «03»  мая 2012 г.


Председатель МК ___________ И.И.Нефедова 
	Утверждаю:

 заместитель директора  по УПР

______________________ 

В.П. Саенко

«03»  мая 2012 г.


Экзаменационный билет №5
Профессия НПО: 260807.01   Повар, кондитер 

Профессиональный модуль 02.01 «Приготовление блюд  и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста»

Группа № 13

1. Ассортимент и товароведная характеристика крупы перловой

2. Технология приготовления каши овсяной «Геркулес»

3. Технология приготовления яичницы смешанной

4. Технология приготовления пирожков жареных с фруктовой начинкой или фруктами.

5. Требования к качеству блюд из творога

Преподаватель И.И. Нефедова
ОГАОУ НПО ПУ № 18
	Рассмотрено: 

на заседании методической комиссии преподавателей специальных дисциплин и мастеров производственного обучения

ОГАОУНПО ПУ №18

Протокол №5

от «03»  мая 2012 г.


Председатель МК ___________ И.И.Нефедова 
	Утверждаю:

 заместитель директора  по УПР

______________________ 

В.П. Саенко

«03»  мая 2012 г.


Экзаменационный билет №6
Профессия НПО: 260807.01   Повар, кондитер 

Профессиональный модуль 02.01 «Приготовление блюд  и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста»

Группа № 13

1. Ассортимент и товароведная характеристика крупы и хлопьев овсяных

2. Технология приготовления запеканки рисовой с фруктами

3. Технология приготовления яичницы смешанной с ветчиной и овощами

4. Технология приготовления расстегаев

5. Виды технологического оборудования, применяемого для приготовления блюд из круп

Преподаватель И.И. Нефедова
ОГАОУ НПО ПУ № 18
	Рассмотрено: 

на заседании методической комиссии преподавателей специальных дисциплин и мастеров производственного обучения

ОГАОУНПО ПУ №18

Протокол №5

от «03»  мая 2012 г.


Председатель МК ___________ И.И.Нефедова 
	Утверждаю:

 заместитель директора  по УПР

______________________ 

В.П. Саенко

«03»  мая 2012 г.


Экзаменационный билет №7
Профессия НПО: 260807.01   Повар, кондитер 

Профессиональный модуль 02.01 «Приготовление блюд  и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста»

Группа № 13
1. Ассортимент и товароведная характеристика гороха

2. Технология приготовления запеканки рисовой с творогом

3. Технология приготовления яичницы в хлебе

4. Технология приготовления ватрушек

5. Правила проведения бракеража блюд

Преподаватель И.И. Нефедова
ОГАОУ НПО ПУ № 18
	Рассмотрено: 

на заседании методической комиссии преподавателей специальных дисциплин и мастеров производственного обучения

ОГАОУНПО ПУ №18

Протокол №5

от «03»  мая 2012 г.


Председатель МК ___________ И.И.Нефедова 
	Утверждаю:

 заместитель директора  по УПР

______________________ 

В.П. Саенко

«03»  мая 2012 г.


Экзаменационный билет №8
Профессия НПО: 260807.01   Повар, кондитер 

Профессиональный модуль 02.01 «Приготовление блюд  и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста»

Группа № 13
1. Ассортимент и товароведная характеристика  фасоли

2. Технология приготовления котлет рисовых со сладким соусом

3. Технология приготовления яичницы смешанной с беконом и помидорами

4. Технология приготовления кулебяки

5. Способы сервировки и варианты оформления блюд из творога 

Преподаватель И.И. Нефедова
ОГАОУ НПО ПУ № 18
	Рассмотрено: 

на заседании методической комиссии преподавателей специальных дисциплин и мастеров производственного обучения

ОГАОУНПО ПУ №18

Протокол №5

от «03»  мая 2012 г.


Председатель МК ___________ И.И.Нефедова 
	Утверждаю:

 заместитель директора  по УПР

______________________ 

В.П. Саенко

«03»  мая 2012 г.


