МДК 01.01. Технология обработки сырья и приготовления блюд и гарниров
ФИО___________________________________________________________

Вариант № 1.
 

1. Для чего сортируют и калибруют  овощи? __________________________________
___________________________________________________________________________

2. Какой водой заливают картофель для варки
А. холодной
Б. теплой
В. горячей
Г. любое из выше перечисленного

3. Укажите правильную последовательность механической кулинарной обработки овощей:
А. мытье
Б. нарезка
В. сортировка
Г. калибровка
Д. очистка

4. Что необходимо сделать, чтобы очищенный картофель не потемнел?_______________________________________________________________

5. Какая нарезка лука называется «соломка»
А. кольца
Б. полукольца
В. дольки
Г. мелкие кубики

6. В чем заключается подготовка крупы к варке?____________________________
_________________________________________________________________________

7. Каши классифицируют по густоте: на ……………  , ……. ..... и ………….  ?

8. Чем отличаются омлеты от яичниц?______________________________________

9. Почему молочные каши предварительно варят в воде?_____________________
_________________________________________________________________________

10. Для чего сушеный горох, фасоль и бобы замачивают в холодной воде?
_________________________________________________________________________






МДК 01.01. Технология обработки сырья и приготовления блюд и гарниров ФИО___________________________________________________________

Вариант № 2.

1. В каком цехе производят механическую кулинарную обработку овощей?
А. Мясной цех
Б. Овощной цех
В. Холодный цех

2. Для чего моют овощи перед очисткой?_____________________________________

3. Какие овощи содержат бактерицидные вещества (фитонциды)?
А. лук, чеснок; 
Б. хрен, редька; 
В. шпинат, спаржа

4. Не является сложной формой нарезки картофеля
А. дольки; 
Б. стружка; 
В. бочонки; 
Г. чесночки.

5. Для какого блюда используют нарезку моркови соломкой
А. для маринада
Б. морковных котлет
В. супов с лапшой
Г. все выше перечисленное

6.Что представляет собой меланж?_____________________________________________

7. Какие способы варки макаронных изделий вы знаете?
а)                        б)
8.От чего зависит консистенция каши?_________________________________________
9. 1. Какое яйцо варится 10 минут?
а) всмятку, б) в крутую, в) в мешочек
10. Чем отличаются омлеты от яичниц? ___________________________________






[bookmark: _Hlk118103553]МДК 02.01 Приготовление супов и соусов

ФИО____________________________________________

Вариант № 1.

1. Из каких двух частей состоят супы? _________________________________

2. В качестве жидкой основы супов используют: ________________________

3. Супы классифицируют: по температуре подачи – на …………..и ………….

4. В каком цехе приготавливают супы?
А. Горячий цех
Б. Заготовочный цех
В. Мясной цех
Г. Холодный цех.

5. Выберете из предложенного списка супов только те, которые относятся к заправочным?

	а) щи зеленые
б) суп-пюре из птицы
в) бульон с гренками
	г) суп-пюре из бобовых
д) борщ флотский
е) бульон с яйцом
	ж) солянка рыбная
з) суп полевой
и) рассольник московский



6. За сколько минут до готовности в суп кладут специи (лавровый лист, перец) и соль?
А. за 1 – 2 минуты
Б. за 15 – 20 минут
В. за 5 – 7 минут

7. За сколько минут до готовности супа закладывают пассированные овощи?
А. за 10 – 15 минут
Б. за 20 – 30 минут
В. за 5 – 7 минут

8. Укажите особенности приготовления следующих видов борщей?
А. Борщ московский ________________       В. Борщ флотский________________________
Б. Борщ украинский ________________        Г. Борщ сибирский_______________________

9. Почему молочные супы варят небольшими порциями?____________________________
_____________________________________________________________________________

10.С какими продуктами варят чаще всего супы с бобовыми? ________________________
____________________________________________________________________________









МДК 02.01. Приготовление супов и соусов

ФИО__________________________________________
Вариант № 2.

