









1.
_____________________
Фамилия Имя 

Зачёт: Овощи, грибы

Тест
1.Какие овощи относятся к клубнеплодам:
А) батат, картофель, хрен, свекла
Б) морковь, томаты, цветная капуста
В) картофель, топинабур, батат

2. Из каких операций состоит механический способ:
А) очистка, мытье, дочистка
Б) мытье, чистка, сортировка
В) сортировка, калибровка, мытье, очистка

3. Калибровка – это
А) картофель по размерам, при машинной очистке крупный картофель очищается быстрее и теряет слой мякоти к тому времени, когда очистится мелкий;
Б) очистка картофеля в картофеле очистительной машине;
В) очистка картофеля, затем доочистка

4. Химический способ – это
А) обработка картофеля, нагретым до 85 С
Б) обработка картофеля при температуре 65 С
В) обработка картофеля щелочным раствором, нагретым до 85 С

5. Термический способ – это
А) бланширование картофеля
Б) бланширование картофеля паром и обработка щелочью
В) обработка картофеля паром
6. Фигурная нарезка овощей – это
А) карвинг
Б) сложная нарезка
В) карбование

7. Чтобы шампиньоны не почернели, надо опустить
А) в воду
Б) в солёную воду
В) в подкисленную воду ( с лимонной кислотой)

8.Артишоки – это
А) овощи, которые относятся к группе корнеплоды
Б) десертные овощи в виде цветочной корзины
В) все выше перечисленные

9. Сушеные грибы принято
А) перебрать и промыть
Б) замочить в воде
В) перебрать, промыть в 3 – 4 водах и замачивать в холодной воде

10. Что получают из очисток картофеля
А) крахмальное молочко
Б) крахмал
В) ничего


11. Очищенный картофель, чтобы не потемнел, хранят в воде
А) не более 1 ч
б) не менее 4 ч
в) не более 3 ч

12. Паровой способ – это
А) картофель обрабатывается давлением
Б) картофель обрабатывается паром высокого давления
В) способ при котором поверхностный слой картофеля разваривается и легко удаляется кожица

13. Огневой способ – это
А) картофель подвергается обжигу в печи при температуре до 1200 С в течение 6 – 12 с
Б) картофель подвергается обжигу, чтобы легко очищать кожицу
В) картофель в моечной машине щеточные валики легко счищают кожицу

14. Органолептический способ проверки качества овощей – это
А) проверка с помощью химических препаратов в лаборатории
Б) проверка на вкус, цвет, запах, внешний вид
В) проверка в щелочном растворе на качество овощей





2
_____________________
Фамилия Имя 

Зачёт: Каши, макаронные изделия, яйца, творог

Тест

1.Почему пшено необходимо хорошо промывать
А) потому что оно придаёт каше не приятный запах
Б) потому что оно придаёт каше горький вкус
В) потому что необходимо, что бы примеси сплыли

2. В какой воде промывают крупы
А) в холодной 4 раза
Б) в горячей 1 – 2 раза
В) в тёплой 2 – 3 раза

3. Крупы из дроблённых зерен и плющеные крупы
А) промывают в тёплой воде
Б) нельзя промывать

4. Почему замачивают бобовые
А) чтобы улучшить качество
Б) чтобы увечить массу
В) чтобы сократить время варки

5. когда соль кладут в котёл
А) до засыпания крупы
Б) после засыпания крупы
В) значение не имеет

6. Какие способы варки макаронных изделий существуют
А) холодный, горячий
Б) сливной, не сливной
В) сливной, холодный

7. Сколько литров воды необходимо при варки 1 кг макаронных изделий ( I спосоьом)
А) 2 л
Б) 2 – 4 л
В) 5 – 6 л

8. Нужно ли промывать макароны, когда они сварятся
А) да
Б) нет

9.Зачем поджаривают крупу
А) для улучшения вкуса
Б) для ускорения варки

10. Если замочить бобовые в тёплой воде (свыше +15С)
А) она разварится, при варки
Б) ухудшится вкус
В) бобовые быстр закиснут

