                                                       Вариант 1

Задание №1    Технология приготовления соусов:
1.1 Описать технологию приготовления соуса белого основного 

1.2 Составить технологическую схему

Задание №2    Технология приготовления блюд из круп:
Соотнесите название блюд и технологию приготовления
	Названия блюд
	Технология приготовления

	1.Биточки 
	1. Варят рассыпчатую кашу, добавляют творог, яйца  и запекают.

	2.Крупеник
	2. Формуют круглой формы изделия из вязкой каши, панируют и жарят

	3.Пудинг рисовый 
	3. Варят вязкую кашу, добавляют яйца  и запекают

	4.Запеканка
	4. Варят вязкую кашу, добавляют творог, желтки и белки, изюм, курагу и запекают


   Задание №3                           Выбрать правильный ответ

1.Картофель варят, заливают водой:

А) горячей  Б) холодной

2. Значение овощных блюд и гарниров в питании определяется прежде всего содержанием:


а) жиров и витаминов                 

б) белков и минеральных веществ                     

в) углеводов

2. Какие овощи содержат повышенное количество фитонцидов?


а) помидоры, баклажаны                   

б) лук, чеснок                    

в) капуста, морковь

3. Как влияет на качество блюда зелень петрушки, укропа, лука, которую добавляют при подаче?


а) Значительно повышает С-витаминную активность блюд
б) повышает питательную ценность блюд
в) обогащает блюда белком

4. Какие вещества, содержащиеся в овощных блюдах, способствуют выведению из организма многих токсичных веществ, в том числе соединений тяжелых металлов и радионуклидов?


а) пищевые волокна (клетчатка, протопектин, пектин)
б) фосфор, железо
в) щелочные зольные элементы (калий, натрий, кальций)

                         
                                                        Вариант 2
Задание №1   Технология приготовления блюд из овощей 
1.1 Технология приготовления блюда «Голубцы с овощным фаршем»
      1.2. Составить технологическую схему

Задание №2   Технология приготовления соусов 
В чем причина, если обнаружены недостатки у соусов   

	Вид брака
	причины
	

	Соус имеет поверхностные пленки
	А) Овощи недостаточно проварены, б) длительное кипение соуса; в) поверхность соуса не покрыли маслом, г) несоответствие норм закладки продуктов 
	

	Масса имеет комочки
	
	

	Консистенция очень густая
	
	

	Консистенция  жидкая
	
	


                Задание №3       Выбрать правильный ответ
1. До какой температуры охлаждают картофель, протертый для
приготовления зраз и котлет?

а. 40-500 С

б. 30-400 С

в. 50-600 С

2. Картофельные зразы формуют в виде

а. овала с двумя заостренными концами

б. круглой лепешки

в. кирпичиков с овальными краями

3. Котлеты картофельные формуют в виде

а. шариков

б. овала с двумя заостренными концами

в. овала с одним заостренным концом
4. Когда нужно добавлять соль при варке макарон
а) перед засыпкой макарон
б) сразу после засыпки макарон                      в) в конце варки макарон

5. Какие каши лучше и полнее восстанавливаются и их можно использовать для продажи в магазинах кулинарии?
а) каши из бобовых                             
б) гречневая и рисовая                   

в) перловая и овсяная

6. Как называется органолептическое изменение качества каши при хранении, характеризующееся черствением, уплотнением консистенции?

а) заветриванием                                     

б) старением                                

в) защипыванием
Вариант 3
Задание № 1. Чем отличается технология приготовления суфле из моркови от технологии приготовления пудинга из моркови?

а) в подготовленную массу вводят пассерованный лук
б) в морковь при припускании не вводят манную крупу.
в) в состав рецептуры не входят яйца


Задание №2    Технология приготовления блюд из круп:
Заполнить таблицу

	Названия блюд
	Соотношение крупы, жидкости

	Каша вязкая 
	

	Каша рассыпчатая
	

	Каша жидкая 
	


 Задание №3                           Выбрать правильный ответ

1. Для сохранения зеленого цвета овощей следует:
а) варить в небольшом количестве воды
б) варить их в большом количестве воды для уменьшения концентрации кислот;
в) варить при закрытой   крышке, чтобы облегчить удаление с паром летучих кислот;

2. Какие красящие вещества овощей устойчивы к действию тепла и не изменяют цвет при тепловой обработке?
а) хлорофилл

б) каратиноиды                                          в) антоцианы

3. Какое количество воды берут для  припускания овощей ?
а) 1 -1,5л на 1 кг                  

б) 0,2—0,3 л на 1 кг.                         

