187

ПРЕДИСЛОВИЕ

Предлагаемая рабочая тетрадь предназначена помочь учащимся при изучении предмета «Кулинария», обучающихся в профессиональных училищах.


Структура рабочей тетради соответствует структуре учебника «Кулинария», а уровень заданий соответствует требованиям, предъявляемым Государственным образовательным стандартом начального профессионального образования по профессии «Повар».


Рабочая тетрадь  разделена на 2 части и включает следующие разделы:

             I  часть - Механическая кулинарная обработка сырья

             II часть -  Тепловая и кулинарная обработка. Приготовление и отпуск блюд

              Темы I раздела:

· Введение в профессию

· Механическая кулинарная обработка овощей и грибов

· Механическая кулинарная обработка рыбы

· Механическая кулинарная обработка мяса и мясопродуктов

· Механическая кулинарная обработка сельскохозяйственной птицы и пернатой дичи

Темы II раздела

· Способы тепловой кулинарной обработки

· Супы

· Соусы

· Блюда и гарниры из круп, бобовых и макаронных изделий

· Блюда и гарниры из картофеля, овощей и грибов

· Блюда из рыбы

· Блюда из мяса и мясных продуктов

· Блюда из сельскохозяйственной птицы и пернатой дичи

· Блюда из яиц

· Блюда из творога

· Холодные блюда

· Сладкие блюда

· Напитки

В тетради представлены различные варианты заданий по материалу учебного пособия: контрольные вопросы, тесты, дополнения схем, заполнение таблиц, тесты на сопоставление, а также задания на развитие технического и логического мышления. Предполагаемая тетрадь предназначена для само- и взаимоконтроля знаний учащихся
по каждой теме, а также для контроля знаний самих учащихся (тематического и итогового) преподавателями.
Дорогие друзья!

Эта тетрадь поможет вам пополнить и закрепить знания по основам теории кулинарии.   В ней содержатся вопросы и задания по 18 темам, характеризующим особенности приготовления пищи.  

Предлагаемые задания рассчитаны на вашу самостоятельность в учебной деятельности и предусматривает работу с учебником и дополнительной литературой. Вам предоставляется возможность высказать собственное мнение по изученной проблеме.  Содержание заданий соответствует названным разделам и темам учебника.

В поисках ответов на эти вопросы и задания,  вы сможете лучше понять главное, проконтролировать себя, выяснить, что вы знаете и умеете, а что надо еще повторить.

Желаю вам интересной работы!

Условные обозначения

(- Вопрос на размышление, вспоминание и закрепление
т(- Тест, закрепление теоретических знаний

(-  Работа с книгой, справочной литературой

у( - Упражнение 
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 - Исследовательские и творческие задания
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 - Решите задачу

К[image: image3.wmf] -  Отгадай кроссворд
(З/Э   -  Задачи на эрудицию 
Введение в профессию

[image: image1.wmf]Кулинария – это искусство приготовления пищи, а приготовление пищи – самая древняя сфера человеческой деятельности. 

Первым приемом обработки продуктов было жаренье их на кострах и углях, позднее наши предки научились варить пищу. 

Это стало основной вехой не только в развитие кулинарии, но и всей человеческой культуры.

1. Что вы знаете о профессии повар. Каковы условия его труда?

_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

2. (
3. Какие требования предъявляют к человеку этой профессии?

___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

4. «Земля еще и потому щедра, что в мире  существуют повара».     

                                                                                                    Р.Рождественский,  

     Почему автор данного четверостишия связывает щедрость земли с 

     профессией повара.

     _______________________________________________________________

     _______________________________________________________________

     _______________________________________________________________

     _______________________________________________________________

     _______________________________________________________________

5. Может ли питание влиять на работоспособность человека, настроение, 

     здоровье?  Почему? Обоснуйте.

     _______________________________________________________________

     _______________________________________________________________

     _______________________________________________________________

     _______________________________________________________________

6. Перечислите кулинарные традиции,  сохранившееся в современной 

     российской кулинарии. Приведите примеры.

_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

7. Придумайте примеры, которые бы подтверждали необходимость для каждого человека (в том числе и обывателя) изучения основ кулинарной науки.

___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

8. Подумайте, какие факторы могут увеличить (уменьшить) спрос на услуги труда повара?

___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

9. Подберите стихи,  пословицы и фразы о профессии повара.

_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

10. Напишите, почему я выбрал  профессию повара.

