Теоретичне комплексне кваліфікаційне завдання
Завдання: № 1 
  
Теоретичне комплексне кваліфікаційне завдання з професії 5122  “ Кухар” ІІІ розряду.              
    Ви працюєте у їдальні. Вам необхідно: 
  
1.   Дати характеристику сировини, описати підготовку її до виробництва. 
2.   Описати технологію приготування страви або напівфабрикату, норми виходу, подавання страви або умови зберігання напівфабрикату, надати якісну характеристику страви або напівфабрикату . 
3.   Описати організацію робочого місця при виготовленні страви або  напівфабрикату.
4.  Дати характеристику обладнанню, кухонному посуду та інвентарю, необхідному      

      при приготуванні  страви або напівфабрикату.
5.  Описати техніку безпеки праці при роботі з обладнанням та інвентарем.

	Варіанти 
	Напівфабрикат

	1.
2.
3.
	Котлети рибні
Биточки рибні
Шніцель рибні 


  
  
  
Термін виконання – 4 години. 
  
  
  
Завдання: № 2 
  
Теоретичне комплексне кваліфікаційне завдання з професії 5122  “ Кухар” ІІІ розряду.              
    Ви працюєте у їдальні. Вам необхідно: 
  
1.   Дати характеристику сировини, описати підготовку її до виробництва. 
2.   Описати технологію приготування страви або напівфабрикату, норми виходу, подавання страви або умови зберігання напівфабрикату, надати якісну характеристику страви або напівфабрикату . 
3.   Описати організацію робочого місця при виготовленні страви або  напівфабрикату.
4.  Дати характеристику обладнанню, кухонному посуду та інвентарю, необхідному      

      при приготуванні  страви або напівфабрикату.
5.  Описати техніку безпеки праці при роботі з обладнанням та інвентарем.

	Варіанти
	Напівфабрикат

	1.
2.
3.
	Рулет рибний
Котлети рибні
Биточки рибні


  
  
  
Термін виконання – 4 години. 
  
  
Завдання: № 3 
  
Теоретичне комплексне кваліфікаційне завдання з професії 5122  “ Кухар” ІІІ розряду.              
    Ви працюєте у їдальні. Вам необхідно: 
  
1.   Дати характеристику сировини, описати підготовку її до виробництва. 
2.   Описати технологію приготування страви або напівфабрикату, норми виходу, подавання страви або умови зберігання напівфабрикату, надати якісну характеристику страви або напівфабрикату . 
3.   Описати організацію робочого місця при виготовленні страви або  напівфабрикату.
4.  Дати характеристику обладнанню, кухонному посуду та інвентарю, необхідному      

      при приготуванні  страви або напівфабрикату.
5.  Описати техніку безпеки праці при роботі з обладнанням та інвентарем.

	Варіанти
	Напівфабрикат

	1.
2.
3.
	Котлети рибні 
Рулет рибний
Биточки рибні


  
  
  
Термін виконання – 4 години. 
  
  

Завдання: № 4 

Теоретичне комплексне кваліфікаційне завдання з професії 5122  “ Кухар” ІІІ розряду.              
    Ви працюєте у їдальні. Вам необхідно: 
  
1.   Дати характеристику сировини, описати підготовку її до виробництва. 
2.   Описати технологію приготування страви або напівфабрикату, норми виходу, подавання страви або умови зберігання напівфабрикату, надати якісну характеристику страви або напівфабрикату . 
3.   Описати організацію робочого місця при виготовленні страви або  напівфабрикату.
4.  Дати характеристику обладнанню, кухонному посуду та інвентарю, необхідному      

      при приготуванні  страви або напівфабрикату.
5.  Описати техніку безпеки праці при роботі з обладнанням та інвентарем.

	Варіанти
	Напівфабрикат

	1.
2.
3.
	Котлети з м’яса
Биточки з м’яса

Шніцель з м’яса


  
  
  
Термін виконання – 4 години. 
  
  
  
Завдання: № 5 
  

Теоретичне комплексне кваліфікаційне завдання з професії 5122  “ Кухар” ІІІ розряду.              
    Ви працюєте у їдальні. Вам необхідно: 
  
1.   Дати характеристику сировини, описати підготовку її до виробництва. 
2.   Описати технологію приготування страви або напівфабрикату, норми виходу, подавання страви або умови зберігання напівфабрикату, надати якісну характеристику страви або напівфабрикату . 
3.   Описати організацію робочого місця при виготовленні страви або  напівфабрикату.
4.  Дати характеристику обладнанню, кухонному посуду та інвентарю, необхідному      

      при приготуванні  страви або напівфабрикату.
5.  Описати техніку безпеки праці при роботі з обладнанням та інвентарем.