в) 1,5-2 л на 1 кг

Задание №4    Технология приготовления соусов:
1.1Описать технологию приготовления соуса красного основного 

1.2 Составить технологическую схему

5 Какое количество жира необходимо взять для приготовления 1 кг картофеля, жареного во фритюре?


а) 4 л       

б) 1 л

в) 0,5 л

6 Каково содержание влаги в таких продуктах как крупы, бобовые и макаронные изделия?
        
а) 16%                               б) 12%                             в) 14%.


Вариант 4
Задание №1    Технология приготовления соусов:
1.1Описать технологию приготовления соуса сметанного

1.2. Составить технологическую схему

Задание №2    Технология приготовления блюд из овощей:
Заполнить таблицу
	Названия блюд
	Состав продуктов
	 Впишите буквы (а..б…в…и.т.д)

	1.Котлеты картофельные 
	а) картофель, б) молоко, в)жир, г)сухари д)панировочные, ж)лук, з)морковь, яйца, сыр
	

	2. Зразы картофельные
	
	

	3. Пюре картофельное
	
	

	4 Запеканка овощная
	
	

	
	
	

	
	
	


Задание №3                             Выбрать правильный ответ
1.При приготовлении молочных каш теряется половина ценных аминокислот – лизина и метионина. Как сократить их потери?
а) уменьшить температуру кипения 
б) при варке добавить жир 

в) сократить время варки каш 


2.Для ускорения варки сырую гречневую крупу из непропаренного зерна предварительно
а) обжаривают                       

б) замачивают                            

в) дробят

3. Какой может быть консистенция каш?
а) рыхлой, вязкой и жидкой
б) рассыпчатой, вязкой и жидкой 
в) рассыпчатой, густой и мягкой

4. Какая крупа варится дольше всех круп?
а) фасоль, перловая                       
б) манная, рисовая                    

в) пшено шлифованное, ядрица гречневая


5. Разность масс готовой каши и использованной для ее приготовления 

крупы называют

а) приваром                                         

б) привесом                           

в) прибылью


6.Как называют запеканки из гречневой или пшеничной крупы с творогом?
а) крупеником                    

б) Гурьевской кашей                     

в) творожное суфле


                                          Вариант 5
Задание №1    Технология приготовления соусов:
1.1 Описать технологию приготовления соуса Лукового
1.2. Составить технологическую схему

Задание №2    Технология приготовления блюд из овощей:
Заполнить таблицу
	Названия блюд
	Состав продуктов
	 Впишите буквы (а..б…в…и.т.д)

	1.Рагу оощное 
	а) картофель, б) капуста в) жир, г) сухари, д) морковь ж) лук, з) сметана, е) яйца, 

и) репа, 
	

	2.Капуста тушеная 
	
	

	3. Шницель
	
	

	4 Морковь в сметанном соусе
	
	


Задание №3                             Выбрать правильный ответ
1. Чем пудинги отличаются от запеканок
а) их варят в горшочках с добавлением сливочного масла
б) в их состав входит большое количество сдобы
в) их готовят в формах, в их состав входят взбитые белки яиц.

2. Какими двумя способами можно отварить макаронные изделия?
а) с жиром и без жира              

б) сливным и несливным                        

в) варкой и припусканием

3. Каким способом варят макаронные изделия для запеканок и макаронников?
а) припусканием                    

б) с жиром                  

в) несливным

4. Блюда из каких круп применяются в диетическом и детском питании?
а) горох, фасоль                         

б) манная, рисовая,                

в) перловая. кукурузная

5. При приготовлении шампиньонов для того, чтобы грибы не потемнели, нужно:
а) при припускании добавить уксусную кислоту
б) предварительно обдать кипятком
в) ничего не нужно - шампиньоны не темнеют


6. Если каша подается как самостоятельное блюдо, то каков должен быть ее выход на порцию
а) 100-150 г                            

б) 200-300 г                           

в) 80-120 г


                                               Вариант 6
Задание №1    Технология приготовления соусов:
1.1 Описать технологию приготовления соуса Польского на белом

1.2. Составить технологическую схему

Задание №2    Технология приготовления блюд из овощей:
Заполнить таблицу
	Название блюд
	Форма, размер, тепловая обработка, отпуск на порцию
	Впишите буквы (а..б…в…и.т.д)

	зразы
	А) Круглая, б) овальная, в) в виде кирпичика, г)1-2 шт на порцию, д)3 шт, е) варят на пару, ж) жарят, з) тушат.
	