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

11. ______________________________________________________________________________________________________________________________
12. Назовите: Кто был основоположником научной кулинарии в России?

 Какие работы он написал?

_______________________________________________________________

_______________________________________________________________

13.  Подумайте, знание, каких учебных предметов пригодится вам при  

      изучении кулинарии. Обоснуйте.

      ______________________________________________________________

      ______________________________________________________________

      ______________________________________________________________

      ______________________________________________________________

      ______________________________________________________________

      ______________________________________________________________

      ______________________________________________________________

      ______________________________________________________________

      ______________________________________________________________
14. (
15. Дайте определение: 

     Блюдо – это ____________________________________________________

     _______________________________________________________________

     _______________________________________________________________

     Кулинарные изделия – это ________________________________________

     _______________________________________________________________

     _______________________________________________________________

     _______________________________________________________________

    Сырьё – это _____________________________________________________

    ________________________________________________________________

    ________________________________________________________________

    ________________________________________________________________

    Полуфабрикаты – это _____________________________________________

    ________________________________________________________________

    ________________________________________________________________

16. Укажите: По каким признакам различают полуфабрикаты?

____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________

17. Укажите:  Какие приёмы входят в технологический процесс сырья?

___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________
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По горизонтали: 

3. Недостаток солёности пищевого изделия или блюда.

6. Человек,  занимающийся приготовлением пищи.

7. Опробование, оценка качества пищи или пищевого продукта при помощи

     вкуса.

8. Кулинарное понятие, в которое входит группа продуктов и изделий из них, 

    воспринимаемых как редкие, отличающиеся от обычных распространенных 

    продуктов.

10. Оборудование для приготовления пищи

13. Фирменный знак, придаваемый различным пищевым продуктам 

      определённый качественный стандарт.

15. Части растений, которые обладают сильным, специфическим ароматом.

16. Головной убор повара.

17. Главное свойство в кулинарии определяющее качество продукта, блюда 

18. Древнейший предмет столового прибора и древний инструмент 

       человечества, появившейся не менее как за 50 тысяч лет до н.э.

По вертикали: 

1. Жидкость, способная  придать всему блюду или кондитерскому изделию 

    аромат, вкус, цвет.

2. Самый главный инструмент повара.

3. Пищевой продукт или сочетание продуктов доведённых до кулинарной 

    готовности и оформленное.

4. Кухонный прибор для варки.

8. Изъян в изделие.

9. Желание или позыв на еду.

11. Один из терминов, означающих разделку пищевых продуктов.

12. Перечень блюд для застолья.

14. Искусство приготовления пищи.
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15. Придумай эмблему своей профессии и зарисуй её.

Тема: № 1 Механическая кулинарная обработка овощей и грибов

1. Укажите: На какие группы подразделяют овощи?

     А) клубнеплоды – картофель, ________________________________________

     Б)  _______________________________________________________________

     В) _______________________________________________________________

     Г) _______________________________________________________________

    Д) ________________________________________________________________

    Е) ________________________________________________________________

   Ж) ________________________________________________________________

    З) ________________________________________________________________

   И) ________________________________________________________________

   К) ________________________________________________________________ 

2. Продолжите предложение:

    Овощи, поступающие на предприятия общественного питания (ПОП), 

    проверяют  по ______________________________________________________

   ___________________________________________________________________

у(
3. Заполните алгоритм механической кулинарной обработки овощей.


[image: image6]
4. Укажите: С помощью какого метода определяют доброкачественность 

    овощей?  __________________________________________________________

    __________________________________________________________________

5. Закончите предложение:

    Механическую кулинарную обработку овощей ведут в _______________ цехе

1. Обработка клубнеплодов
1. Клубнеплоды  это ______________________________________________

    ______________________________________________________________

2. Картофель делят на сорта по назначению:

   А)    __________________________       В)   _________________________       

   Б)    __________________________        Г)   _________________________

3. Допишите предложение: 

    Механическую кулинарную обработку картофеля производят следующими 

    способами:         

    __________________________________________________________________      

     _________________________________________________________________

     _________________________________________________________________  

4. Дайте определение операциям механической кулинарной обработки 

    клубнеплодов:

· Приёмка -        _______________________________________________________                                                  

· Сортировка -  _______________________________________________________

· Мойка  -          _______________________________________________________                                             

· Калибровка  - _______________________________________________________

· Очистка -        _______________________________________________________                                        

· Нарезка -         _______________________________________________________

(
5. Укажите причину, почему сырой очищенный картофель при хранении 

     темнеет на воздухе? Как следует его хранить, чтобы он не потемнел?

