Перечень заданий для сдачи выпускного квалификационного экзамена 
по предмету «специальная технология (повар 4 разряда)»
1. Перечислите ассортимент холодных блюд и закусок из овощей. Каковы требования к качеству и сроки хранения? Объясните технологический процесс приготовления винегрета.

2. Перечислите ассортимент холодных блюд и закусок из мяса. Каковы требования к качеству и сроки хранения? Прокомментируйте технологический процесс приготовления рыбы под маринадом.

3. Назовите ассортимент заливных блюд из мяса, рыбы, птицы. Сформулируйте требования к качеству и сроки хранения студней, заливного. Опишите их технологию приготовления.

4. Перечислите ассортимент холодных блюд и закусок из рыбы. Сформулируйте требования к качеству и сроки хранения. Опишите технологический процесс приготовления рыбы под маринадом.

5. Перечислите ассортимент заправочных супов. В чем особенности приготовления щей, борщей? Каковы требования к качеству и сроки хранения щей, борщей?

6. Объясните технологический процесс приготовления бульонов, их разновидности. Произведите подбор гарниров.

7. Перечислите ассортимент холодных супов. Каковы их требования   к качеству и правила отпуска? Прокомментируйте технологический процесс приготовления холодных  супов.

8. Перечислите ассортимент  рассольников, солянок. В чем их особенность приготовления? Объясните правила отпуска, требования к качеству и сроки реализации.

9.  Перечислите ассортимент  супов-пюре, сладких супов. В чем их особенность приготовления? Объясните правила отпуска, требования к качеству и сроки реализации.

10. Перечислите ассортимент супов картофельных, с крупами и макаронными изделиями. В чем особенности их приготовления? Объясните их правила отпуска, требования к качеству, сроки хранения. 
11. Перечислите ассортимент блюд из отварных и жареных овощей. Прокомментируйте  технологию приготовления, правила отпуска. Произведите подбор соусов.
12. Перечислите ассортимент блюд из тушеных и запеченных  овощей. Прокомментируйте  технологию приготовления, правила отпуска. Произведите подбор соусов.

13. Перечислите ассортимент блюд из рыбы, жареной основным способом, во фритюре, на открытом огне. Прокомментируйте  технологию приготовления, правила отпуска. Произведите подбор соусов.

14. Перечислите ассортимент блюд из рыбной котлетной массы. Прокомментируйте  технологию приготовления, правила отпуска. Произведите подбор соусов.

15. Перечислите ассортимент блюд из запеченной рыбы. Прокомментируйте  технологию приготовления, правила отпуска. Произведите подбор соусов.

16. Изложите правила тушения мяса. В чем особенность отпуска блюд из тушеного мяса? Назовите ассортимент тушеных блюд.

17. Изложите  правила жарки мяса. Назовите ассортимент и особенности приготовления  крупнокусковых, порционных и мелкокусковых блюд. Произведите подбор гарнира, соуса.

18. Перечислите ассортимент блюд из запеченного мяса. Прокомментируйте технологию приготовления,  правила отпуска. Произведите подбор гарниров, соусов к блюдам.

19. Перечислите ассортимент блюд из мясной натурально-рубленной и котлетной масс. Прокомментируйте технологию приготовления,  правила отпуска. Произведите подбор гарниров, соусов к блюдам.

20. Перечислите ассортимент блюд из сельскохозяйственной птицы (отварные, жареные, тушеные). Прокомментируйте технологию приготовления,  правила отпуска. Произведите подбор гарниров, соусов к блюдам.

21. Дайте классификацию соусов без муки. Объясните технологию приготовления, требования к качеству и отпуска соусов.
22. Дайте классификацию соусов с мукой. Объясните технологию приготовления, требования к качеству и отпуска соусов.

23. Перечислите ассортимент горячих напитков. Прокомментируйте технологию приготовления чая, кофе, какао. Объясните правила подачи, требования к качеству и сроки хранения.

24. Перечислите ассортимент горячих сладких блюд. Объясните технологию приготовления.  Каковы требования к качеству и правила отпуска?

25. Перечислите ассортимент желированных  блюд. Объясните технологию приготовления.  Каковы требования к качеству и правила отпуска?

26. Перечислите ассортимент компотов. Прокомментируйте  технологию приготовления.  Объясните правила подачи, требования к качеству и сроки хранения

27.  Объясните технологический процесс приготовления пресного теста для вареников, пельменей, лапши домашней. Охарактеризуйте ассортимент различных видов фарша и начинок. Перечислите правила формовки, варки и отпуска.

28. Изложите технологический процесс приготовления дрожжевого теста. В чем особенности приготовления пирожков, расстегаев, кулебяк, ватрушек. Каковы показатели их качества?

29. Перечислите ассортимент блюд из картофельной массы. Прокомментируйте особенности приготовления, правила отпуска. Произведите подбор соусов.

30. В чем сущность энергосберегающих технологий? Перечислите способы энергосбережения в Общественном питании?
