МДК 01.01. «Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов»
Задания для самостоятельной работы №1 «Обработка овощей и грибов» ссылка

Задания для самостоятельной работы №2 «Обработка овощей и грибов» ссылка

Задания для самостоятельной работы №3 «Обработка овощей и грибов» ссылка

Задания для самостоятельной работы №4 «Обработка овощей и грибов» ссылка

Задания для самостоятельной работы №5 «Обработка овощей и грибов» ссылка

Задания для самостоятельной работы №6 «Обработка овощей и грибов» ссылка

Билеты к итоговой аттестации ссылка
Федеральный центр информационно-образовательных ресурсов
Обработка овощей и грибов №1
1. Какова роль овощей в питании?

2. Дополните схему классификации овощей:

Овощи делят на :

-Корнеплоды(……..)

- и т.д.
3. Объясните назначение операций:

Сортировка-____________________________________________________________

Калибровка__________________________________________________

Мытье _____________________________________________________________

Очистка ________________________________________________________________

Доочистка ____________________________________________________________

Нарезка ________________________________________________________________

Задание №2
Используя номера технологических операций ,  восстановите технологическую последовательность приготовления картофеля,  жаренного  из сырого вареного картофеля.

	Картофель, жаренный из сырого картофеля
	Технологическая операция
	Картофель, жаренный из вареного картофеля

	
	1. Варят в кожице


	

	
	2. Кладут слоем на разогретую с жиром сковороду.
	

	
	3. Очищают от кожицы.


	

	
	4. Посыпают солью.


	

	
	5. Отпускают.


	

	
	6. Промывают в холодной воде.
	

	
	7. Жарят.


	

	
	8. Нарезают.


	

	
	9. Обсушивают.


	

	
	10. Доводят до готовности в жарочном шкафу.
	


Задание №3

1. Опишите процесс  приготовления  картофеля жаренного  из  сырого основным способом по плану:

· Сырой картофель нарезают (виды нарезки) _______________________

· Процесс приготовления жарки картофеля

· Т  жарки  основным способом

ЗАДАНИЕ №4

Карточка по теме «Размеры и кулинарное использование овощей простой формы нарезки»

	Простые формы нарезки
	Овощи
	Размеры
	Кулинарное использование

	Соломка
	Картофель
	
	

	
	Морковь
	
	

	
	Свекла
	
	

	
	Лук
	
	

	
	Белокочанная капуста
	
	

	Брусочки
	Картофель


	
	

	
	Морковь


	
	

	Кружочки
	Картофель


	
	

	
	Морковь


	
	

	Ломтики
	Морковь, свекла


	
	

	
	Картофель


	
	

	Дольки
	Картофель


	
	

	
	Морковь, лук


	
	

	
	Белокочанная капуста
	
	

	Кубики
	Картофель
	
	

	
	Морковь
	
	

	
	Лук
	
	

	
	Баклажаны
	
	

	
	Тыква, кабачки
	
	

	
	Огурцы свежие
	
	

	Шашки
	Белокочанная капуста
	
	

	Рубка
	Белокочанная капуста
	
	

	Кольца
	Лук репчатый
	
	

	
	Лук порей
	
	


Задание №5

Карточка по теме «Размеры и кулинарное использование овощей сложной  формы нарезки»

	Сложные формы нарезки
	Овощи
	Размеры
	Кулинарное использование

	Стружка
	Картофель
	
	

	Бочонки, груши, шарики, чесночки
	Картофель
	
	

	Гребешки, звездочки, шестеренки
	морковь
	
	

	Спираль
	Картофель
	
	

	
	Морковь, свекла
	
	


Задание №6

Блюда и гарниры из картофеля, овощей и грибов.
 Карточка №1.

1. Каково значение овощных блюд и гарниров в питании?

2. Какова роль гарнира в составе блюда?

3. Укажите приемы, способствующие сохранению витамина С при тепловой обработке овощей.

4. Какие условия необходимо соблюдать при варке овощей, имеющих зеленую окраску, во избежание изменения их цвета?

5. Перечислите блюда из вареных овощей.