	Варіанти
	Напівфабрикат

	1.
2.
3.
	Биточки з м’яса

М’ясні кульки (тюфтельки)

Рулет з м’яса


  
  
  
Термін виконання – 4 години. 
  
  
  
Завдання: № 6 
Теоретичне комплексне кваліфікаційне завдання з професії 5122  “ Кухар” ІІІ розряду.              
    Ви працюєте у їдальні. Вам необхідно: 
  
1.   Дати характеристику сировини, описати підготовку її до виробництва. 
2.   Описати технологію приготування страви або напівфабрикату, норми виходу, подавання страви або умови зберігання напівфабрикату, надати якісну характеристику страви або напівфабрикату . 
3.   Описати організацію робочого місця при виготовленні страви або  напівфабрикату.
4.  Дати характеристику обладнанню, кухонному посуду та інвентарю, необхідному      

      при приготуванні  страви або напівфабрикату.
5.  Описати техніку безпеки праці при роботі з обладнанням та інвентарем.

	Варіанти
	Напівфабрикат

	1.
2.
3.
	М’ясні кульки (тюфтельки)
Шніцель

Рулет


  
  
  
Термін виконання – 4 години. 
  

  
  

Завдання: № 7 
Теоретичне комплексне кваліфікаційне завдання з професії 5122  “ Кухар” ІІІ розряду.              
    Ви працюєте у їдальні. Вам необхідно: 
  
1.   Дати характеристику сировини, описати підготовку її до виробництва. 
2.   Описати технологію приготування страви або напівфабрикату, норми виходу, подавання страви або умови зберігання напівфабрикату, надати якісну характеристику страви або напівфабрикату . 
3.   Описати організацію робочого місця при виготовленні страви або  напівфабрикату.
4.  Дати характеристику обладнанню, кухонному посуду та інвентарю, необхідному      

      при приготуванні  страви або напівфабрикату.
5.  Описати техніку безпеки праці при роботі з обладнанням та інвентарем.

  
	Варіанти
	Страва

	1.
2.
3.
	Суп молочний з крупою
Суп картопляний

Суп з бобовими


  

 
  

  

Термін виконання – 4 години. 
  
Завдання: № 8 
Теоретичне комплексне кваліфікаційне завдання з професії 5122  “ Кухар” ІІІ розряду.              
    Ви працюєте у їдальні. Вам необхідно: 
  
1.   Дати характеристику сировини, описати підготовку її до виробництва. 
2.   Описати технологію приготування страви або напівфабрикату, норми виходу, подавання страви або умови зберігання напівфабрикату, надати якісну характеристику страви або напівфабрикату . 
3.   Описати організацію робочого місця при виготовленні страви або  напівфабрикату.
4.  Дати характеристику обладнанню, кухонному посуду та інвентарю, необхідному      

      при приготуванні  страви або напівфабрикату.
5.  Описати техніку безпеки праці при роботі з обладнанням та інвентарем.

  
	Варіанти
	Страва

	1.
2.
3.
	Суп молочний з гарбузом та   морквою
Суп молочний з макаронними виробами
Суп молочний з овочами


  

 
  

  

Термін виконання – 4 години. 
  
  
  
  
  
Завдання: № 9 
Теоретичне комплексне кваліфікаційне завдання з професії 5122  “ Кухар” ІІІ розряду.              
    Ви працюєте у їдальні. Вам необхідно: 
  
1.   Дати характеристику сировини, описати підготовку її до виробництва. 
2.   Описати технологію приготування страви або напівфабрикату, норми виходу, подавання страви або умови зберігання напівфабрикату, надати якісну характеристику страви або напівфабрикату . 
3.   Описати організацію робочого місця при виготовленні страви або  напівфабрикату.
4.  Дати характеристику обладнанню, кухонному посуду та інвентарю, необхідному      

      при приготуванні  страви або напівфабрикату.
5.  Описати техніку безпеки праці при роботі з обладнанням та інвентарем.