Экзаменационный билет №9
Профессия НПО: 260807.01   Повар, кондитер 

Профессиональный модуль 02.01 «Приготовление блюд  и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста»

Группа № 13

1. Ассортимент и товароведная характеристика кукурузы

2. Технология приготовления биточков рисовых со сметаной

3. Технология приготовления яичницы смешанной с овощами

4. Технология приготовления пирога открытого

5. Условия и сроки хранения блюд из яиц. Требования к качеству.

Преподаватель И.И. Нефедова
ОГАОУ НПО ПУ № 18
	Рассмотрено: 

на заседании методической комиссии преподавателей специальных дисциплин и мастеров производственного обучения

ОГАОУНПО ПУ №18

Протокол №5

от «03»  мая 2012 г.


Председатель МК ___________ И.И.Нефедова 
	Утверждаю:

 заместитель директора  по УПР

______________________ 

В.П. Саенко

«03»  мая 2012 г.


Экзаменационный билет №10
Профессия НПО: 260807.01   Повар, кондитер 

Профессиональный модуль 02.01 «Приготовление блюд  и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста»

Группа № 13

1. Ассортимент и товароведная характеристика трубчатых макаронных изделий

2. Технология приготовления фасоли в томате с луком

3. Технология приготовления омлета натурального жареного

4. Технология приготовления пирога закрытого

5. Правила охраны труда и техники безопасности при работе в горячем цехе

Преподаватель И.И. Нефедова
ОГАОУ НПО ПУ № 18
	Рассмотрено: 

на заседании методической комиссии преподавателей специальных дисциплин и мастеров производственного обучения

ОГАОУНПО ПУ №18

Протокол №5

от «03»  мая 2012 г.


Председатель МК ___________ И.И.Нефедова 
	Утверждаю:

 заместитель директора  по УПР

______________________ 

В.П. Саенко

«03»  мая 2012 г.


Экзаменационный билет №11
Профессия НПО: 260807.01   Повар, кондитер 

Профессиональный модуль 02.01 «Приготовление блюд  и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста»

Группа № 13

1. Ассортимент и товароведная характеристика лентообразных макаронных изделий

2. Технология приготовления кукурузы с копченой грудинкой и луком

3. Технология приготовления омлета натурального запеченого

4. Технология приготовления пиццы с мясной начинкой

5. Виды технологического оборудования, применяемого для приготовления блюд из яиц

Преподаватель И.И. Нефедова
ОГАОУ НПО ПУ № 18
	Рассмотрено: 

на заседании методической комиссии преподавателей специальных дисциплин и мастеров производственного обучения

ОГАОУНПО ПУ №18

Протокол №5

от «03»  мая 2012 г.


Председатель МК ___________ И.И.Нефедова 
	Утверждаю:

 заместитель директора  по УПР

______________________ 

В.П. Саенко

«03»  мая 2012 г.


Экзаменационный билет №12
Профессия НПО: 260807.01   Повар, кондитер 

Профессиональный модуль 02.01 «Приготовление блюд  и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста»

Группа № 13

1. Ассортимент и товароведная характеристика нитевидных макаронных изделий

2. Технология приготовления фасоли с тушеной свеклой

3. Технология приготовления омлета жареного с овошами

4. Технология приготовления пиццы с рыбой или морепродуктами

5. Способы сервировки и варианты оформления мучных блюд

Преподаватель И.И. Нефедова
ОГАОУ НПО ПУ № 18
	Рассмотрено: 

на заседании методической комиссии преподавателей специальных дисциплин и мастеров производственного обучения

ОГАОУНПО ПУ №18

Протокол №5

от «03»  мая 2012 г.


Председатель МК ___________ И.И.Нефедова 
	Утверждаю:

 заместитель директора  по УПР

______________________ 

В.П. Саенко

«03»  мая 2012 г.