 1. Дайте определение понятию бульон? _______________________________
_________________________________________________________________

2. Укажите особенности приготовления следующих видов рассольников?
А. Рассольник ленинградский_________________________________________
Б. Рассольник домашний_____________________________________________
В. Рассольник московский____________________________________________

3. Какие разновидности супов молочных вы знаете?_____________________
__________________________________________________________________

4. С какими гарнирами отпускают прозрачные и сладкие супы?
	а) Прозрачный суп
б) Сладкий суп
	а) яйцо
б) вареники с ягодами
в) гренки с сыром
г) пшеничные хлопья 
д) кекс
	е) сухой бисквит
ж) печенье
з) расстегаи и пирожки
и) кукурузные палочки
к) пельмени




5. Какие рассольники вы знаете_______________________________________

6. Бульоны всегда в конце?
А. Солят
Б. Процеживают
В. Осветляют

7. Основным ингредиентом рассольников является?
А. Картофель
Б. Перловая крупа
В. Солёные огурцы

8. Борщ – национальное блюдо?
А. Росси
Б. Украины
В. Германии

9. Перечислить основные ингредиенты борща_____________________________________
____________________________________________________________________________
10. Какие виды холодных супов вы знаете?_______________________________________
____________________________________________________________________________

МДК 03.01. Технология приготовление блюд из рыбы
ФИО___________________________________________________________
Вариант № 1.
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.Как оттаивают мороженную рыбу?
А. В горячей воде
Б. На воздухе
В. В холодной воде

6. Какие  есть способы размораживания рыбы?
а)                            б)                                    в)

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?  ________________________________________





МДК 03.01. Технология приготовления блюд из рыбы
ФИО___________________________________________________________
Вариант № 2.
1. Какие виды панировок вы знаете?
а)                           б)                                    в)                                  г)
2. Что такое льезон и как его приготовить?______________________________

3.Что называют  маринованием  рыбы? Для чего оно используется?______________________________________________________

4. Как разделать рыбу для нарезания на кругляши?
А. Методом пластования
Б. Снять кожу чулком
В. Удалить голову вмести со внутренностями

5.Какой рыбный полуфабрикат имеет форму полумесяца?
А. Котлеты
Б. Фрикадельки
В. Тефтели
Г. Тельное
6.Какие  есть способы размораживания рыбы?
а)                            б)                                    в)
7.С какой целью панируют рыбу?
А. Для поджаристой корочки
Б. Для сохранения сочности
В. Для длительного хранения рыбы

8.Как используют рыбу среднего размера массой 1-1.5 кг. ?
А. Целиком
Б. Кругляшом (Порционным куском)
В. Разделывают на филе

9.Какие полуфабрикаты нарезают из чистого филе рыбы?
А. Кругляши
Б. Порционные куски с кожей и костями
В. Порционный кусок ромбом

10.Назовите сроки хранения рыбы тушками и крупными кусками
А. 24 часа
Б. 6 часов
В. 12 час







МДК 04.01. Приготовление блюд из мяса и птицы
ФИО___________________________________________________________
Вариант № 1.
1. Перечислите основные ткани мяса?
а)                         б)                         в)                         г)

2. В каком цехе обрабатывают мясо?__________________________________


3. Чем оборудуют цех для обработки мяса?_____________________________
__________________________________________________________________
4. Написать технологический процесс приготовления полуфабриката 
« Тефтели»?
__________________________________________________________________
__________________________________________________________________
__________________________________________________________________

5. Полуфабрикат для гуляша -
1. брусочки m 100-150г
2. кубики m 20-30г;
3. кубики m 30-40г.