  

  
	Варіанти
	Страва

	1.
2.
3.
	Юшка картопляна з кабачками
Юшка Волинська з грибами
Юшка селянська


  

 
  

  

Термін виконання – 4 години. 
  
Завдання: № 10 
  

Теоретичне комплексне кваліфікаційне завдання з професії 5122  “ Кухар” ІІІ розряду.              
    Ви працюєте у їдальні. Вам необхідно: 
  
1.   Дати характеристику сировини, описати підготовку її до виробництва. 
2.   Описати технологію приготування страви або напівфабрикату, норми виходу, подавання страви або умови зберігання напівфабрикату, надати якісну характеристику страви або напівфабрикату . 
3.   Описати організацію робочого місця при виготовленні страви або  напівфабрикату.
4.  Дати характеристику обладнанню, кухонному посуду та інвентарю, необхідному      

      при приготуванні  страви або напівфабрикату.
5.  Описати техніку безпеки праці при роботі з обладнанням та інвентарем.

  

  
	Варіанти
	Страва

	1.
2.
3.
	Юшка картопляна 

Юшка селянська
Юшка Волинська з грибами


  

  

  
  

Термін виконання – 4 години. 
  
Завдання: № 11 
   

Теоретичне комплексне кваліфікаційне завдання з професії 5122  “ Кухар” ІІІ розряду.              
    Ви працюєте у їдальні. Вам необхідно: 
  
1.   Дати характеристику сировини, описати підготовку її до виробництва. 
2.   Описати технологію приготування страви або напівфабрикату, норми виходу, подавання страви або умови зберігання напівфабрикату, надати якісну характеристику страви або напівфабрикату . 
3.   Описати організацію робочого місця при виготовленні страви або  напівфабрикату.
4.  Дати характеристику обладнанню, кухонному посуду та інвентарю, необхідному      

      при приготуванні  страви або напівфабрикату.
5.  Описати техніку безпеки праці при роботі з обладнанням та інвентарем.

  

  
	Варіанти
	Страва

	1.
2.
3.
	Суп польовий
Суп картопляний з макаронними виробами
Суп картопляний з крупами


  

  

Термін виконання – 4 години. 
  
Завдання: № 12 
  

Теоретичне комплексне кваліфікаційне завдання з професії 5122  “ Кухар” ІІІ розряду.              
    Ви працюєте у їдальні. Вам необхідно: 
  
1.   Дати характеристику сировини, описати підготовку її до виробництва. 
2.   Описати технологію приготування страви або напівфабрикату, норми виходу, подавання страви або умови зберігання напівфабрикату, надати якісну характеристику страви або напівфабрикату . 
3.   Описати організацію робочого місця при виготовленні страви або  напівфабрикату.
4.  Дати характеристику обладнанню, кухонному посуду та інвентарю, необхідному      

      при приготуванні  страви або напівфабрикату.
5.  Описати техніку безпеки праці при роботі з обладнанням та інвентарем.

	Варіанти
	Страва

	1.
2.
3.
	Каша гречана розсипчаста, вихід 200г. 
Макарони варені з жиром, вихід 215г. 
Каша в’язка з гарбузом, вихід 215г.


  

  

  

 Термін виконання – 4 години. 
  

  

  
  
Завдання: № 13 
  

Теоретичне комплексне кваліфікаційне завдання з професії 5122  “ Кухар” ІІІ розряду.              
    Ви працюєте у їдальні. Вам необхідно: 
  
1.   Дати характеристику сировини, описати підготовку її до виробництва. 
2.   Описати технологію приготування страви або напівфабрикату, норми виходу, подавання страви або умови зберігання напівфабрикату, надати якісну характеристику страви або напівфабрикату . 
3.   Описати організацію робочого місця при виготовленні страви або  напівфабрикату.
4.  Дати характеристику обладнанню, кухонному посуду та інвентарю, необхідному      

      при приготуванні  страви або напівфабрикату.
5.  Описати техніку безпеки праці при роботі з обладнанням та інвентарем.

  
   
	Варіанти
	Страва

	1.
2.
3.
	Каша молочна в’язка вихід 230г.
Макаронні вироби відварні з жиром вихід215г.
Картопляне пюре, вихід 200г. 


  

    

  

  

Термін виконання – 4 години. 
  