11. Перед варкой макаронные изделия
А) перебирают, промывают
Б) просеивают, очищают от примесей
В) перебирают, просеивают от мучели

12. Сколько соли необходимо на 1 кг крупы
А) 30 г
Б) 10 г
В) 5 г
13. Почему цветную фасоль после закипания воду сливают и заливают кипятком и варят до готовности?
А) содержит ядовитые вещества
Б) так как содержит неприятный вкус и тёмный цвет
В) для улучшения вкуса

14. Когда кладут соль при варки бобовых
А) в начале варки
Б) в середине варки
В) в конце варки

15.В зависимости от сроков хранения куриные яйца делят на
А) свежие, диетические
Б) известкованные, холодильниковые
В) свежие, диетические, холодильниковые, известкованные

16. Процесс коагуляции – это
А) белковый порошок
Б) нагревание яйца
В) свертывание белка

17. Яйца варят
А) в скорлупе
Б) в скорлупе и без скорлупы

18. Яйца варятся различной консистенции
А) вкрутую, всмятку
Б) «в мешочек», всмятку, вкрутую
В) «в мешочек», пашот

19. Блюда из творога делят
А) жаренные, запеченные
Б) жирные, обезжиренные
В) отварные, запеченные, жаренные

20. В какой посуде хранят творог и творожную массу
А) алюминевой
Б) пластмассовой
В) неокисляемой












 3.
_____________________
Фамилия Имя 

Зачёт: Тесто, суп, соус.

Тест

1.По способу приготовления супы подразделяют
А) заправочные, пюреобразные, разные
Б) прозрачные, заправочные, пюреобразные, разные
В) прозрачные, заправочные, холодные, горячие

2. Бульоны бывают
А) концентрированные
Б) не концентрированные
В) концентрированные и нормальные

3. Бульоны всегда в конце
А) солят
Б) процеживают
В) осветляют

4. В каком из соусов используется яйцо
А) льезон
Б) белый соус
В) красный соус

5. Лавровый лист в суп вводят
А) в начале варки
Б) в середине варки
В) в конце варки

6. Борщ – национальное блюдо
А) Росси
Б) Украины
В) Германии

7. Основным ингредиентом рассольников является
А) картофель
Б) перловая крупа
В) солёные огурцы

8. В молочные супы сливочное масло кладут
А) в конце варки
Б) перед подачей
В) значение не имеет

9. Основой супов-пюре является
А) овощи
Б) мясо
В) белый соус

10. Можно ли подавать холодные супы с кусочками льда
А) да
Б) нет

11. Для получения необходимой консистенции сладких супов их заправляют
А) мукой
Б) крахмалом
В) водой

12.     Пресным называется тесто:
А. Приготовленное с использованием дрожжей
Б. Приготовленное без дрожжей

13. Бисквитное тесто:
А. Приготовленное путём введения в него большого количества взбитых яиц
Б. Приготовленное путём раскатывания его на очень тонкие слои
В. Приготовленное с использованием большого количества сахара и масла

14. При соединении с мукой и выпекании бисквитное тесто не рекомендуется:
А. Встряхивать
Б. Перемешивать
В. Выпекать

15. Приготовить бисквит можно двумя способами:
А. Горячим и холодным
Б. Замороженным и тёплым
В. Холодным и тёплым

16. Основные разрыхлители в песочном тесте:
А. Масло и сода
Б. Масло и сахар
В. Масло и яйца

17. Выпекают изделия из песочного теста в хорошо разогретой духовке в течение:
А. 25-30 минут
Б. 60 минут
В. 10-15 минут

18.  Для пирогов и тортов толщина слоя песочного теста должна быть:
А. 2-5 мм
Б. 8-10 мм
В. 10-15 мм

19. Разрыхление слоёного теста достигается:
А. Благодаря раскатыванию его на очень тонкие слои
Б. Благодаря добавлению в него большого количества масла
В. Благодаря взбиванию

