Вопросы к экзамену
1. Ассортимент и классификация полуфабрикатов и кулинарной продукции.
2. Классификация продукции общественного питания.
3.Способы и приемы кулинарной обработки продуктов (гидромеханическая и механическая обработка пищевых продуктов, химическая, микробиологическая и тепловая обработка: основные, комбинированные и вспомогательные способы тепловой обработки).
4. Основные критерии качества полуфабрикатов.
5. Физико – химические показатели качества полуфабрикатов и кулинарной продукции. 
6. Технология приготовления полуфабрикатов для супов. Требования к качеству.
7. Классификация супов. Ассортимент и технология заправочных и прозрачных супов.
8. Физико – химические процессы, формирующие качество супов.
9. Ассортимент супов-пюре и молочных супов.
10. Ассортимент холодных супов и сладких супов.
11. Технология приготовления полуфабрикатов для соусов. Требования к качеству.
12. Физико – химические процессы, формирующие качество соусов.
13. Ассортимент горячих соусов.
14. Ассортимент и технология приготовления полуфабрикатов для холодных соусов, заправок на растительном масле и соусов на уксусе.
16. Ассортимент кулинарной продукции из картофеля, овощей и грибов.
17. Ассортимент и технология приготовления полуфабрикатов для блюд и кулинарных изделий из бобовых. Технология их приготовления.
18. Ассортимент и технология приготовления полуфабрикатов для кулинарной продукции из макаронных изделий. Технология приготовления.
19. Физико – химические процессы, формирующие качество готовых блюд из бобовых и макаронных изделий.
20. Классификация и ассортимент блюд и кулинарных изделий из мяса и мясопродуктов. Технология их приготовления
21. Ассортимент блюд и кулинарных изделий из птицы, дичи и кролика. Технология их приготовления.
22. Ассортимент и  технология приготовления полуфабрикатов для и кулинарных изделий из рыбы и нерыбных продуктов моря. Технология их приготовления.
23. Физико – химические процессы, формирующие качество готовых мясных и рыбных блюд.
24. Ассортимент и технология приготовления полуфабрикатов и кулинарных изделий из яиц и творога. Технология их приготовления.
25. Физико – химические процессы, формирующие качество готовых блюд из яиц и творога
26. Классификация и ассортимент холодных блюд и закусок. Рецептуры и технология их приготовления.
27. Ассортимент и технология горячих закусок.
28. Классификация сладких блюд. Ассортимент и технология горячих сладких блюд.
29. Ассортимент и технология холодных сладких блюд.
30. Ассортимент и технология горячих и холодных напитков.	