Завдання: № 14 
  

Теоретичне комплексне кваліфікаційне завдання з професії 5122  “ Кухар” ІІІ розряду.              
    Ви працюєте у їдальні. Вам необхідно: 
  
1.   Дати характеристику сировини, описати підготовку її до виробництва. 
2.   Описати технологію приготування страви або напівфабрикату, норми виходу, подавання страви або умови зберігання напівфабрикату, надати якісну характеристику страви або напівфабрикату . 
3.   Описати організацію робочого місця при виготовленні страви або  напівфабрикату.

4.  Дати характеристику обладнанню, кухонному посуду та інвентарю, необхідному      

      при приготуванні  страви або напівфабрикату.
5.  Описати техніку безпеки праці при роботі з обладнанням та інвентарем.

  

	Варіанти
	Страва


Каша в’язка пшоняна, вихід 215г

	.

Каша розсипчаста гречана 250г.
	


    

  

  

  

  

Термін виконання – 4 години. 
  

  

Завдання: № 15 
  

Теоретичне комплексне кваліфікаційне завдання з професії 5122  “ Кухар” ІІІ розряду.              
    Ви працюєте у їдальні. Вам необхідно: 
  
1.   Дати характеристику сировини, описати підготовку її до виробництва. 
2.   Описати технологію приготування страви або напівфабрикату, норми виходу, подавання страви або умови зберігання напівфабрикату, надати якісну характеристику страви або напівфабрикату . 
3.   Описати організацію робочого місця при виготовленні страви або  напівфабрикату.
4.  Дати характеристику обладнанню, кухонному посуду та інвентарю, необхідному      

      при приготуванні  страви або напівфабрикату.
5.  Описати техніку безпеки праці при роботі з обладнанням та інвентарем.

  

	Варіанти
	Страва

	1.
2.
3.
	Каша манна рідка вихід 315
Квасоля з томатом і цибулею, вихід 200 г. 
Макарони вироби відварні зі сметаною, вихід 235г. 


    

  

  

  

  

Термін виконання – 4 години. 
  

  
  
Завдання: № 16 
  

Теоретичне комплексне кваліфікаційне завдання з професії 5122  “ Кухар” ІІІ розряду.              
    Ви працюєте у їдальні. Вам необхідно: 
  
1.   Дати характеристику сировини, описати підготовку її до виробництва. 
2.   Описати технологію приготування страви або напівфабрикату, норми виходу, подавання страви або умови зберігання напівфабрикату, надати якісну характеристику страви або напівфабрикату . 
3.   Описати організацію робочого місця при виготовленні страви або  напівфабрикату.
4.  Дати характеристику обладнанню, кухонному посуду та інвентарю, необхідному      

      при приготуванні  страви або напівфабрикату.
5.  Описати техніку безпеки праці при роботі з обладнанням та інвентарем.

  

  

  
	Варіанти
	Страва

	1.
2.
3.
	Рис розсипчастий, вихід 215 г. 
Макарони варені з жиром вихід 250г. 
Картопля варена, вихід 220г. 


  
  
  
Термін виконання – 4 години. 
  
Завдання: № 17 
  

  

Теоретичне комплексне кваліфікаційне завдання з професії 5122  “ Кухар” ІІІ розряду.              
    Ви працюєте у їдальні. Вам необхідно: 
  
1.   Дати характеристику сировини, описати підготовку її до виробництва. 
2.   Описати технологію приготування страви або напівфабрикату, норми виходу, подавання страви або умови зберігання напівфабрикату, надати якісну характеристику страви або напівфабрикату . 
3.   Описати організацію робочого місця при виготовленні страви або  напівфабрикату.
4.  Дати характеристику обладнанню, кухонному посуду та інвентарю, необхідному      

      при приготуванні  страви або напівфабрикату.
5.  Описати техніку безпеки праці при роботі з обладнанням та інвентарем.

  
  
	Варіанти
	Страва

	1.
2.
3.
	Капуста варена, вихід 215 г
Квасоля з томатом і цибулею, вихід 220/10г.
Морква в молочному соусі, вихід 310г.


  

  

  

Термін виконання – 4 години. 
  