20. Слои в слоёном тесте отделяются друг от друга:
А. Благодаря прослойкам сахара
Б. Благодаря прослойкам масла
В. Благодаря прослойкам взбитых яиц

21. Чем больше складывать и раскатывать слоёное тесто:
А. Тем больше будет слоёв в готовом изделии
Б. Тем меньше будет слоёв в готовом изделии
В. Тем более твёрдым  будет готовое изделие
 











4.
_____________________
Фамилия Имя 
Тест.
Зачёт: Рыба
1. На какие категории делят рыбу по содержанию  жира:
а)                            б)                                    в)

2. В зависимости от размера поступившую рыбу делят на:
а)                            б)                                    в)

3. В каком цехе обрабатывают рыбу?
а) заготовочный цех                  
б) мясорыбный цех                                    
в) холодный цех

4) Укажите правильную последовательность механической кулинарной обработки рыбы:
а) приготовление полуфабрикатов
б) разделка
в) вымачивание
г) размораживание 

5) Какие  есть способы размораживания рыбы?
а)                            б)                                    в)

6) В какой последовательности осуществляется разделка чешуйчатой рыбы?
а) удаление жабр
б) промывание
в) очистка чешуи
г) удаление плавников
д) удаление внутренностей

7) В чем заключается особенность обработки бесчешуйчатой рыбы?

8) Какие пищевые вещества содержатся в рыбе?

9) В зависимости от размера рыбные полуфабрикаты делят?
а)                           б)                                    в)        

10) Для чего панируют рыбу?  

11) Какие виды панировок вы знаете?
а)                           б)                                    в)                                  г)

12) Что такое льезон и как его приготовить?

13) Что называют  маринованием  рыбы? Для чего оно используется?



Ответы:

1. а) тощую – до 2% жира б)средней жирности  - от 2 до 5 % в) жирную от 5 до 15 %.

2. а) мелкую – (до 200 гр) б) среднюю (1-1,5 кг) в) крупную (свыше 1,5 кг)

3. а, б

4. г – в – б – а

5. а) на воздухе  б) комбинированным   в) в воде

6. в – г – а – д – б 

7. Рыба покрыта слоем слизи,  имеет плотную кожу, чаще темного цвета, неприятную на вкус. Поэтому при её обработке с неё снимают кожу. 

8. белки – от 13 до 23 %, жир – от 0,1 до 33 %, минеральные вещества – от 1 до 2 % (фосфор, натрий, кальций, калий, йод, медь, марганец), вода от 50 до 80 %, витамины А, D, E, B2, B12, PP, C. 

9. а) крупные (целая рыба)    б) порционные     в) мелкокусковые

10. Для того чтобы рыба при жарке не теряла много жидкости и пищевых веществ, а на поверхности её образовывалась  поджаристая корочка.    

11. а) мучная   
б) красная панировка (размолотые сухари пшеничного хлеба)  
в) белая панировка (мелкотёртый черствый пшеничный хлеб) 
г) хлебная панировка соломкой (пшеничный черствый хлеб без корок, нарезанный в виде  соломки)

12. Представляет собой смесь сырых яиц с молоком или водой, с добавлением соли. На 1000 гр. берут 670 гр. яиц или меланжа, 340 гр. воды и 10 гр. соли. Используют для лучшего прикрепления панировки к продукту.   

13. Маринованием называют прием химической кулинарной обработки, заключающийся в выдержке продуктов в растворах пищевых органических кислот в целях придания готовым изделиям специфического привкуса и аромата, а так же для размягчения соединительной ткани рыбы. 

