Экзаменационный билет №13
Профессия НПО: 260807.01   Повар, кондитер 

Профессиональный модуль 02.01 «Приготовление блюд  и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста»

Группа № 13
1. Ассортимент и товароведная характеристика фигурных макаронных изделий

2. Технология приготовления пюре из зеленого горошка

3. Технология приготовления омлета запеченного с овощами

4. Технология приготовления пиццы с овощами и сыром

5. Способы минимизации отходов при обработке продуктов для приготовления мучных блюд

Преподаватель И.И. Нефедова
ОГАОУ НПО ПУ № 18
	Рассмотрено: 

на заседании методической комиссии преподавателей специальных дисциплин и мастеров производственного обучения

ОГАОУНПО ПУ №18

Протокол №5

от «03»  мая 2012 г.


Председатель МК ___________ И.И.Нефедова 
	Утверждаю:

 заместитель директора  по УПР

______________________ 

В.П. Саенко

«03»  мая 2012 г.


Экзаменационный билет №14
Профессия НПО: 260807.01   Повар, кондитер 

Профессиональный модуль 02.01 «Приготовление блюд  и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста»

Группа № 13

1. Ассортимент и товароведная характеристика муки пшеничной

2. Технология приготовления запеканки из бобовых с картофелем

3. Технология приготовления омлета жареного с картофелем, ветчиной и луком

4. Технология приготовления оладьев дрожжевых

5. Правила проведения бракеража

Преподаватель И.И. Нефедова
ОГАОУ НПО ПУ № 18
	Рассмотрено: 

на заседании методической комиссии преподавателей специальных дисциплин и мастеров производственного обучения

ОГАОУНПО ПУ №18

Протокол №5

от «03»  мая 2012 г.


Председатель МК ___________ И.И.Нефедова 
	Утверждаю:

 заместитель директора  по УПР

______________________ 

В.П. Саенко

«03»  мая 2012 г.


Экзаменационный билет №15
Профессия НПО: 260807.01   Повар, кондитер 

Профессиональный модуль 02.01 «Приготовление блюд  и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста»

Группа № 13

1. Ассортимент и товароведная характеристика творога

2. Технология приготовления макарон отварных с маслом

3. Технология приготовления омлета запеченого с картофелем, ветчиной и луком

4. Технология приготовления оладьев дрожжевых с творогом

5. Правила охраны труда и техники безопасности при выпечке изделий из теста.

Преподаватель И.И. Нефедова

ОГАОУ НПО ПУ № 18
	Рассмотрено: 

на заседании методической комиссии преподавателей специальных дисциплин и мастеров производственного обучения

ОГАОУНПО ПУ №18

Протокол №5

от «03»  мая 2012 г.


Председатель МК ___________ И.И.Нефедова 
	Утверждаю:

 заместитель директора  по УПР

______________________ 

В.П. Саенко

«03»  мая 2012 г.


Экзаменационный билет №16
Профессия НПО: 260807.01   Повар, кондитер 

Профессиональный модуль 02.01 «Приготовление блюд  и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста»

Группа № 13

1. Ассортимент и товароведная характеристика яиц.
2. Технология приготовления макарон отварных с овощами
3. Технология приготовления омлета фаршированного мясными продуктами

4. Технология приготовления оладьев дрожжевых с изюмом

5. Правила проведения бракеража блюд

Преподаватель И.И. Нефедова
ОГАОУ НПО ПУ № 18
	Рассмотрено: 

на заседании методической комиссии преподавателей специальных дисциплин и мастеров производственного обучения

ОГАОУНПО ПУ №18

Протокол №5

от «03»  мая 2012 г.


Председатель МК ___________ И.И.Нефедова 
	Утверждаю:

 заместитель директора  по УПР

______________________ 

В.П. Саенко

«03»  мая 2012 г.


Экзаменационный билет №17
Профессия НПО: 260807.01   Повар, кондитер 

Профессиональный модуль 02.01 «Приготовление блюд  и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста»

Группа № 13

1. Значение блюд и  гарниров из круп в питании человека

2. Технология приготовления макарон отварных с мясом

3. Технология приготовления омлета фаршированного овощами

4. Технология приготовления блинов.

5. Способы сервировки и варианты оформления блюда запеканка творожная с фруктами

Преподаватель И.И. Нефедова 
ОГАОУ НПО ПУ № 18
	Рассмотрено: 

на заседании методической комиссии преподавателей специальных дисциплин и мастеров производственного обучения

ОГАОУНПО ПУ №18

Протокол №5

от «03»  мая 2012 г.