      _________________________________________________________________

      _________________________________________________________________

      _________________________________________________________________

      _________________________________________________________________

6. Дайте объяснение: Почему нельзя употреблять в пищу позеленевшие клубни 

    картофеля?  _______________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________ 

7. Определите  по рисунку фигурные формы  нарезки овощей:
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у(                                                                                            

8. Заполните таблицу:  Форма нарезки клубнеплодов:

	Форма нарезки
	Размер, см.
	Способ тепловой обработки
	Кулинарное использование

	
	3-5см. - длина

0,2х 0,2 - сечение
	
	

	
	3,5-5см. длина

0,7х 0,7- 1,0х 1,0 сечение
	
	

	
	0,5х 2,5 -ребро

2,0х 2,5 -сечение

1,0х 1,5 -сечение

0,3х 0,5 -сечение
	
	

	
	Размер среднего клубня

(не более 4,0)
	Варка, 

тушение
	

	
	0,2- 0,5 - толщина
	
	Жарка основным способом. Для приготовления салатов, запечённых блюд из мяса, рыбы.

	Кружочки 

(пейзан)
	Диаметр по размеру средних клубней,

0,2- 0,3 - толщина
	
	

	
	4,0 -5,0 – высота

3,5- 4,0 –диаметр
	
	

	
	3,0 -4,0 диаметр

1,5 -2,5 -диаметр
	
	

	
	2,0 – 3,0 – ширина

0,2 -0,3 - толщина
	
	

	
	4,0-5,0 – высота

	
	

	
	
	Жарка во фритюре
	


9. Допишите предложение:  Из отходов картофеля получают      __________________________________________________________________ 

10. Укажите способы органолептического метода,  которыми определяют 

     соответствие качества картофеля техническим условиям:

   1) ________________________________________________________________

   2) ________________________________________________________________

   3) ________________________________________________________________

   4) ________________________________________________________________    

   5) ________________________________________________________________
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11. Рассчитайте:

1) Сколько кг.  полуфабрикатов можно получить из 200кг. картофеля в 

      сентябре, если количество отходов с 1 сентября по 31 октября составляет 

      25%.  __________________________________________________________

      _______________________________________________________________

      _______________________________________________________________

      _______________________________________________________________

      _______________________________________________________________

     2) Сколько будут составлять % отходы, если купить 800 кг.  картофеля, 

         а полуфабрикатов получили 560 кг.

         _______________________________________________________________

         _______________________________________________________________

         _______________________________________________________________

         _______________________________________________________________

         _______________________________________________________________

3) Определите массу нетто очищенного сырого картофеля, полученного

Массой брутто 200 кг.

_______________________________________________________________

_______________________________________________________________

_______________________________________________________________

_______________________________________________________________

_______________________________________________________________

4) Определите количество картофеля, необходимое  в октябре,  для получения 50 кг. Сырого очищенного картофеля.

________________________________________________________________

________________________________________________________________

________________________________________________________________

________________________________________________________________
2.Обработка корнеплодов

1. Корнеплоды это ____________________________________________________

    __________________________________________________________________

2. Подчеркните правильный ответ:  К  корнеплодам относят:

    Батат, топинамбур, морковь, петрушка, брюква, редис, редька, лук, кольраби. 

3. Укажите способы обработки корнеплодов на ПОП.

     1) _______________________________________

     2) _______________________________________

     3) _______________________________________

4. Перечислите в правильной последовательности операции при обработке моркови:

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

 у(   

5. Заполните таблицу:  Форма нарезки корнеплодов:

	Форма нарезки
	Размер, см.
	Способ тепловой обработки
	Кулинарное использование

	
	3,0 – 5,0 длина

0,2 х 0,2 сечение
	
	

	
	3,0 – 4,0 длина

0,4 х 0.4 сечение
	Варка
	

	
	1х1

0,7х0,7

0,5х0,5
	
	

	
	2,0 – 2,5 диаметр

0,1 – 0,3 толщина
	Пассерование
	

	
	0,2 – 0,3 толщина
	
	

	
	Длина не более 3,5
	
	

	
	0,2 – 0,3 толщина
	
	Для маринадов, холодных закусок, (украшение).