	котлеты
	
	

	биточки
	
	


Задание №3                             Выбрать правильный ответ
1.Какие грибы используют для приготовления блюд?
а) только свежие          

б) свежие и сушеные            

в) свежие, сушеные и маринованные

2.Если каша подается как самостоятельное блюдо, то каков должен быть ее выход на порцию
а) 100-150 г                            

б) 200-300 г                           

в) 80-120 г

3. Какое количество воды необходимо для приготовления 1 кг макарон сливным способом?
а) 1-2 л                                      

б) 3-4 л                                    

в) 5-6  л

4. Когда нужно добавлять соль при варке макарон
а) перед засыпкой макарон
б) сразу после засыпки макарон                      в) в конце варки макарон

5. Какие каши лучше и полнее восстанавливаются и их можно использовать для продажи в магазинах кулинарии?
а) каши из бобовых                             
б) гречневая и рисовая                   

в) перловая и овсяная

6. Как называется органолептическое изменение качества каши при хранении, характеризующееся черствением, уплотнением консистенции?

а) заветриванием                                     

б) старением                                

в) защипыванием
                                                                   Вариант 7
Задание №1    Технология приготовления соусов:
1.1 Описать технологию приготовления соуса Сметанного с томатом
1.2. Составить технологическую схему

Задание №2    Технология приготовления блюд из овощей:
                    Заполнить таблицу для каждого вида овощей 
	Название овощей для фарширования
	Составить схему приготовления: запекание, варка, очистка, тушение, жарка, мытье, припускание, фарширование, охлаждение, приготовление фарша, приготовление соуса 
	

	1.кабачки
	
	

	2.баклажаны
	
	

	3. перец сладкий
	
	

	4. Капуста б/кочанная
	
	


                Задание №3                             Выбрать правильный ответ
1. До какой температуры охлаждают картофель, протертый для
приготовления зраз и котлет?

а. 40-500 С

б. 30-400 С

в. 50-600 С

2. Картофельные зразы формуют в виде

а. овала с двумя заостренными концами

б. круглой лепешки

в. кирпичиков с овальными краями

3. Котлеты картофельные формуют в виде

а. шариков

б. овала с двумя заостренными концами

в. овала с одним заостренным концом

4. Зразы и котлеты картофельные подвергаются следующей тепловой

обработке

а. отвариванию на пару

б. жарке в большом количестве жира (во фритюре)

в. жарке в малом количестве жира с доведением до готовности в жарочномшкафу

5. Какое количество зраз и котлет картофельных отпускается на одну

порцию?

а. 3 штуки

6. 2 штуки

в. 1 штуки

6. Картофельные зразы и котлеты имеют цвет:

а. коричневый

б. светло-коричневый

в. золотистый, румяный

                                                   Вариант 8
Задание №1    Технология приготовления соусов:
1.1 Описать технологию приготовления соуса «Голандского»

1.2. Составить технологическую схему

Задание №2    Технология приготовления блюд из овощей:
Задание. Определите форму каждого полуфабриката.

	Наименование полуфабриката
	Форма изделия

	1. котлеты 
	а. листика

	2. биточки 
	б. форма кирпичика

	3. зразы 
	в. овально-приплюснутая с одним заостренным концом

	4. шницель капустный
	г. приплюснуто-округлая


Задание №3                             Выбрать правильный ответ

1.Для приготовления картофельного пюре, картофель перед протиранием необходимо
                               А) охладить

                               Б) обсушить

                               В) начать протирать сразу после варки

2.Когда следует вводить и в каком виде молоко и сливочное масло при приготовлении картофельного пюре