Завдання: № 18 
Теоретичне комплексне кваліфікаційне завдання з професії 5122  “ Кухар” ІІІ розряду.              
    Ви працюєте у їдальні. Вам необхідно: 
  
1.   Дати характеристику сировини, описати підготовку її до виробництва. 
2.   Описати технологію приготування страви або напівфабрикату, норми виходу, подавання страви або умови зберігання напівфабрикату, надати якісну характеристику страви або напівфабрикату . 
3.   Описати організацію робочого місця при виготовленні страви або  напівфабрикату.
4.  Дати характеристику обладнанню, кухонному посуду та інвентарю, необхідному      

      при приготуванні  страви або напівфабрикату.
5.  Описати техніку безпеки праці при роботі з обладнанням та інвентарем.

  
 
	Варіанти
	Страва

	1.
2.
3.
	Яйця зварені круто

Яйця, зварені «в мішечок» на грінках, вихід 185г. 
Яєчня натуральна 


  

  

  

Термін виконання – 4 години. 
  
  

Завдання: №19 
  

 
Теоретичне комплексне кваліфікаційне завдання з професії 5122  “ Кухар” ІІІ розряду.              
    Ви працюєте у їдальні. Вам необхідно: 
  
1.   Дати характеристику сировини, описати підготовку її до виробництва. 
2.   Описати технологію приготування страви або напівфабрикату, норми виходу, подавання страви або умови зберігання напівфабрикату, надати якісну характеристику страви або напівфабрикату . 
3.   Описати організацію робочого місця при виготовленні страви або  напівфабрикату.
4.  Дати характеристику обладнанню, кухонному посуду та інвентарю, необхідному      

      при приготуванні  страви або напівфабрикату.
5.  Описати техніку безпеки праці при роботі з обладнанням та інвентарем.

  
	Варіанти
	Страва

	1.
2.
3.
	Картопля смажена з вареної, вихід 260гр. 
Яєчня глазунья натуральна , вихід 79г. 
Пельмені вихід 210/225 г. 
  


  

  

  

Термін виконання – 4 години. 
  
Завдання: №20 
Теоретичне комплексне кваліфікаційне завдання з професії 5122  “ Кухар” ІІІ розряду.              
    Ви працюєте у їдальні. Вам необхідно: 
  
1.   Дати характеристику сировини, описати підготовку її до виробництва. 
2.   Описати технологію приготування страви або напівфабрикату, норми виходу, подавання страви або умови зберігання напівфабрикату, надати якісну характеристику страви або напівфабрикату . 
3.   Описати організацію робочого місця при виготовленні страви або  напівфабрикату.
4.  Дати характеристику обладнанню, кухонному посуду та інвентарю, необхідному      

      при приготуванні  страви або напівфабрикату.
5.  Описати техніку безпеки праці при роботі з обладнанням та інвентарем.

  
	Варіанти
	Страва

	1.
2.
3.
	Картопля смажена у фритюрі, вихід 210г. 
Яєчня натуральна 
Вареники з картоплею і шкварками, вихід 225 г. 


  

  

  

Термін виконання – 4 години. 
  
Завдання: № 21 
Теоретичне комплексне кваліфікаційне завдання з професії 5122  “ Кухар” ІІІ розряду.              
    Ви працюєте у їдальні. Вам необхідно: 
  
1.   Дати характеристику сировини, описати підготовку її до виробництва. 
2.   Описати технологію приготування страви або напівфабрикату, норми виходу, подавання страви або умови зберігання напівфабрикату, надати якісну характеристику страви або напівфабрикату . 
3.   Описати організацію робочого місця при виготовленні страви або  напівфабрикату.
4.  Дати характеристику обладнанню, кухонному посуду та інвентарю, необхідному      

      при приготуванні  страви або напівфабрикату.
5.  Описати техніку безпеки праці при роботі з обладнанням та інвентарем.

  
  

  

	Варіанти
	Страва

	1.
2.
3.
	Капуста смажена у тісті, вихід 210 г. 
Картопля відварна,  вихід 265/325/280 
Капуста відварна з маслом 215/275/225


  

  

  

Термін виконання – 4 години. 
  
  
  
  
Завдання: № 22 
  

Теоретичне комплексне кваліфікаційне завдання з професії 5122  “ Кухар” ІІІ розряду.              
    Ви працюєте у їдальні. Вам необхідно: 
  
1.   Дати характеристику сировини, описати підготовку її до виробництва. 
2.   Описати технологію приготування страви або напівфабрикату, норми виходу, подавання страви або умови зберігання напівфабрикату, надати якісну характеристику страви або напівфабрикату . 
3.   Описати організацію робочого місця при виготовленні страви або  напівфабрикату.
4.  Дати характеристику обладнанню, кухонному посуду та інвентарю, необхідному      

      при приготуванні  страви або напівфабрикату.
5.  Описати техніку безпеки праці при роботі з обладнанням та інвентарем.