6. Укажите пищевую ценность корнеплодов:

     Брюква, редис содержит __________________________________________

Петрушка, сельдерей содержит  ____________________________________

Морковь, свекла содержит ________________________________________
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7. Продолжите  алгоритм обработки петрушки, сельдерея:
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                  1)
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                  2)
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                  3)
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                  4)

у(
8. Определите и отметьте знаком (x), к каким блюдам используют данные виды 

    нарезки моркови:

	Блюда
	Форма нарезки моркови

	
	соломка
	брусочки
	кубики
	дольки
	ломтики
	кружочки

	Котлеты морковные
	
	
	
	
	
	

	Щи суточные
	
	
	
	
	
	

	Борщ флотский
	
	
	
	
	
	

	Маринад овощной
	
	
	
	
	
	

	Винегрет
	
	
	
	
	
	

	Суп крестьянский
	
	
	
	
	
	

	Рагу из овощей
	
	
	
	
	
	

	Сельдь с гарниром
	
	
	
	
	
	

	Морковь в молочном соусе
	
	
	
	
	
	

	Салат рыбный 
	
	
	
	
	
	

	Борщ московский
	
	
	
	
	
	

	Говядина духовая
	
	
	
	
	
	

	Морковь тушёная
	
	
	
	
	
	


	Бульон с овощами
	
	
	
	
	
	

	Окрошка овощная
	
	
	
	
	
	

	Щи из свежей капусты
	
	
	
	
	
	

	Рассольник домашний
	
	
	
	
	
	

	Суп картофельный
	
	
	
	
	
	


3. Обработка капустных и луковых овощей.
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1. Определите вид капустных овощей:

  ______________       ______________       _____________        _____________

[image: image96.jpg]


[image: image97.jpg]


[image: image98.jpg]


[image: image99.png]



 ______________      _______________     ______________      _______________

2. Какую,  из видов капусты нельзя использовать для тушения?

    _________________________________________________________________

у(
3. Составьте алгоритм операций при обработке белокочанной капусты.

      А)  ______________________________________________________________ 

      Б) _______________________________________________________________ 

      В) _______________________________________________________________ 

      Г) _______________________________________________________________ 

      Д) _______________________________________________________________ 

4. Заполните таблицу:  Форма нарезки капустных овощей:

	Форма нарезки
	Размер, см.
	Способ тепловой

обработки
	Кулинарное использование

	Соломка
	
	
	

	Квадратики 
	
	
	

	Дольки 
	
	
	

	Рубка 
	
	
	


5. Допишите: Лук ценят за содержание в нём       ____________________________________________________________________

6. Луковые овощи делят на сорта по вкусу:

    А)  __________________     Б)  __________________     В) _________________

у(
7. Составьте алгоритм операций при обработке репчатого лука:

      А)  _____________________________________________________________ 

      Б) ______________________________________________________________ 

      В) ______________________________________________________________ 

      Г) ______________________________________________________________ 

 (     

8. Заполните таблицу:   

    Форма нарезки луковых овощей:      

	Форма нарезки
	Размер, см.
	Способ тепловой обработки
	Кулинарное использование

	Кольца 


	
	
	

	Полукольца (соломка)
	
	
	

	Дольки 


	
	
	

	Кубики мелкие (крошка)
	
	
	

	Колечки 


	
	
	

	Шпалки 

Мелкие

Крупные 
	
	
	


(
9. Ответьте: Почему лук нарезают непосредственно перед тепловой 
     обработкой?

    __________________________________________________________________

10. Заполните пропуски:

    Для нарезки репчатого лука соломкой, его разрезают ____________________

    оси на две половины, кладут срезом вниз и шинкуют со стороны __________

    на полукольца толщиной ________________   мм.
11. Укажите, чем отличается обработка зелёного лука от лука – порея?      

       _______________________________________________________________
       _______________________________________________________________                              
4.Обработка плодовых овощей.

1. Подчеркните правильный ответ: К плодовым овощам относят: 

    томаты, баклажаны, огурцы, свекла, кабачки, кольраби, топинамбур.

2. Закончите предложение:  Плодовые овощи содержат ___________________

     _________________________________________________________________

     _________________________________________________________________

у( 

3. Заполните  алгоритм:  

    Механическая кулинарная обработка помидоров состоит из:

 SHAPE  \* MERGEFORMAT 


    

(
4. Заполните таблицу: Форма нарезки плодовых овощей.

