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«____» ________ 2014г.
Перечень тем
для письменных экзаменационных работ 
по ПМ.01-07 Технологии приготовления блюд
по профессии 260807.01 Повар, кондитер

Технологическая характеристика ниже перечисленных блюд на 3 разряд

1. Макаронник

2. Лапшевник с творогом

3. Картофельная запеканка

4. Рулет картофельный

5. Солянка овощная

6. Голубцы овощные

7. Помидоры фаршированные

8. Перец фаршированный

9. Кабачки фаршированные

10. Биточки пшенные
11. Зразы рубленные

12. Котлеты рыбные 

13. Биточки рыбные

14. Тефтели рыбные

15. Картофельное пюре запеченное

16. Рисовая каша молочная

17. Крупеник

18. Каша манная молочная

19. Каша пуховая гречневая

20. Капуста тушеная

21. Котлеты рисовые

22. Запеканка из рисовой каши

23. Пудинг из пшенной вязкой каши

24. Омлет фаршированный

25. Омлет смешанный
26. Яичница с гарниром

27. Котлеты рубленные

28. Биточки рубленные

29. Тефтели

30. Шницель рубленный

31. Котлеты морковные 

32. Котлеты картофельные

33. Крокеты картофельные

34. Рагу из овощей

35. Бифштекс рубленный

36. Шницель натуральный рубленный

технологическая характеристика блюд 

на 4 разряд

37. Рагу мясное

38. Мясо отварное

39. Сырники
40. Каша гурьевская

41. Салат мясной
42. Вареники ленивые

43. Пудинг из творога

44. Запеканка из творога

45. Запеканка картофельная с мясом

46. Лапшевник с творогом
47. Грудинка фаршированная
48. Судак фаршированный
49. Люля-кебаб

50. Рыба  отварная, соус польский
51. рыба жаренная по-ленинградски
52. Рыба жаренная с зеленным маслом

53. Рыба жаренная в тесте

54. Рыба запеченная по-русски

55. Рыба запеченная с молочным соусом

56. Рыба запеченная в сметанном соусе

57. Ростбиф

58. Шницель
59. Бифштекс с яйцом

60. Филе с соусом

61. Лангет

62. Антрекот

63. Бефстроганов

64. Поджарка

65. Шашлык по-кавказски

66. Котлеты отбивные

67. Мясо тушеное

68. Мясо шпигованное

69. Мясо духовое

70. Зразы рубленые 

71. Жаркое по-домашнему

72. Гуляш

73. Азу

74. Плов

75. Голубцы с мясом

76. Говядина запеченная под луковым соусом

77. Солянка сборная на сковороде

78. Куры жареные
79. Цыплята -  табака

80. Котлеты по-киевски

81. Шницель по-столичному

82. Рыба заливная

83. Рыба жаренная под маринадом

84. Студень 

85. Паштет

86. Эскалоп

87. Ромштекс

88. Шарлотка

89. Печень по-строгановски

90. Желе яблочное
91. Мусс клюквенный

92. Самбук абрикосовый

93. Яблоки в тесте

94. Зразы рыбные
95. Солянка рыбная на сковороде
96. Сельдь рубленая
97. Гренки с плодами и ягодами
98. Пудинг сухарный
99. Салат мясной
100. Салат столичный

101. Салат – коктейль с ветчиной и сыром

102. Вареники с творожным фаршем

103. Суп – лапша домашняя

104. Борщ украинский
Исполнитель: преподаватель высшей категории профессиональных модулей  Штиль Н.С.
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«____» ________ 2014г.
Перечень заданий

для письменных экзаменационных работ 
по ПМ.08 Приготовление мучных кондитерских изделий

по профессии 260807.01 Повар, кондитер

Технологическая характеристика ниже перечисленных изделий:
	3 разряд
	4 разряд

	1.Булочка домашняя
	51. Пирожное «Картошка обсыпная»

	2. Ватрушка
	52. Пирожное «Корзиночка с кремом»

	3. Блины гречневые
	53. Пирожное «Трубочка с кремом» (заварное)

	4. Кулебяка
	54. Пирожное воздушное «Грибок» с кремом

	5. Расстегаи
	55. Пирожное «Летняя заря»

	6. Ромовая баба
	56. Пирожное «Ноктюрн»

	7. Рулет с маком
8. Пицца по- итальянски

9. Хачапури
	57. Пирожное «Танечка»
58. Пирожное «Песочная полоска»
59. Пирожное «Трубочка» с кремом (слоеное)

	10. Вертута с творогом
11. Кулич пасхальный

12. Ромовая баба

13. Печенье столбики

14. Хворост

15. Ватрушки венгерские
	60. Пирожное «Кольцо заварное» с кремом
 61. Пирожное «Варшавское»

62. Торт бисквитно-кремовый
63. Торт слоеный с кремом
64. Торт «Сказка»
65. Торт фруктово-желейный

	16. Пирог «Шарлотка»
	66. Торт «Таллин»

	17. Пирог блинчатый
18. Пирожки блинчатые с различными фаршами

19. Яблоки запеченные в тесте
20. Сочни с творогом
	67. Торт «Подарочный»
68. Торт «Бирюсинка»
69. Торт «Сюрприз»
70. Торт «Свадебный»

	21. Пирог «Свежесть»
	71. Торт «Трюфель»

	22. Пирог «Ночка»
23. Пирог со свежими фруктами и желе
	72. Торт «Янтарный»
73. Торт «Ежик»

	24. Коврижка медовая
25. Пряники «Тульские»
	74. Торт «Шахтерский»
75. Торт «Лесной орех»

	26. Корж молочный
	76. Торт «Королевский»

	27. Пирог песочный с начинкой
	77. Торт «Российский»

	28. Батончики слоеные с орехами
29. Печенье заварное «Малютка»
	78. Торт «Киселевский»
79. Торт «Кофейная душа»

	30. Печенье «Звездочка»
31. Печенье «Косички»

32. Печенье «Ленинградское»
	80. Торт «Айсберг»
81. Торт «Людмила»
82. Торт «Медок»

	33. Печенье «Жаклин»
34. Печенье «Крендель с корицей»
	83. Торт «Сумасшедшая вишня»
84. Торт «Вацлавский»

	35. Полоска песочная с повидлом
36. Кекс «Столичный»
37. Кекс творожный
	85. Торт «Арабская ночь»
86. Торт «Тельняшка»
87. Торт  «Черная магия»

	38. Языки слоеные
	88. Торт «Мандариновый»

	39.Пирожки  печеные с различными фаршами (слоеные)
40. Курник

41. Яблоки в слойке

42. Печенье соленое с тмином
	89. Торт «С днем рождения»
90. Торт «С любовью»
91. Торт «Амигдалин»
92. Торт «Настенька»
93. Торт «Шокоудовольствие»

	43. Шакер-чурек
44. Вишня в тесте

45. Булочка со сливками
	94.Торт «Кармен»
95. Торт «Малиновый звон»
96. Торт «Принц и нищий»

	46. Рулет «Нежность»
47. Трубочка вафельная с начинкой
	97. Торт «Мишель»

98. Торт «Вишневый сад»

	48. Миндальные ежики
	99. Торт «Лимонный»

	49. Пирожное «Персик»
	100. Торт «Французская вишня»

	50. Пирожное «Корзиночка с зефирным кремом»
	

	
	

	Исполнитель: преподаватель высшей категории предмета «Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий» Сорокоумова И.В.
	

	
	