                               А) Перед протиранием картофеля

                               Б) Во время протирания

                               В) Перед взбиванием  

3.Чем отличается картофельная масса от картофельного пюре

                               А) В массу вводят масло, но не вводят молоко

                               Б) В массу не вводят масло и молоко

                               В) ничем  

4. Блюда из каких круп применяются в диетическом и детском питании?
а) горох, фасоль                         

б) манная, рисовая,                

в) перловая. кукурузная

5. При приготовлении шампиньонов для того, чтобы грибы не потемнели, нужно:
а) при припускании добавить уксусную кислоту
б) предварительно обдать кипятком
в) ничего не нужно - шампиньоны не темнеют


6. Если каша подается как самостоятельное блюдо, то каков должен быть ее выход на порцию
а) 100-150 г                            

б) 200-300 г                           

в) 80-120 г


                                                        Вариант 9
Задание №1    Технология приготовления соусов:
1.1 Описать технологию приготовления соуса «Охотничий»

1.2. Составить технологическую схему

Задание №2    Технология приготовления соусов:
Задание. 
	Название соуса
	Определить к каким блюдам подают:

а) из мяса

б) из рыбы

в) к овощным блюдам

г) для запекания

д) для блюд и изделий из круп

ж) для блюд из макаронных изделий 
	Впишите буквы (а..б…в…и.т.д)

	Соус Польский
	
	

	Соус Рассол
	
	

	Соус белое вино
	
	

	Соус голандский
	
	

	Сметанный с томатом
	
	

	Молочный
	
	

	Сметанный с грибами
	
	

	Сладкий
	
	


Задание №3                             Выбрать правильный ответ
1. Чем пудинги отличаются от запеканок
а) их варят в горшочках с добавлением сливочного масла
б) в их состав входит большое количество сдобы
в) их готовят в формах, в их состав входят взбитые белки яиц.

2. Какими двумя способами можно отварить макаронные изделия?
а) с жиром и без жира              

б) сливным и несливным                        

в) варкой и припусканием

3. Каким способом варят макаронные изделия для запеканок и макаронников?
а) припусканием                    

б) с жиром                  

в) несливным
Картофель варят, заливают водой:

А) горячей Б) холодной

4. Значение овощных блюд и гарниров в питании определяется прежде всего содержанием:
а) жиров и витаминов                 
б) белков и минеральных веществ                     

в) углеводов

5. Какие овощи содержат повышенное количество фитонцидов?
а) помидоры, баклажаны                   

б) лук, чеснок                    

в) капуста, морковь

6. Как влияет на качество блюда зелень петрушки, укропа, лука, которую добавляют при подаче?
а) Значительно повышает С-витаминную активность блюд) 
б) повышает питательную ценность блюдв) обогащает блюда белком

                                                            Вариант 10
Задание №1    Технология приготовления соусов:
1.1 Описать технологию приготовления соуса «Белое вино»

1.2. Составить технологическую схему

Задание №2    Технология приготовления блюд из овощей:
                    Заполнить таблицу для каждого  вида овощей 

	Название овощей для фарширования
	Составить схему приготовления: запекание, варка, очистка, тушение, жарка, мытье, припускание, фарширование, охлаждение, приготовление фарша, приготовление соуса 
	

	1.кабачки
	
	

	2.баклажаны
	
	

	3. перец сладкий
	
	

	4. Капуста б/кочанная
	
	


Задание №3                             Выбрать правильный ответ

1. Какие вещества, содержащиеся в овощных блюдах, способствуют выведению из организма многих токсичных веществ, в том числе соединений тяжелых металлов и радионуклидов?
а) пищевые волокна (клетчатка, протопектин, пектин)
б) фосфор, железо
в) щелочные зольные элементы (калий, натрий, кальций)

2. Для приготовления красного соуса используют
а)пассерованную муку

б)пассерованный крахмал

в)пассерованные сухари
3. Какой из продуктов не входит в соус белый основной
.                                      а) мучная пассеровка

                                       б) томатное пюре

                                        в) бульон
4. Чем пудинги отличаются от запеканок
а) их варят в горшочках с добавлением сливочного масла
б) в их состав входит большое количество сдобы
в) их готовят в формах, в их состав входят взбитые белки яиц.