	Вид овощей
	Способы нарезки
	Кулинарное использование

	Томаты 


	
	

	Баклажаны 


	
	

	Перец стручковый
	
	

	Огурцы 


	
	


	Кабачки патиссоны 
	
	

	Тыква 


	
	

	Стручки фасоли
	
	


т(
5. Установите соответствие колонок с помощью стрелок:

Последовательность механической кулинарной обработки плодовых овощей:

А) баклажаны                                               1) калибруют

                                                                       2) удаляют семена

                                                                       3) промывают

                                                                       4) удаляют плодоножку

Б) перец стручковый                                   5) ошпаривают

                                                                       6) разрезают вдоль

                                                                                 7) срезают кожицу

                                                                                 8) сортируют

          В) огурец                                                       9) нарезают

(
6. Укажите:  Почему початки кукурузы очищают непосредственно перед 

     варкой?  __________________________________________________________

     __________________________________________________________________

7. Укажите:  Требования к качеству плодовых овощей:

томаты_________________________________________________________огурцы_________________________________________________________кабачки________________________________________________________перец__________________________________________________________баклажаны______________________________________________________тыква__________________________________________________________

5.Обработка салатных и десертных овощей.

1. Подчеркните правильный ответ:  К десертным овощам относят: 

    Салат, шпинат, артишок, ревень, спаржа, эстрагон, базилик.

2. Продолжите предложение: Салатные овощи содержат большое количество 

    витамина _________________________________________________________

у(
3. Укажите виды операций при обработке салата:     

     _______________________________________________________________

     _______________________________________________________________

     _______________________________________________________________

4. Опишите механическую кулинарную обработку артишока:  

     _______________________________________________________________

_______________________________________________________________

_______________________________________________________________

(
5. Заполните таблицу:

	Вид овощей
	Кулинарное использование

	Салат 


	

	Шпинат 


	

	Щавель 


	

	Ревень 


	

	Спаржа 


	

	Артишок 


	


6. Укажите,  для каких целей обработанные артишоки перевязывают шпагатом:

     _________________________________________________________________
    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

т(
7. Установите соответствие с помощью стрелок:

    Последовательность механической кулинарной обработки
     салатно – шпинатных овощей:

           А) ревень                                               1) калибруют

                                                                2) сортируют

                                                                3) снимают кожицу

            Б) спаржа                                              4) промывают 

                                                                           5) перевязывают

                                                                           6) нарезают

6.Обработка консервированных овощей.

1. Продолжите предложение:  Консервированные овощи на  ПОП поступают
    в следующем виде: ____________________________________

у(
2. Заполните алгоритм последовательности  операций при обработке квашеной 

 капусты:  SHAPE  \* MERGEFORMAT 



             

3. Укажите,  какие овощи поступают на  ПОП в сушёном виде:

     _______________________________________________________________

т(
4. Установите соответствие колонок с помощью стрелок:

      Перед использованием сушёные овощи обрабатывают:

А) зелень                                     1) заливают кипятком

Б) картофель                               2) сбрызгивают водой

В) морковь                                  3)  заливают холодной водой на 3 часа  

          Г) лук                                           4) используют без обработки

5. Укажите, какие овощи поступают на ПОП в замороженном виде, при какой 
    температуре их хранят? ____________________________________________
6.   Перечислите форму нарезки солёных овощей: ________________________
7. Обработка овощей для фарширования.

1. Закончите предложение:  Для фарширования  чаще всего используют

     _________________________________________________________________

2. Укажите: Для подготовки овощей к фаршированию у них удаляют:

         Кабачки       _________________   перец     _____________________

         Помидоры   _________________    капуста  _____________________

у(
3. Заполните алгоритм:  

    Технологический процесс подготовки кабачка для  фарширования:

 SHAPE  \* MERGEFORMAT 


 4. Закончите предложение:  

Для голубцов лучше использовать _________________________ капусты.

5. Укажите,  какие овощи предварительно подвергают тепловой обработке 

перед фаршированием:  ________________________________________

6. Укажите:  Требования к качеству помидор для фарширования: ____________
8. Требования к качеству.  Сроки хранения.

1. Определит сроки хранения очищенных овощей: (впишите названия овощей)             

                                                                      В холодной воде 2-3 часа

                                                 

                                                                      В растворе бисульфата натрия до 48 

                                                                       часов, при  температуре 4-7 С .

                                                                       12 часов, при температуре 0-4 С, в  

                                                                       корзинах

                                                                        накрыв влажной салфеткой.


                                                                        3 часа при температуре 2-12 С, 

                                                                        раскладывая  слоем  5-10 см.