  
  

. 
  
  
	Варіанти
	Страва

	1.
2.
3.
	Галушки напівв’язкі, вихід 240/235/255г. 

Смажена картопля «Фрі»
Картопляне пюре


  

  

  

Термін виконання – 4 години. 
  
Завдання: № 23 
Теоретичне комплексне кваліфікаційне завдання з професії 5122  “ Кухар” ІІІ розряду.              
    Ви працюєте у їдальні. Вам необхідно: 
  
1.   Дати характеристику сировини, описати підготовку її до виробництва. 
2.   Описати технологію приготування страви або напівфабрикату, норми виходу, подавання страви або умови зберігання напівфабрикату, надати якісну характеристику страви або напівфабрикату . 
3.   Описати організацію робочого місця при виготовленні страви або  напівфабрикату.
4.  Дати характеристику обладнанню, кухонному посуду та інвентарю, необхідному      

      при приготуванні  страви або напівфабрикату.
5.  Описати техніку безпеки праці при роботі з обладнанням та інвентарем.

  
  

  
  
	Варіанти
	Страва

	1.
2.
3.
	Кабачки, баклажани, гарбузи смажені 220/270

Галушки в’язкі, вихід 240\235\255г 
Яйця варені круто


  

  

  

Термін виконання – 4 години. 
  
Завдання: № 24 
Теоретичне комплексне кваліфікаційне завдання з професії 5122  “ Кухар” ІІІ розряду.              
    Ви працюєте у їдальні. Вам необхідно: 
  
1.   Дати характеристику сировини, описати підготовку її до виробництва. 
2.   Описати технологію приготування страви або напівфабрикату, норми виходу, подавання страви або умови зберігання напівфабрикату, надати якісну характеристику страви або напівфабрикату . 
3.   Описати організацію робочого місця при виготовленні страви або  напівфабрикату.
4.  Дати характеристику обладнанню, кухонному посуду та інвентарю, необхідному      

      при приготуванні  страви або напівфабрикату.
5.  Описати техніку безпеки праці при роботі з обладнанням та інвентарем.

 
  

  
	Варіанти
	Страва

	1.
2.
3.
	Зелень петрушки «Фрі». 
Картопля смажена з сирої 
Цибуля  «Фрі». 



  

  

  

Термін виконання – 4 години. 
  
  
  
  
Завдання: № 25 
  

Теоретичне комплексне кваліфікаційне завдання з професії 5122  “ Кухар” ІІІ розряду.              
    Ви працюєте у їдальні. Вам необхідно: 
  
1.   Дати характеристику сировини, описати підготовку її до виробництва. 
2.   Описати технологію приготування страви або напівфабрикату, норми виходу, подавання страви або умови зберігання напівфабрикату, надати якісну характеристику страви або напівфабрикату . 
3.   Описати організацію робочого місця при виготовленні страви або  напівфабрикату.
4.  Дати характеристику обладнанню, кухонному посуду та інвентарю, необхідному      

      при приготуванні  страви або напівфабрикату.
5.  Описати техніку безпеки праці при роботі з обладнанням та інвентарем.

  
  
	Варіанти
	Страва

	1.
2.
3.
	Яєчня натуральна
Горошок зелений відварний

Кукурудза варена250/300. 


  

  

  

Термін виконання – 4 години.
Завдання: № 26 
  

Теоретичне комплексне кваліфікаційне завдання з професії 5122  “ Кухар” ІІІ розряду.              
    Ви працюєте у їдальні. Вам необхідно: 
  
1.   Дати характеристику сировини, описати підготовку її до виробництва. 
2.   Описати технологію приготування страви або напівфабрикату, норми виходу, подавання страви або умови зберігання напівфабрикату, надати якісну характеристику страви або напівфабрикату . 
3.   Описати організацію робочого місця при виготовленні страви або  напівфабрикату.
4.  Дати характеристику обладнанню, кухонному посуду та інвентарю, необхідному      

      при приготуванні  страви або напівфабрикату.
5.  Описати техніку безпеки праці при роботі з обладнанням та інвентарем.