5. Какими двумя способами можно отварить макаронные изделия?
а) с жиром и без жира              

б) сливным и несливным                        

в) варкой и припусканием

6.  Каким способом варят макаронные изделия для запеканок и макаронников?
а) припусканием                    

б) с жиром                  

в) несливным


Вариант 11
Задание №1    Технология приготовления соусов:
1.1 Описать технологию приготовления соуса «Клюквенного»

1.2. Составить технологическую схему

Задание №2    Технология приготовления блюд из овощей:
                        Заполнить таблицу для каждого вида овощей
	Название блюд
	Способ обработки
	Впишите буквы (а..б…в…и.т.д)

	1.Картофель жареный основным способом
	а) картофель варят, потом жарят

б) картофель жарят

в) картофель жарят в большом количестве жира

г) картофель жарят, тушат

д) картофель тушат
	

	2.Картофель» фри»
	
	

	3.Картофель тушеный
	
	

	
	
	


Задание №3                             Выбрать правильный ответ
1. Блюда из каких круп применяются в диетическом и детском питании?
а) горох, фасоль                         

б) манная, рисовая,                

в) перловая. кукурузная

2. При приготовлении шампиньонов для того, чтобы грибы не потемнели, нужно:
а) при припускании добавить уксусную кислоту
б) предварительно обдать кипятком
в) ничего не нужно - шампиньоны не темнеют


3. Если каша подается как самостоятельное блюдо, то каков должен быть ее выход на порцию
а) 100-150 г                            

б) 200-300 г                           

в) 80-120 г
4. Блюда из каких круп применяются в диетическом и детском питании?
а) горох, фасоль                         

б) манная, рисовая,                

в) перловая. кукурузная

5. При приготовлении шампиньонов, для того, чтобы грибы не потемнели, нужно:
а) при припускании добавить уксусную кислоту
б) предварительно обдать кипятком
в) ничего не нужно - шампиньоны не темнеют


6. Чем отличается картофельная масса от картофельного пюре

                               А) В массу вводят масло, но не вводят молоко

                               Б) В массу не вводят масло и молоко

                               В) ничем  

                                                                           Вариант 12
Задание №1    Технология приготовления соусов:
1.1 Описать технологию приготовления соуса «Молочного»

1.2. Составить технологическую схему

Задание №2    Технология приготовления блюд из овощей:
                        Заполнить таблицу для каждого вида овощей

	Название блюд
	Способ обработки
	Впишите буквы (а..б…в…и.т.д)

	1.Картофель жареный основным способом
	а) картофель варят, потом жарят

б) картофель жарят

в) картофель жарят в большом количестве жира

г) картофель жарят, тушат

д) картофель тушат
	

	2.Картофель»фри»
	
	

	3.Картофель тушеный
	
	

	
	
	


Задание №3                             Выбрать правильный ответ
1. Чем пудинги отличаются от запеканок
а) их варят в горшочках с добавлением сливочного масла
б) в их состав входит большое количество сдобы
в) их готовят в формах, в их состав входят взбитые белки яиц.

2. Какими двумя способами можно отварить  макаронные изделия?
а) с жиром и без жира              

б) сливным и несливным                        

в) варкой и припусканием

3. Каким способом варят макаронные изделия для запеканок и макаронников?
а) припусканием                    

б) с жиром                  

в) несливным

4.Картофель варят, заливают водой:

А) горячей  Б) холодной

5.В чем причина, если каша рассыпчатая получилась вязкой

                                   а) много  жира              

                                   б) нарушено соотношение воды и крупы                      

                                   в) ) нарушен тепловой режим
6 .В чем причина, если обнаружены недостатки у соусов        
	Вид брака
	причины
	

	Соус имеет поверхностные пленки
	А)Овощи недостаточно проварены, б) длительное кипение соуса; в) поверхность соуса не покрыли маслом, г)несоответствие норм закладки продуктов 
	

	Масса имеет комочки
	
	

	Консистенция  очень густая
	
	

	Консистенция  жидкая
	
	


                                                        Вариант 13
Задание №1   Технология приготовления блюд из овощей 
1.2 Технология приготовления блюда «Голубцы с овощным фаршем»
      1.2. Составить технологическую схему

Задание №2   Технология приготовления соусов 
В чем причина, если обнаружены недостатки у соусов   

	Вид брака
	причины
	

	Соус имеет поверхностные пленки
	А) Овощи недостаточно проварены, б) длительное кипение соуса; в) поверхность соуса не покрыли маслом, г) несоответствие норм закладки продуктов 
	

	Масса имеет комочки
	
	

	Консистенция очень густая
	
	

	Консистенция  жидкая
	
	


                Задание №3       Выбрать правильный ответ
1. До какой температуры охлаждают картофель, протертый для
приготовления зраз и котлет?