6. Продолжите технологическую последовательность приготовления картофельного пюре: картофель закладывают →
7. Перечислите овощи, используемые для припускания.

8. Укажите ингредиенты и технологическую последовательность приготовления моркови , припущенной в молочном соусе.

А) Ингредиенты: _________________________________________

Б) Технологическая  последовательность приготовления: _____________________________

9. Почему добавление жира обязательно при тепловой обработке моркови?
__________________________________________________________________

Блюда и гарниры из картофеля, овощей и грибов.
 Карточка №2

1. Какова классификация овощных блюд по способу тепловой обработки?

2. Почему овощи при тепловой обработке размягчаются?

3. Какой вид тепловой обработки вы посоветуете выбрать для сохранения питательных веществ, вкуса и формы овощей?

4. Перечислите блюда из припущенных  овощей.

5. Продолжите технологическую последовательность приготовления картофеля в молоке: нарезают картофель →
6. Какова последовательность приготовления блюда из следующих видов горошка: 
свежего -_______________
быстрозамороженного _________________________________

консервированного _______________________________________

7. К каким блюдам рекомендуется подавать картофельное пюре?
8. Какие овощи можно припускать без воды? Ответ обоснуйте.

9. Каково кулинарное использование овощей, припущенных в молочном соусе?

Билеты к итоговой аттестации
Билет № 1

1. Ассортимент и товароведная характеристика овощей 
2. Технология приготовления картофеля отварного
3. Правила проведения бракеража блюд

Билет № 2

1. Ассортимент и товароведная характеристика пряностей, приправ, применяемых для приготовления блюд из овощей

2. Технология приготовления картофельного пюре

3. Способы сохранения витамина «С»  
Билет № 3

1. Организация первичной обработки овощей и грибов

2. Технология приготовления картофеля в молоке

3. Способы сервировки и варианты оформления блюда помидоры фаршированные

Билет № 4

1. Характеристика простых форм нарезки картофеля
2. Технология приготовления грибов в сметанном соусе 

3. Правила хранения овощей и грибов

Билет №5

1. Характеристика сложных форм нарезки овощей

2. Технология приготовления капусты тушеной

3. Способы сохранения витамина «С»  
Билет № 6

1. Характеристика простых форм нарезки моркови
2. Технология приготовления картофельных котлет
3. Температурный режим и правила приготовления простых блюд из овощей и грибов

Билет № 7

1. Значение овощных блюд в питании человека
2. Технология приготовления перца фаршированного
3. Правила проведения бракеража

Билет № 8

1. Обработка плодовых овощей

2. Технология приготовления рагу из овощей

3. Способы сервировки и варианты оформления простых блюд и гарниров 

Билет № 9 

1. Правила жарки овощей

2. Технология приготовления голубцов овощных

3. Правила хранения овощей и грибов

Билет №10

1. Правила тушения овощей

2. Технология приготовления картофеля жареного основным способом

3. Правила охраны труда и техники безопасности при работе в овощном цехе
Билет № 11

1. Правила варки овощей

2.Технология приготовления картофеля жареного во фритюре
3.  Требования к организации рабочего места  для приготовления блюд из овощей и грибов

Билет № 12

1. Правила запекания овощей

2. Технология приготовления кабачков и баклажанов жареных

3. Способы сервировки и варианты оформления простых блюд и гарниров

Билет № 13

2. Характеристика простых форм нарезки свеклы
3. Технология приготовления котлет картофельных

4. Способы сохранения витамина «С»  
Билет № 14

1. Требования к качеству блюд из жареных и запеченных овощей

2. Технология приготовления зраз картофельных

3. Правила проведения бракеража

Билет № 15

1. Требования к качеству блюд их отварных и припущенных овощей

2. Технология приготовления крокет картофельных

3. Правила охраны труда и техники безопасности при работе в овощном цехе
Билет № 16

1. Ассортимент и товароведная характеристика грибов
2. Технология приготовления моркови припущенной
3. Правила проведения бракеража блюд

Билет № 17

1. Обработка капустных и луковых овощей
2. Технология приготовления картофеля в молоке