5.
_____________________
Фамилия Имя
Практическая работа №1
Составить технологическую карту,  при помощи сборника рецептур на блюдо из мяса
ПРИМЕР
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Технологическая карта: № 106
Наименование изделия: Гуляш из говядины
Номер рецептуры: 378
Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для дошкольных организаций и детских оздоровительных учреждений, 2020 год

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	брутто, г
	нетто, г

	Говядина мякоть п/ф
	102
	102

	Масло сливочное
	6
	6

	Лук репчатый
	14
	12

	Томатное пюре
	5
	5

	Мука пшеничная
	3
	3

	Масса тушеного мяса
	-
	60

	Масса соуса
	-
	40

	Выход:
	-
	100


Масло сливочное можно заменить на масло растительное

Технология приготовления: крупные куски мяса, отваренные до полуготовности, нарезают кубиками по 20-30 г, слегка обжаривают, заливают горячей водой, добавляют пассерованное томатное пюре. Бланшированный, пассерованный лук и тушат в закрытой посуде около 1 часа. Затем бульон сливают. Муку пассеруют без изменения цвета, постепенно разводят охлажденным до 550С бульоном, проваривают 7-10 мин. Процеживают, протирая лук. Приготовленным соусом заливают мясо и тушат 15 мин. Отпускают вместе с соусом, в котором тушилось мясо, и гарниром. Гарниры: каши рассыпчатые, макаронные изделия отварные.
Температура подачи: 650С.
Срок реализации: не более трех часов с момента приготовления.
Требования к качеству: цвет мяса темно-красный. Консистенция мягкая. Вкус и запах свойственный тушеному мясу, луку и пассерованному томату, в меру соленый. Не допускается привкус сырого томатного пюре.

Зав.столовой   ______________________   

 6.
_____________________
Фамилия Имя 

Практическая работа №2
Составить технологическую карту, при помощи сборника рецептур на блюдо «салат (на выбор)».
ПРИМЕР
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА


Технологическая карта: 
Наименование изделия: Салат из свежих огурцов и помидор 
Номер рецептуры: 
Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для дошкольных организаций и детских оздоровительных учреждений, 2020 год


	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	брутто, г
	нетто, г

	Огурцы свежие
	54
	45

	Помидоры свежие
	54
	45

	Масло растительное
	10
	10

	Соль 
	1
	1

	Выход:
	-
	100



Технология приготовления: овощи хорошо промыть, удалить плодоножки, нарезать тонкими ломтиками, непосредственно перед подачей перемешать с солью и растительным маслом.
Температура подачи: 140С.
Срок реализации: не более одного часа с момента приготовления.
Требования к качеству: помидоры и огурцы нарезаны тонкими ломтиками. Консистенция помидоров, огурцов – упругая, сочная. Цвет помидоров – красный, розовый. Огурцов – белый с зеленой каймой. Вкус свойственный овощам в сочетании с растительным маслом, умеренно соленый; запах свежих помидоров и огурцов.




Зав.столовой  ______________________
7.
_____________________
Фамилия Имя 
Практическая работа №2
Составить технологическую карту, при помощи сборника рецептур на блюдо
«Холодные/горячие напитки.

ПРИМЕР
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Технологическая карта: № 167
Наименование изделия: Компот из смеси сухофруктов
Номер рецептуры: 522
Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для дошкольных организаций и детских оздоровительных учреждений, 2020 год


	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	брутто, г
	нетто, г

	Смесь сухофруктов
	25
	30,5*

	Вода
	190
	190

	Сахар
	15
	15

	Выход:
	-
	200


*масса сухофруктов отварных


Технология приготовления: сушеные фрукты перебирают, сортируют по видам, несколько раз промывают в теплой воде, затем закладывают в кипящую воду с сахаром в следующей последовательности: груши варят 1,5- часа; яблоки – 20-30 минут; заливают отваром.
Температура подачи: 140С.
Срок реализации: не более одного часа с момента приготовления.
Требования к качеству: не допускаются посторонние примеси и порченные плоды. Ягоды и плоды сварены до полной готовности и пропитаны отваром. Отвар – прозрачный. Вкус сладкий. Вкус и запах соответствуют использованным в компоте сухофруктам. Цвет – коричневый или темно-коричневый.



Зав.столовой   ______________________   
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