  
  
	Варіанти
	Страва

	1.
2.
3.
	Локшина домашня
Вареники з картоплею і шкварками225г.

Пельмені 230г.


  

  

  

Термін виконання – 4 години.




























Завдання: № 27
  

Теоретичне комплексне кваліфікаційне завдання з професії 5122  “ Кухар” ІІІ розряду.              
    Ви працюєте у їдальні. Вам необхідно: 
  
1.   Дати характеристику сировини, описати підготовку її до виробництва. 
2.   Описати технологію приготування страви або напівфабрикату, норми виходу, подавання страви або умови зберігання напівфабрикату, надати якісну характеристику страви або напівфабрикату . 
3.   Описати організацію робочого місця при виготовленні страви або  напівфабрикату.
4.  Дати характеристику обладнанню, кухонному посуду та інвентарю, необхідному      

      при приготуванні  страви або напівфабрикату.
5.  Описати техніку безпеки праці при роботі з обладнанням та інвентарем.

  
	Варіанти
	Страва

	1.
2.
3.
	Яєчня натуральна
Яйця зварені круто

Яйця зварені в  «мішечок»


  

  

  

Термін виконання – 4 години.
Завдання: № 28 
  

Теоретичне комплексне кваліфікаційне завдання з професії 5122  “ Кухар” ІІІ розряду.              
    Ви працюєте у їдальні. Вам необхідно: 
  
1.   Дати характеристику сировини, описати підготовку її до виробництва. 
2.   Описати технологію приготування страви або напівфабрикату, норми виходу, подавання страви або умови зберігання напівфабрикату, надати якісну характеристику страви або напівфабрикату . 
3.   Описати організацію робочого місця при виготовленні страви або  напівфабрикату.
4.  Дати характеристику обладнанню, кухонному посуду та інвентарю, необхідному      

      при приготуванні  страви або напівфабрикату.
5.  Описати техніку безпеки праці при роботі з обладнанням та інвентарем.

  

  
	Варіанти
	Страва

	1.
2.
3.
	Картопля варена 265г/280/325/275г.

Картопля смажена (з вареної) 260/270г.
Гарбуз, запечений із сметаною вихід 200г.



  

  

  

Термін виконання – 4 години.
Завдання: № 29 
  

Теоретичне комплексне кваліфікаційне завдання з професії 5122  “ Кухар” ІІІ розряду.              
    Ви працюєте у їдальні. Вам необхідно: 
  
1.   Дати характеристику сировини, описати підготовку її до виробництва. 
2.   Описати технологію приготування страви або напівфабрикату, норми виходу, подавання страви або умови зберігання напівфабрикату, надати якісну характеристику страви або напівфабрикату . 
3.   Описати організацію робочого місця при виготовленні страви або  напівфабрикату.
4.  Дати характеристику обладнанню, кухонному посуду та інвентарю, необхідному      

      при приготуванні  страви або напівфабрикату.
5.  Описати техніку безпеки праці при роботі з обладнанням та інвентарем.

  
  
	Варіанти
	Страва

	1.
2.
3.
	Картопля смажена  «Пай». 
Вареники з картоплею, вихід 210/225/225г. 

Приготування картоплі запеченої з сиром вихід 200



  

  

  

Термін виконання – 4 години.




Завдання: № 30
  

Теоретичне комплексне кваліфікаційне завдання з професії 5122  “ Кухар” ІІІ розряду.              
    Ви працюєте у їдальні. Вам необхідно: 
  
1.   Дати характеристику сировини, описати підготовку її до виробництва. 
2.   Описати технологію приготування страви або напівфабрикату, норми виходу, подавання страви або умови зберігання напівфабрикату, надати якісну характеристику страви або напівфабрикату . 
3.   Описати організацію робочого місця при виготовленні страви або  напівфабрикату.
4.  Дати характеристику обладнанню, кухонному посуду та інвентарю, необхідному      

      при приготуванні  страви або напівфабрикату.
5.  Описати техніку безпеки праці при роботі з обладнанням та інвентарем.

	Варіанти
	Страва

	1.
2.
3.
	Вареники з сиром 230г.

Приготування локшини домашньої

Пельмені 230г.


  

  

  

Термін виконання – 4 години.