3. Правила охраны труда и техники безопасности при работе в овощном цехе

Билет №18

1. Характеристика сложных форм нарезки овощей

2. Технология приготовления рулета картофельного
3. Обработка салатных и десертных овощей

Билет №19
1. Значение овощных блюд в питании человека

2. Технология приготовления запеканки из картофеля 

3. Отходы овощей и их использование
Билет № 20 

1. Правила варки овощей

2. Технология приготовления зраз картофельных
3. Правила хранения овощей и грибов

Билет № 21
1. Требования к организации рабочего места  для приготовления блюд из овощей и грибов

2. Технология приготовления котлет морковных

3. Подготовка овощей для фарширования
Билет № 22

1. Ассортимент и товароведная характеристика пряностей, приправ, применяемых для приготовления блюд из овощей

2. Технология приготовления голубцов овощных
3. Обработка консервированных  овощей
Билет № 23

1. Характеристика простых форм нарезки лука репчатого
2. Технология приготовления голубцов с овощным фаршем
3. Способы и  правила жарения овощей
Билет № 24

1. Ассортимент и товароведная характеристика грибов
2. Технология приготовления рагу овощного 
3. Обработка клубнеплодов
Билет № 25

1. Изменения, происходящие с овощами при тепловой обработке

2. Технология приготовления картофеля во фритюре
3. Характеристика простых форм нарезки капусты

Билет №26
1. Правила тушения овощей

2. Технология приготовления котлет картофельных 
3. Правила охраны труда и техники безопасности при работе в овощном цехе
Вопросы к экзамену
1. Правила охраны труда и техники безопасности при работе в овощном цехе 

2. Организация первичной обработки овощей и грибов
3. Требования к организации рабочего места  для приготовления блюд из овощей и грибов

4. Правила хранения овощей и грибов 
5. Температурный режим и правила приготовления простых блюд из овощей 
6. Значение овощных блюд в питании человека 
7. Ассортимент и товароведная характеристика грибов 
8. Ассортимент и товароведная характеристика овощей 
9. Ассортимент и товароведная характеристика пряностей, приправ, применяемых для приготовления блюд из овощей 
10. Способы сохранения витамина «С» 
11. Правила проведения бракеража блюд 
12. Характеристика сложных форм нарезки овощей
13. Характеристика простых форм нарезки картофеля
14. Характеристика простых форм нарезки моркови
15. Характеристика простых форм нарезки свеклы
16. Характеристика простых форм нарезки лука репчатого

17. Характеристика простых форм нарезки капусты
18. Обработка клубнеплодов

19. Обработка корнеплодов

20. Обработка капустных овощей и луковых овощей

21. Обработка плодовых овощей
22. Обработка салатных и десертных овощей
23. Отходы овощей и их использование
24. Правила хранения овощей и грибов
25. Обработка консервированных  овощей

26. Изменения, происходящие с овощами при тепловой обработке 
27. Правила варки овощей 

28. Правила жарки овощей

29. Правила запекания овощей
30. Правила тушения овощей 
31. Технология приготовления картофеля отварного
32. Технология приготовления картофельного пюре
33. Технология приготовления картофеля в молоке 
34.  Технология приготовления моркови припущенной
35. Технология приготовления картофеля жареного основным способом
36. Технология приготовления картофеля жареного во фритюре
37. Технология приготовления кабачков и баклажанов жареных

38. Технология приготовления котлет картофельных
39. Технология приготовления зраз картофельных

40. Технология приготовления крокет картофельных

41. Технология приготовления котлет морковных

42. Технология приготовления капусты  тушеной

43. Технология приготовления рагу из овощей
44. Технология приготовления голубцов овощных

45. Способы сервировки и варианты оформления простых блюд и гарниров 

46. Подготовка овощей для фарширования

47. Способы сервировки и варианты оформления блюда помидоры фаршированные

48. Технология приготовления перца фаршированного 

49. Технология приготовления рулета картофельного
50. Технология приготовления запеканки из картофеля 

51. Технология приготовления голубцов овощных

52. Технология приготовления грибов в сметанном соусе
53. Требования к качеству блюд из жареных и запеченных овощей

54. Требования к качеству блюд их отварных и припущенных овощей