6. Какие способы разморозки мяса существуют? 
а)                                            б)

7. Какие мелкокусковые полуфабрикаты из свинины вы знаете?
а)                   б)                     в)                    г)                       д)                  


8. Как необходимо нарезать мясо?_____________________________________
__________________________________________________________________


9. Для чего необходимо отбивать мяса перед тепловой обработкой?_______________________________________________________

10. Для чего панируют полуфабрикаты из мяса?________________________
_________________________________________________________________







МДК 04.01. Приготовление блюд из мяса и птицы
ФИО___________________________________________________________
Вариант № 2.
1.Чему способствует маринование мяса? _____________________________________

2. Перечислите, какие порционные полуфабрикаты вы знаете?
а)                   б)                     в)                    г)                       д)                    е)                  ж)                

3. Какую форму имеет антрекот?____________________________________


4. Написать технологический процесс приготовления полуфабриката « Зразы рубленные»_______________________________________________________
_________________________________________________________________
5.  Для чего размораживают мясо?____________________________________

6. Какие п/ф относятся к порционным п/ф:
А. бефстроганов, ромштекс, азу
Б.  филе, шашлык по-московски, мясо шпигованное
В. лангет, антрекот, филе

7. Из какой части мяса готовят мясные блюда тушенные мелкими кусками? __________________________________________________________________
8.Какими буквами маркируют инструменты, инвентарь для работы с сырыми мясными продуктами:
А. Р.С.
Б. М.С.
В. М.В.

9. К порционным полуфабрикатам относят:
А. шницель отбивной, гуляш, бефстроганов
Б.  ромштекс, азу, говядину духовую
В. бифштекс, зразы отбивные, антрекот

10. Из каких ингредиентов можно приготовить фарш для зраз рубленных_________________________________________________________












МДК 05.01. Приготовление холодных блюд и закусок

ФИО___________________________________________________________
Вариант №1

1. Значение холодных блюд в питании человека?________________________

2. При какой температуре отпускают холодные блюда?___________________

3. Обязательным компонентом винегрета является ___________________.

4. Технология приготовления паштета из печени

5. Какой толщиной нарезают кусочки хлеба для бутербродов?
а) 0,5 – 1 см
б) 1 – 1,5 см
в) 1,5 – 2 см
г) 2  - 3 см

6. По способу приготовления бутерброды делятся на: ….  , ….   и …..  . 

7. Укажите виды тепловой обработки овощей при приготовлении салатов
а) варка
б) жарение
в) тушение
г) запекание
д) копчение 
е) соление

8. Укажите способ нарезки овощей для винегрета
а) соломка
б) брусочки
в) кубики

9. Требования к качеству к студню мясному?
а) Внешний вид – 
б) Цвет – 
в) Вкус – 
г) Консистенция – 

10. К ростбифу холодному с гарниром подают соус
а) майонез с корнишонами 
б) горчичную заправку 
в) майонез с зеленью





[bookmark: _GoBack]МДК 05.01. Приготовление холодных блюд и закусок

ФИО___________________________________________________________
Вариант №2

1. С какой целью свеклу для винегрета после нарезки заправляют растительным маслом?
а) для улучшения вкуса;
б) для сохранения витаминов и минеральных веществ;
в) чтобы свекла не окрашивала другие овощи.

2.Укажите способ нарезки овощей для салата «Мясного»:
а) соломка,
б) брусочки,
в) ломтики,
г) кружочки,
д) кубики.

3. Для приготовления холодных блюд сельдь соленую или маринованную разделывают 
а) на филе с кожей и костями 
б) на филе с кожей
в) на чистое филе

4. Черный хлеб используют для бутербродов с
а) сыром      
б) колбасой вареной      
в) сельдью

5. В салат из свежих помидоров не входит 
а) яйцо 
б) помидоры  
в) зеленый лук   
г) заправки   

6. Соленую сельдь с дряблой консистенцией вымачивают
а) в холодной воде; 
б) в настое крепкого чая; 
в) в молоке.

7. Какие соусы используют при отпуске блюда «Рыба заливная»?
а) польский;
б) майонез с корнишонами;
в) хрен с уксусом.
8. Обозначьте цифрами последовательность приготовления салатов из свежих овощей:
а)  выложить в салатницу и украсить
б) провести первичную обработку овощей
в) заправить салат
г) нарезать овощи

9. Вставьте пропущенные слова
 При приготовлении винегретов свеклу рекомендуется отдельно заправить _____________, для сохранения цвета.

10. Почему овощи для салатов нельзя переваривать?
а)        снижается санитарное состояние;
б)        увеличивается потеря массы и витаминов;
в)        при последующем нарезании овощи крошатся.













