Мамандығы 10130300  «Тамақтандыруды ұйымдастыру»
Біліктілігі: 3W10130302 «Аспаз» II курс студенттеріне арналған
[bookmark: _GoBack]КМ-01«Әртүрлі әдістерді қолдана отырып өнімдерді бастапқы термиялық және аспаздық өңдеу»»
модулі бойынша аралық аттестаттау емтихан сұрақтар тізімі

[bookmark: _Hlk38572710][bookmark: _Hlk165022619]1. Қоғамдық тамақтандыру ұйымдарының қызметін реттейтін Қазақстан Республикасының нормативтік құқықтық актілері.
2. Еңбек қорғау және техникалық зауіпсіздік туралы инструктаж жүргізу
3. Жұмыс орнына қойылатын негізгі талаптар
4. Еңбек жағдайларының санитарлық нормалары
5. Зиянды өндірістік факторлар: түсінігі, жіктелуі
6. Зиянды өндірістік факторлардан қорғау әдістері мен құралдары
7. Қоғамдық тамақтандыру кәсіпорындарындағы травматикалық өндірістік факторлар
8. Механикалық жарақат кезіндегі алғашқы көмек
9. Оқыс оқиғалар: түсінігі, классификациясы
10. Дәрігерге дейінгі алғашқы көмек
11. Электр қауіпсіздігі. Электр аварияларының туындау жағдайлары. Классификация.
12. Электр тогының соғуынан қорғау.
13. Өрт қауіпсіздігі: түсінігі, оны сақтамау салдары
14. Өрт қауіпсіздігі бойынша инструктаж: түсінігі, мақсаты, түрлері.
15. Өнеркәсіп объектілерінің өрт қауіпті факторлары. Өрт сөндіргіштер.
16. Өрт сөндіру құралдары. Эвакуацияны ұйымдастыру.
17. Өндірістік жабдыққа қойылатын қауіпсіздік талаптары. Нормативтік база
18. Сауда және технологиялық жабдықтарға қойылатын жалпы қауіпсіздік талаптары
19. Тамақтану кәсіпорындарында қолданылатын жабдықтардың жұмысына қойылатын арнайы қауіпсіздік талаптары
20. Қоғамдық тамақтандыру кәсіпорындары қызметкерлерінің киіміне қойылатын санитарлық талаптар
21. Қоғамдық тамақтандыру кәсіпорындары қызметкерлерінің жұмыс орнын күтіп ұстауға қойылатын санитарлық талаптар
22. Қоғамдық тамақтандыру кәсіпорындағы қоймаға қойылатын санитарлық талаптар
23. Тауарлар мен ыдыстарға қойылатын санитарлық талаптар
24. Үлкен мұздатқыштар мен тоңазытқыштарға қойылатын санитарлық талаптар
25. Жартылай фабрикаттарды дайындауға және сақтауға қойылатын санитарлық талаптар
26. Көкөністермен жемістерді сақтауға қойылатын санитарлық талаптар
27. Ыдыстарды дайындауға және сақтауға қойылатын санитарлық талаптар
28. Киім ауыстыратын жерге қойылатын санитарлық талаптар
29. Нан пісіру, макарон жəне кондитерлік өндірістіктегі еңбекқауіпсіздіг
30.Қоғамдық тамақтану кəсіпорындарындағы еңбек қауіпсіздігі
31. Азық-түлік кəсіпорындарын салуда жəне жобалауда өрт қауіпсіздігі талаптары.
32. Электр тогынан қорғанудың жеке бас қорғаныс құралдары
33. Арнайы киім
34. Арнайы аяқ киім жəне қол қорғау құралдары
35. Жарық беружүйесінің нормалануы
36. Табиғи жарық
37. Жасанды жарық.
38. Адам электр тоғымен зақымданғандағы қауіп-қатер сараптамасы
39.  Электр тоғымен зақымдалғанкездегі қорғаныс шаралары
40.  Жабдықты жəне оның жұмыс істеу алаңын орналастыруға арналғанқауіпсіздікталаптары
41.  Басқару тетіктері мен құрылғыларына қойылатын қауіпсіздік талаптары
42. Жабдықтардың құрылымына қойылатын қауіпсіздік талаптары.
