	Имя ТЗ
	Формулировка и содержание ТЗ
	Правильный ответ

	1
	Выбрать один  правильный ответ 

Сульфитация картофеля необходима для:

а) сохранения витаминов

б) сокращения сроков варки

в) предохранения от потемнения
 
	 предохранения от потемнения


	2
	Дополнить определение (вставить пропущенное слово):

Крокеты картофельные формуют в виде____________
	шариков

	3
	Установить правильную последовательность первичной обработки картофеля:

- мытье

 -калибровка

-сортировка

-очистка 

- хранение


- дочистка


	1. сортировка

  2.калибровка

3.мытье

4.очистка 

5. дочистка


6. хранение



	4
	Установить соответствие между 

группами и видами овощей:

1. корнеплоды      

1. редис

2. клубнеплоды   

2. картофель

3. луковые    

3. салат

4. салатные  

4. чеснок


	1-1

2-2

3-4

4-3



	5
	Выбрать один правильный ответ 

Обязательный компонент, используемый при приготовлении крупеника

a) яблоки

b) творог

c) сыр

d) молоко 

 
	творог

	6
	Дополнить определение (вставить пропущенные слова)

При приготовлении котлет и биточков из круп сначала готовят вязкую кашу, охлаждают до 60(С , добавляют сахар,  …… ,  перемешивают, массу порционируют, формуют, панируют в сухарях
	сырые яйца



	7
	Установить соответствие

 между блюдами из вареных яиц и их консистенцией

1.яйца в  смятку

1.содержат жидкий желток и плотный наружный слой белка

2.яйца в «мешочек»

2. имеют плотный белок и желток

3.яйца в крутую

3.содержат полужидкий белок и жидкий желток


	1-3

2-1

3-2

	8
	Установить правильную последовательность операций при подготовке пшена к варке:

- ошпаривают кипятком

- перебирают

- моют теплой водой
	1.перебирают

2.моют теплой водой

3.ошпаривают кипятком

	9
	Выбрать один  правильный ответ

К семейству лососевых  относятся виды рыб:

а) осетр, горбуша, окунь

б) горбуша, семга, форель

в) семга, форель, севрюга

г) треска, судак, сельдь
	горбуша, семга, форель



	10
	Дополнить определение (вставить пропущенное слово):

Для варки порционные куски рыбы укладывают в рыбные 
котлы в один ряд кожей …… и заливают горячей  водой


	вверх

	11
	Установить правильную последовательность

приготовления рыбной котлетной массы:

- разделить рыбу на чистое филе

- добавить соль, перец

-замочить пшеничный хлеб без корок  в воде или молоке

-  пропустить чистое филе через мясорубку

-  перемешать котлетную массу 

-  пропустить измельченное филе и набухший хлеб через мясорубку

-  выбить котлетную массу
	1. разделить рыбу на чистое филе

2. замочить пшеничный хлеб без корок  в воде или молоке

 3. пропустить чистое филе через мясорубку

4. пропустить измельченное филе и набухший хлеб через мясорубку

 5.добавить соль, перец

 6. перемешать массу 

 7. выбить котлетную массу 

	12
	Установить соответствие 

между видом полуфабриката и его формой:

Полуфабрикаты

Форма

1. Зразы

1. Батон

2. Котлеты

2. Овально-приплюснутая с заостренным концом

3. Биточки

3. Кирпичик

4. Рулет

4. Округло-приплюснутая

5. Тельное

5. Шар

6. Фрикадельки

6. Полумесяца


	1-3

2-2

3-4

4-1

5-6

6-5



	13
	Выбрать один правильный ответ

Отделение мяса от костей:

- жиловка

- обвалка

- зачистка
	обвалка

	14
	Дополнить определение (вставить пропущенное слово):

Бифштекс нарезают из…..
	вырезки

	15
	Дополнить определение (вставить пропущенное слово):

Температура подачи горячих мясных блюд при отпуске не ниже…
	650 С

	16
	Установите правильную последовательность сборки мясорубки для крупного измельчения мяса

-  нажимная гайка

-  подрезная решётка

-  решётка с крупными отверстиями

-  уплотнительное кольцо

-  двусторонний нож

-  шнек

- уплотнительное кольцо
	1. шнек
2. подрезная решётка

3. двусторонний нож
4. решётка с крупными отверстиями

5. уплотнительное кольцо
6. уплотнительное кольцо
7. нажимная гайка

	17
	Установите правильную последовательность технологических операций при приготовлении полуфабриката «Голубцы»