Председатель МК ___________ И.И.Нефедова 
	Утверждаю:

 заместитель директора  по УПР

______________________ 

В.П. Саенко

«03»  мая 2012 г.


Экзаменационный билет №18
Профессия НПО: 260807.01   Повар, кондитер 

Профессиональный модуль 02.01 «Приготовление блюд  и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста»

Группа № 13

1. Значение блюд из бобовых и кукурузы в питании человека

2. Технология приготовления запеканки из макаронных изделий с мясными продуктами

3. Технология приготовления омлета фаршированного ветчиной, сыром и зеленью

4. Технология приготовления теста для пельменей.

5. Способы сервировки и варианты оформления блюда крупеник гречневый

Преподаватель И.И. Нефедова
ОГАОУ НПО ПУ № 18
	Рассмотрено: 

на заседании методической комиссии преподавателей специальных дисциплин и мастеров производственного обучения

ОГАОУНПО ПУ №18

Протокол №5

от «03»  мая 2012 г.


Председатель МК ___________ И.И.Нефедова 
	Утверждаю:

 заместитель директора  по УПР

______________________ 

В.П. Саенко

«03»  мая 2012 г.


Экзаменационный билет №19
Профессия НПО: 260807.01   Повар, кондитер 

Профессиональный модуль 02.01 «Приготовление блюд  и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста»

Группа № 13
1. Значение блюд из творога в питании человека

2. Технология приготовления лапшевника с творогом

3. Технология приготовления творога со сливками, сметаной и сахаром

4. Технология приготовления теста для блинчиков

5. Правила проведения бракеража блюд

Преподаватель И.И. Нефедова
ОГАОУ НПО ПУ № 18
	Рассмотрено: 

на заседании методической комиссии преподавателей специальных дисциплин и мастеров производственного обучения

ОГАОУНПО ПУ №18

Протокол №5

от «03»  мая 2012 г.


Председатель МК ___________ И.И.Нефедова 
	Утверждаю:

 заместитель директора  по УПР

______________________ 

В.П. Саенко

«03»  мая 2012 г.


Экзаменационный билет №20
Профессия НПО: 260807.01   Повар, кондитер 

Профессиональный модуль 02.01 «Приготовление блюд  и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста»

Группа № 13

1. Значение блюд из яиц в питании человека

2. Технология приготовления макарон фаршированных запеченных 

3. Технология приготовления сладкой творожной массы с изюмом

4. Технология приготовления теста для вареников

5. Способы сервировки и варианты оформления блюда лапшевника с творогом

Преподаватель И.И. Нефедова
ОГАОУ НПО ПУ № 18
	Рассмотрено: 

на заседании методической комиссии преподавателей специальных дисциплин и мастеров производственного обучения

ОГАОУНПО ПУ №18

Протокол №5

от «03»  мая 2012 г.


Председатель МК ___________ И.И.Нефедова 
	Утверждаю:

 заместитель директора  по УПР

______________________ 

В.П. Саенко

«03»  мая 2012 г.


Экзаменационный билет №21
Профессия НПО: 260807.01   Повар, кондитер 

Профессиональный модуль 02.01 «Приготовление блюд  и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста»

Группа № 13

1. Значение блюд из макаронных изделий в питании человека

2. Технология приготовления каши рисовой вязкой с сухофруктами

3. Технология приготовления пасхи сырой

4. Технология приготовления и отпуск пельменей
5. Способы сервировки и варианты оформления блюда вареников ленивых со сметаной 

Преподаватель И.И. Нефедова
ОГАОУ НПО ПУ № 18
	Рассмотрено: 

на заседании методической комиссии преподавателей специальных дисциплин и мастеров производственного обучения

ОГАОУНПО ПУ №18

Протокол №5

от «03»  мая 2012 г.


Председатель МК ___________ И.И.Нефедова 
	Утверждаю:

 заместитель директора  по УПР

______________________ 

В.П. Саенко

«03»  мая 2012 г.