43.  Көкөністердің, жемістердің жіктелуі және адамның тамақтануындағы маңызы
44. Саңырауқұлақтардың жіктелуі және адамның тамақтануындағы маңызЫ
45. Көкөністерді өңдеудің технологиялық процесі
46 Көкөністерді өңдеуге қойылатын жалпы талаптар
47 Түйнек жемістілерді өңдеу
48 Тамыр жемістілерді өңдеу
49. Қырыққабатты және пиязды көкөністерді өңдеу
50 Салаттық, хош иісті және десерттік көкөністерді өңдеу
51 Конвервіленген көкөністер және өңдеу әдістері
52. Көкөністерді фарш салуға дайындау
53. Сапаға қойылатын талаптар және сақтау мерзімдері
54. Көкөніс қалдықтары және олардың қолданылуы
55. Көкөніс жартылай фабрикаттары
56. Көкөністен жасалған тісбасарлар
57. Саңырауқұлақтарды өңдеудің технологиялық процесі
58.Термиялық өңдеу әдістері
59. Пісірілген көкөністерден жасалған тағамдар мен гарнирлер
60. Қуырылған көкөніс тағамдары мен гарнирлер
61. Бұқтырылған көкөністерден жасалған тағамдар мен гарнирлер
62. Пісірілген (Запеченный) көкөністерден жасалған тағамдар мен гарнирлер
63. Саңырауқұлақтардан жасалған тағамдар
64.  Көкөніс тағамдарының сапасына қойылатын талаптар. Сақтау мерзімі мен шарттары
65. Негізгі ақ соус.
66. Ақ соустың туындылары
67. Балықтардың классификациясы және адамның тамақтануындағы маңызы
68 Балықты өңдеудің технологиялық процесі
69. Теңіз өнімдерін өңдеудің технологиялық процесі
70.Балық жартылай фабрикаттарын дайындау
71.Балық котлеті мен тұшпара массасын дайындау. 
72 Балық жартылай фабрикаттарының сапасына қойылатын талаптар. Жарамдылық мерзімі
73. Қайнатылған және пісірілген балық
74 Қуырылған және пісірілген(запеченная) балық
75. Балық котлеттері мен тұшпаралардан жасалған тағамдар.
76. Теңіз тағамдары
77. Балық тағамдарының сапасына қойылатын талаптар. Сақтау мерзімі мен шарттары.
78. Ақ балық тұздығы.
79. Еттің тағамдық құндылығы. Ет классификациясы.
80. Етті алғашқы өңдеу. Етті аспаздық кесу және сүйектен тазарту.
81 Құс, аң және қоян етін алғашқы өңдеу. Аспаздық кесу және сүйектен тазарту
82 Ет жартылай фабрикаттарының классификациясы. Сапа талаптары.
83 Ет өнімдерін пісіру
84 Қуырылған ет (үлкен, табиғи, бөліктерге бөлінген)
85 Бұқтырылған ет тағамдары
86 Пісірілген ет тағамдары
87 Котлет пен тізе массасынан жасалған тағамдар
88 Ішек тағамдары
89 Ет тағамдарының сапасына қойылатын талаптар. Сақтау мерзімі мен шарттары.
90 Негізгі қызыл соус. Қызыл соустың туындылары
91. Сорпаларды дайындау
92. Дәмдеуіш сорпалар: борщ
93. Дәмдеуіш сорпалар: солянка, 
94. Дәмдеуіш сорпалар: рассолники
95. Көкөніс және жарма өнімдері бар картоп сорпалары
96. Бұршақ және макарон өнімдері бар картоп сорпалары
97. Жарма қосылған сорпалар. 
98. Сүт сорпалары
99. Кремді сорпалар
100. Суық сорпалар.
101. Тәтті сорпалар.
102. Сэндвичтер. Көкөніс және саңырауқұлақ тағамдары
103. Көкөніс және саңырауқұлақ тағамдары мен жеңіл тағамдар.
104. Балық тағамдары мен жеңіл тағамдар
105. Салаттар. Винегреттер.


Дайындаған: __________________ Раметуллаева А.А