-  варка до полуготовности

-  удаление кочерыжки

-  заворачивание фарша

-  разборка на отдельные листья

- срезание утолщений на листьях

-  первичная обработка капусты
	1. первичная обработка капусты
2. удаление кочерыжки
3. варка до полуготовности
4.  разборка на отдельные листья

5. срезание утолщений на листьях

6. заворачивание фарша                                                                                                                  

	18
	Выбрать один правильный ответ
  Холодные блюда и закуски отпускают при температуре:

a) 00 -50
б)   60 -90
       в)   100 - 140
       г)   150 - 180
	 100 – 140


	19
	Дополнить определение (вставить пропущенное слово):

Винегрет отличается от салата тем, что в него входит ________________
	свекла

	20
	Установить правильную последовательность операций при приготовлении салата из белокочанной капусты:

- капусту охлаждают

- вливают уксус

- перекладывают в широкую кастрюлю

- отпуск

- нагревают при непрерывном помешивании

- добавляют растительное масло, сахар

- перемешивают

- добавляют соль

- капусту тонко шинкуют
	1. капусту тонко шинкуют

2.кладут в широкую кастрюлю

3. добавляют соль

4. вливают уксус
5. нагревают при непрерывном помешивании
6.капусту охлаждают

7.добавляют растительное масло, сахар

8.перемешивают

9.отпуск 

	21
	Установить соответствие

между  видами салатов  и основным компонентом входящим в их состав:

1.салат столичный

1.мясо говядины

2.салат мясной

2.свежая капуста

3.салат витаминный

3.мясо птицы


	1 – 3

2 – 1

3 - 2

	22
	Выбрать один правильный ответ

Самбук – это:

а) желе,  взбитое  до образования устойчивой пены

б) масса с  добавлением  охлаждённых яичных белков

в) отжатый сок, вводимый  в желе после растворения желатина


	 желе,  взбитое  до образования устойчивой пены

	23
	Дополнить определение (вставить пропущенное слово): 

Технологический процесс приготовления компотов состоит из подготовки фруктов и ягод, варки сиропа и  их………………


	соединения

	24
	Установить правильную последовательность приготовления  компота из  сухофруктов:

 -  приготовление сиропа

 -  подготовка сухофруктов

 -  нарезка крупных экземпляров

 -  удаление посторонних примесей

 -  настаивание 10-12 час

- охлаждение до 100С

 -  варка  10-15мин

-  промывание тёплой водой 3-4 раза

-  отпуск

- закладывание в сироп яблок и груш

- варка  20 мин

- добавление  остальных сухофруктов
	 1.подготовка сухофруктов

2.удаление посторонних примесей

3.нарезка крупных экземпляров

4.промывание  тёплой водой 3-4 раза

 5.приготовление сиропа

 6.закладывание в сироп яблок и груш

7. варка  20 мин

8. добавление  остальных сухофруктов 

 9.варка  10-15мин

 10. охлаждение до 100С

 11.настаивание 10-12 час

 12.отпуск



	25
	Установить соответствие  между  классификацией  сладких  блюд  и их ассортиментом

1.Горячие сладкие блюда

1.Желе, самбук

2.Горячие напитки

2.Яблоки в тесте, гурьевская каша,

3.Желирующие сладкие блюда

3.Чай, кофе, какао 


	1 -2

2 -3

3 - 1

	26
	Выбрать один правильный ответ

Вкус борща должен быть

а) кислый

б) сладковатый

в) кисло-сладкий
	 кисло-сладкий

	27
	Дополнить определение (вставить пропущенное слово): 

При приготовлении рассольника домашнего используют форму нарезки капусты в виде____________
	шашек

	28
	Установить правильную последовательность приготовления  супов - пюре:

- варка продуктов

- соединение с соусом

- введение пассерованных овощей

- варка продуктов вместе с овощами

- проваривание

- разведение бульоном

- добавление соли

- заправка льезоном или маслом
	1. варка продуктов

2. введение пассерованных овощей

3. варка продуктов вместе с овощами

4. протирание

5. соединение с соусом

6.разведение бульоном

7.проваривание

8. добавление соли

9.заправка льезоном или маслом

	30
	Дополнить определение (вставить пропущенное слово): 
Украинский борщ перед подачей заправляют___________
	Чесноком с салом и солью