Экзаменационный билет №22
Профессия НПО: 260807.01   Повар, кондитер 

Профессиональный модуль 02.01 «Приготовление блюд  и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста»

Группа № 13

1. Значение мучных блюд в питании человека

2. Технология приготовления каши рисовой молочной жидкой

3. Технология приготовления вареников с творожным фаршем

4. Технология приготовления и отпуск блинчиков с вареным сгущенным молоком.

5. Способы сервировки и варианты оформления блюда блинчиков с мясным фаршем

Преподаватель И.И. Нефедова
ОГАОУ НПО ПУ № 18
	Рассмотрено: 

на заседании методической комиссии преподавателей специальных дисциплин и мастеров производственного обучения

ОГАОУНПО ПУ №18

Протокол №5

от «03»  мая 2012 г.


Председатель МК ___________ И.И.Нефедова 
	Утверждаю:

 заместитель директора  по УПР

______________________ 

В.П. Саенко

«03»  мая 2012 г.


Экзаменационный билет №23
Профессия НПО: 260807.01   Повар, кондитер 

Профессиональный модуль 02.01 «Приготовление блюд  и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста»

Группа № 13

1. Основные правила варки круп.

2. Технология приготовления макаронника.

3. Технология приготовления вареников ленивых отварных

4. Технология приготовления и отпуск блинчиков с мясным фаршем.

5. Способы сервировки и варианты оформления блюда сырников со сладким соусом

Преподаватель И.И. Нефедова
ОГАОУ НПО ПУ № 18
	Рассмотрено: 

на заседании методической комиссии преподавателей специальных дисциплин и мастеров производственного обучения

ОГАОУНПО ПУ №18

Протокол №5

от «03»  мая 2012 г.


Председатель МК ___________ И.И.Нефедова 
	Утверждаю:

 заместитель директора  по УПР

______________________ 

В.П. Саенко

«03»  мая 2012 г.


Экзаменационный билет №24
Профессия НПО: 260807.01   Повар, кондитер 

Профессиональный модуль 02.01 «Приготовление блюд  и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста»

Группа № 13

1. Основные правила варки макаронных изделий несливным способом

2. Технология приготовления запеканки из крупы со свежими фруктами

3. Технология приготовления сырников из творога

4. Технология приготовления и отпуск блинчиков с субпродуктами

5. Способы сервировки и варианты оформления блюда котлет манных с соусом 

Преподаватель И.И. Нефедова 
ОГАОУ НПО ПУ № 18
	Рассмотрено: 

на заседании методической комиссии преподавателей специальных дисциплин и мастеров производственного обучения

ОГАОУНПО ПУ №18

Протокол №5

от «03»  мая 2012 г.


Председатель МК ___________ И.И.Нефедова 
	Утверждаю:

 заместитель директора  по УПР

______________________ 

В.П. Саенко

«03»  мая 2012 г.


Экзаменационный билет №25
Профессия НПО: 260807.01   Повар, кондитер 

Профессиональный модуль 02.01 «Приготовление блюд  и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста»

Группа № 13
1. Основные правила варки макаронных изделий сливным способом

2. Технология приготовления каши рисовой рассыпчатой

3. Технология приготовления запеканки из творога.

4. Технология приготовления и отпуск вареников с ягодами и фруктами

5. Способы сервировки и варианты оформления блюда каша вязкая с курагой и черносливом 
Преподаватель И.И. Нефедова
ОГАОУ НПО ПУ № 18
	Рассмотрено: 

на заседании методической комиссии преподавателей специальных дисциплин и мастеров производственного обучения

ОГАОУНПО ПУ №18

Протокол №5

от «03»  мая 2012 г.


Председатель МК ___________ И.И.Нефедова 
	Утверждаю:

 заместитель директора  по УПР

______________________ 

В.П. Саенко

«03»  мая 2012 г.


