Вопросы к экзамену по дисциплине «Технология продукции питания»
1. Классификация продукции питания. Ассортимент блюд, кулинарных и кондитерских изделий, изготавливаемых предприятиями общественного питания.
2. Способы тепловой обработки продуктов.
3. Классификация супов. Ассортимент и технология заправочных супов. Правила подачи заправочных супов. Современные тенденции в приготовлении и подаче супов.
4. Ассортимент и технология прозрачных супов. Гарниры к прозрачным супам. Правила подачи прозрачных супов.
5. Ассортимент супов-пюре и молочных супов. Правила подачи супов-пюре.
6. Ассортимент холодных супов и сладких супов. Правила подачи.
7. Ассортимент  и классификация горячих соусов. Современные тенденции в приготовлении и подаче  горячих соусов.
8. Технология соуса красного основного и его производных. Рекомендации побора красных соусов к блюдам.
9. Технология соуса белого основного и его производных. Рекомендации побора белых соусов к блюдам.
10. Технология соуса сметанного и его производных. Рекомендации побора сметанных соусов к блюдам.
11. Технология молочного соуса (бешамель) и его производных. Рекомендации побора молочных (сливочных) соусов к блюдам.
12. Технология яично – масляных соусов и их производных. Рекомендации побора яично – масляных соусов к блюдам.
13. Технология холодных соусов, заправок на растительном масле и соусов на уксусе. Рекомендации побора холодных соусов к блюдам. Современные тенденции в приготовлении и подаче холодных соусов.
14. Ассортимент и технология кулинарной продукции из картофеля, овощей и грибов. Современные тенденции в приготовлении и подаче. Правила подачи. 
15. Ассортимент и технология блюд из круп и бобовых. Современные тенденции в приготовлении. Правила подачи.
16. Ассортимент и технология кулинарной продукции из макаронных изделий. Современные тенденции в приготовлении. Правила подачи.
17. Ассортимент и технология блюд и кулинарных изделий из мяса и мясопродуктов. Современные тенденции в приготовлении. Правила подачи.
18. Ассортимент и технология блюд и кулинарных изделий из птицы, дичи и кролика. Современные тенденции в приготовлении. Правила подачи.
19. Ассортимент и технология блюд и кулинарных изделий из рыбы и нерыбных продуктов моря. Современные тенденции в приготовлении. Правила подачи.
20. Ассортимент и технология блюд и кулинарных изделий из яиц и творога. Современные тенденции в приготовлении
21. Классификация и ассортимент холодных блюд и закусок. Рецептуры и технология их приготовления. Современные тенденции в приготовлении. Правила подачи.
22. Ассортимент и технология горячих закусок. Правила подачи.
23. Ассортимент и технология горячих сладких блюд. Современные тенденции в приготовлении. Правила подачи.
24. Ассортимент и технология холодных сладких блюд. Современные тенденции в приготовлении. Правила подачи
25. Ассортимент и технология горячих и холодных напитков. Современные тенденции в приготовлении. Правила подачи