а. 40-500 С

б. 30-400 С

в. 50-600 С

2. Картофельные зразы формуют в виде

а. овала с двумя заостренными концами

б. круглой лепешки

в. кирпичиков с овальными краями

3. Котлеты картофельные формуют в виде

а. шариков

б. овала с двумя заостренными концами

в. овала с одним заостренным концом
4. Когда нужно добавлять соль при варке макарон
а) перед засыпкой макарон
б) сразу после засыпки макарон                      в) в конце варки макарон

5. Какие каши лучше и полнее восстанавливаются и их можно использовать для продажи в магазинах кулинарии?
а) каши из бобовых                             
б) гречневая и рисовая                   

в) перловая и овсяная

6. Как называется органолептическое изменение качества каши при хранении, характеризующееся черствением, уплотнением консистенции?

а) заветриванием                                     

б) старением                                

в) защипыванием
                                                        Вариант 14
Задание №1   Технология приготовления блюд из овощей 
1.3 Технология приготовления блюда « Рулет картофельный с грибным фаршем»
      1.2.Составить технологическую схему

Задание №2   Технология приготовления соусов 
	Название соуса
	Определить к каким блюдам подают:

а) из мяса

б) из рыбы

в) к овощным блюдам

г) для запекания

д) для блюд и изделий  из круп

ж) для блюд из макаронных изделий 
	Впишите  буквы(а..б…в…и.т.д)

	Соус Польский
	
	

	Соус Рассол
	
	

	Соус белое вино
	
	

	Соус голандский
	
	

	Сметанный с томатом
	
	

	Молочный
	
	

	Сметанный с грибами
	
	

	Сладкий
	
	


    Задание №3       Выбрать правильный ответ

1.Какой из продуктов не входит в соус белый основной
.                                      а) мучная пассеровка

                                       б)томатное пюре

                                        в) бульон
2. Чем пудинги отличаются от запеканок
а) их варят в горшочках с добавлением сливочного масла
б) в их состав входит большое количество сдобы
в) их готовят в формах, в их состав входят взбитые белки яиц.

3. Какими двумя способами можно отварить макаронные изделия?
а) с жиром и без жира              

б) сливным и несливным                        

в) варкой и припусканием

4.  Каким способом варят макаронные изделия для запеканок и макаронников?
а) припусканием                    

б) с жиром                  

в) несливным

5. Котлеты картофельные формуют в виде

а. шариков

б. овала с двумя заостренными концами

в. овала с одним заостренным концом

6. Блюда из каких круп применяются в диетическом и детском питании?
а) горох, фасоль                         

б) манная, рисовая,                

в) перловая. кукурузная
                                                        Вариант 15
Задание №1   Технология приготовления блюд из овощей 
1.4 Технология приготовления блюда « Перец фаршированныйовощным фаршем»
      1.2.Составить технологическую схему

Задание №2    Технология приготовления блюд из овощей:
                        Заполнить таблицу для каждого  вида овощей
	Название блюд
	Способ обработки
	Впишите  буквы(а..б…в…и.т.д)

	1.Картофель жареный основным способом
	а) картофель варят, потом жарят

б) картофель жарят

в) картофель жарят в большом количестве жира

г)картофель жарят, тушат

д) картофель тушат
	

	2.Картофель»фри»
	
	

	3.Картофель тушеный
	
	

	
	
	


Задание №3       Выбрать правильный ответ

1. Загуститель для красных соусов        
            А - крахмал;
            Б - мука;
            В - желатин.
2.Производный соуса белого        
            А - паровой;
            Б - луковый;
            В - сухарный.
3.Назовите соус по предложенному набору продуктов: растительное масло, уксус, соль, сахар, перец.        
            А - польский;
            Б - майонез;
            В - заправка салатная.
4.Для приготовления каких соусов используют коричневый бульон?
           А - красных;
           Б - белых;
           В - сметанных.
5. Производный соуса красного        
А - луковый;
 Б - голландский;
 В - томатный.