Экзаменационный билет №26
Профессия НПО: 260807.01   Повар, кондитер 

Профессиональный модуль 02.01 «Приготовление блюд  и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста»

Группа № 13

1. Правила подготовки сырья для приготовления мучных блюд

2. Технология приготовления каши молочной «Геркулес»

3. Технология приготовления запеканки из творога с цукатами, изюмом или сухофруктами.

4. Технология приготовления и отпуск вареников с творожным фаршем

5. Способы сервировки и варианты оформления блюда омлет натуральный запеченный

Преподаватель И.И. Нефедова
ОГАОУ НПО ПУ № 18
	Рассмотрено: 

на заседании методической комиссии преподавателей специальных дисциплин и мастеров производственного обучения

ОГАОУНПО ПУ №18

Протокол №5

от «03»  мая 2012 г.


Председатель МК ___________ И.И.Нефедова 
	Утверждаю:

 заместитель директора  по УПР

______________________ 

В.П. Саенко

«03»  мая 2012 г.


Экзаменационный билет №27
Профессия НПО: 260807.01   Повар, кондитер 

Профессиональный модуль 02.01 «Приготовление блюд  и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста»

Группа № 13

1. Правила варки яиц.

2. Технология приготовления крупеника гречневого.

3. Технология приготовления сырников из творога с морковью.

4. Технология приготовления и отпуск вареников с овощным фаршем

5. Способы сервировки и варианты оформления блюда омлет фаршированный

Преподаватель И.И. Нефедова
ОГАОУ НПО ПУ № 18
	Рассмотрено: 

на заседании методической комиссии преподавателей специальных дисциплин и мастеров производственного обучения

ОГАОУНПО ПУ №18

Протокол №5

от «03»  мая 2012 г.


Председатель МК ___________ И.И.Нефедова 
	Утверждаю:

 заместитель директора  по УПР

______________________ 

В.П. Саенко

«03»  мая 2012 г.


Экзаменационный билет №28
Профессия НПО: 260807.01   Повар, кондитер 

Профессиональный модуль 02.01 «Приготовление блюд  и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста»

Группа № 13

1. Требования к качеству блюд из круп, бобовых

2. Технология приготовления котлет манных с соусом

3. Технология приготовления творога с зеленью.

4. Технология приготовления фарша мясного для блинчиков

5. Способы сервировки и варианты вареников с овощным фаршем

Преподаватель И.И. Нефедова
ОГАОУ НПО ПУ № 18
	Рассмотрено: 

на заседании методической комиссии преподавателей специальных дисциплин и мастеров производственного обучения

ОГАОУНПО ПУ №18

Протокол №5

от «03»  мая 2012 г.


Председатель МК ___________ И.И.Нефедова 
	Утверждаю:

 заместитель директора  по УПР

______________________ 

В.П. Саенко

«03»  мая 2012 г.


Экзаменационный билет №29
Профессия НПО: 260807.01   Повар, кондитер 

Профессиональный модуль 02.01 «Приготовление блюд  и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста»

Группа № 13

1. Требования  к качеству блюд их макаронных изделий
2. Технология приготовления макарон запеченных с яйцом
3. Технология приготовления крема творожного

4. Технология приготовления  фарша овощного для вареников

5. Правила проведения бракеража блюд

Преподаватель И.И. Нефедова
ОГАОУ НПО ПУ № 18
	Рассмотрено: 

на заседании методической комиссии преподавателей специальных дисциплин и мастеров производственного обучения

ОГАОУНПО ПУ №18

Протокол №5

от «03»  мая 2012 г.


Председатель МК ___________ И.И.Нефедова 
	Утверждаю:

 заместитель директора  по УПР

______________________ 

В.П. Саенко

«03»  мая 2012 г.


Экзаменационный билет №30
Профессия НПО: 260807.01   Повар, кондитер 

Профессиональный модуль 02.01 «Приготовление блюд  и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста»

Группа № 13

1. Требования к качеству блюд из яиц и творога

2. Технология приготовления макарон запеченных с сыром

3. Технология приготовления творога с орехами

4. Технология приготовления фарша творожного для вареников или блинчиков.

5. Способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей 

Преподаватель И.И. Нефедова
