                                 
Перечень контрольных работ                                                    по МДК.02.01 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции
гр.37-з 
Вариант 1   Абросимов Алексей Валерьевич
1.Бутерброды канапе, ассортимент с мясными, рыбными и овощными наполнителями.
Технология приготовления; органолептические способы определения степени готовности и требования к качеству; варианты оформления; отпуск.
2.Технологические линии и участки, организация рабочих мест.

Вариант 2   Авзатян Татьяна Витальевна
1.Холодные соусы на кисломолочной основе, ассортимент.
Технология приготовления; органолептические способы определения степени готовности и требования к качеству; варианты оформления; отпуск.
2.Технологические линии и участки, организация рабочих мест.

Вариант 3  Акопян Ольга Васильевна
1.Мясные холодные закуски, ассортимент.
Технология приготовления; органолептические способы определения степени готовности и требования к качеству; варианты оформления; отпуск.
2.Технологические линии и участки, организация рабочих мест.
Вариант 4   Альшевская Ольга Евгеньевна
1.Рыбные холодные закуски, ассортимент.
Технология приготовления; органолептические способы определения степени готовности и требования к качеству; варианты оформления; отпуск.
2.Технологические линии и участки, организация рабочих мест.

Вариант 5   Барыева Марина Князь кызы
1.Закуски из сырых овощей, ассортимент.
Технология приготовления; органолептические способы определения степени готовности и требования к качеству; варианты оформления; отпуск.
2.Технологические линии и участки, организация рабочих мест.

Вариант 6   Буторина Ольга Николаевна
1.Закуски из вареных овощей, ассортимент.
Технология приготовления; органолептические способы определения степени готовности и требования к качеству; варианты оформления; отпуск.
2.Технологические линии и участки, организация рабочих мест.
Вариант 7  Двойных Кристина Владимировна
1.Закуски из грибов, ассортимент.
Технология приготовления; органолептические способы определения степени готовности и требования к качеству; варианты оформления; отпуск.
2.Технологические линии и участки, организация рабочих мест.

Вариант 8  Кайгородова Елена Валерьевна
1.Мясные холодные блюда, ассортимент.
Технология приготовления; органолептические способы определения степени готовности и требования к качеству; варианты оформления; отпуск.
2.Технологические линии и участки, организация рабочих мест.


Вариант 9     Калиниченко Ольга Витальевна    Протопопова Александра Александровна
1.Рыбные холодные блюда, ассортимент.
Технология приготовления; органолептические способы определения степени готовности и требования к качеству; варианты оформления; отпуск.
2.Технологические линии и участки, организация рабочих мест.
Вариант 10 Клепинин Илья Сергеевич        Рыкова Наталья Андреевна
1.Холодные блюда и закуски из птицы, ассортимент.
Технология приготовления; органолептические способы определения степени готовности и требования к качеству; варианты оформления; отпуск.
2.Технологические линии и участки, организация рабочих мест.


Вариант 11 Ковтун Геннадий Алексеевич    Петросян Анна Георгиевна
1.Холодные блюда и закуски из нерыбного водного сырья, ассортимент.
Технология приготовления; органолептические способы определения степени готовности и требования к качеству; варианты оформления; отпуск.
2.Технологические линии и участки, организация рабочих мест.


Вариант 12  Козлов Александр Викторович      Степанович Ольга Сергеевна
1.Холодные блюда и закуски из птицы, ассортимент.
Технология приготовления; органолептические способы определения степени готовности и требования к качеству; варианты оформления; отпуск.
2.Технологические линии и участки, организация рабочих мест.
Вариант 13  Кондрус Лилия Салаватовна        Тигранян Каринэ Мирановна
1.Паштеты, ассортимент.
Технология приготовления; органолептические способы определения степени готовности и требования к качеству; варианты оформления; отпуск.
2.Технологические линии и участки, организация рабочих мест.

Вариант 14   Кламбоцкая Кристина Александровна
1.Холодные закуски с сыром, ассортимент.
Технология приготовления; органолептические способы определения степени готовности и требования к качеству; варианты оформления; отпуск.
2.Технологические линии и участки, организация рабочих мест.
сложных блюд и закусок. 
 

Вариант 15   Мурунова Виктория Николаевна
1.Холодные закуски с творогом, ассортимент.
Технология приготовления; органолептические способы определения степени готовности и требования к качеству; варианты оформления; отпуск.
2.Технологические линии и участки, организация рабочих мест.

Вариант 16  Нестерович Марина Алексеевна  
1.Желированные холодные блюда и закуски, ассортимент.
Технология приготовления; органолептические способы определения степени готовности и требования к качеству; варианты оформления; отпуск.
2.Технологические линии и участки, организация рабочих мест.

Вариант 17         Пасикун Анна Викторовна          
1.Холодные блюда и закуски из фруктов и ягод, ассортимент.
Технология приготовления; органолептические способы определения степени готовности и требования к качеству; варианты оформления; отпуск.
2.ехнологические линии и участки, организация рабочих мест.


                                     