(
2. Укажите факторы, влияющие на количество отходов:

    А) ______________________________________________________________ 

    Б) ______________________________________________________________ 

    В) ______________________________________________________________

3. Укажите:  Использование отходов:     

      Картофель ________________________________________________________ 

      Свекла ___________________________________________________________ 

      Зелень ___________________________________________________________

4. Заполните пропуски:  

    Зелень петрушки, укроп, салат укладывают слоем __________ накрывают 

    _____________________________ и хранят при температуре __________

    не более _______________________________________________________ 

 т(
5. Установите соответствие между временем года и количеством отходов 

     при обработке  картофеля:   

     а) 35%                                  1) сентябрь – октябрь

     б) 30%                                  2) ноябрь – декабрь

     в) 25%                                  3) январь – февраль 

6. Сделайте вывод: Значение овощей в питание человека  

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

   ___________________________________________________________________

[image: image12.wmf]
7. Найдите и запишите полезные советы: Как лучше сохранить овощи?

    __________________________________________________________________

11. Обработка грибов.

1. Продолжите предложение:  

    Грибы содержат ________________________________________________

     ______________________________________________________________

т(
2. Установите соответствие колонок с помощью стрелок:  Группы грибов:

А) губчатые                                             1) сморчки, строчки, трюфели

Б) пластинчатые                                      2) белые, маслята, подосиновики

В) сумчатые                                             3) грузди, опята, волнушки

3. Определите  первичную обработку у свежих грибов:

    А) снимают предварительно со шляпок кожицу у ________________________

    Б)  после очистки сразу замачивают в холодной подсоленной воде__________

у(
4. Составьте алгоритм обработки шампиньонов:

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

5. Заполните алгоритм обработки сушёных грибов:

 SHAPE  \* MERGEFORMAT 



6. Закончите предложение:  

    Для того чтобы сохранить хорошие качества солёных и маринованных 

    грибов нужно держать их в ______________________или _______________

т( Проверьте  себя 
Инструкция:  Предлагаемый тест имеет 10 заданий. 
На его выполнение отводится  20минут. Внимательно читайте задание.
1. Укажите, по каким признакам сортируют картофель.

Ответ:  _________________________________________________________

2. Укажите способы обработки корнеплодов:  

Ответ: _________________________________________________________

3. Укажите сложные формы нарезки моркови.

Ответ: _________________________________________________________

4. Укажите последовательность операции при обработке белокочанной  

капусты.

Ответ: _________________________________________________________

5. Укажите последовательность операций при подготовке кабачков 

      для фарширования.

      Ответ: _________________________________________________________

6. Установите соответствие колонок между температурой и временем хранения сульфитированного  картофеля.
                      1) 15С                               а) 48ч.

                      2) 25С                               б) 6ч.

                      3) 7С                                 в) 24ч.

7. Установите соответствие колонок между видами нарезки  картофеля 
    кубиками и их размерами.

         1) крупный кубик                          а) 0,3х0,5
         2) средний кубик                           б)  2,0х2,5
      3)  мелкий кубик                            в)  1,х1,5  
8. Установите соответствие колонок  между видами нарезки лука.

      1) колечки

      2) кольца                                                  а) репчатый лук

      3) мелкие шпалки

      4) полукольца                                           б) зелёный лук

      5) крупные шпалки

      6) соломка
9. Поставьте последовательность. 

    Технологический процесс обработки солёных огурцов состоит

     из операций.
1) очищают от кожицы

2) промывают

3) вырезают семена

4) отрезают плодоножку

     10.Технологический процесс обработки сушёных грибов состоит

             из операций.

1) промывают

2) замачивают 
3) перебирают                                       самооценка          оценка
4) промывают                                         
[image: image14.wmf]      

Основываясь на знания, полученные в  процессе изучения темы, сформулируйте  и докажите следующее высказывание «Силы в овощах велики».

Каковы же основные преимущества овощей в питание и с чем это связано?
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Тема: № 2 Обработка рыбы
1.Механическая кулинарная обработка рыбы.

1. Перечислите питательные вещества, содержащиеся в рыбе:

_______________________________________________________________

2. Назовите строение частей тела рыбы  (судак)    

                                  АБ                                            1. _________________________ 

   2. _________________________  

   3. _________________________

   4. _________________________

   5. _________________________

   6. _________________________

   7. _________________________

   8. _________________________      
                                                                                   9. _________________________

3. Укажите виды рыб в  зависимости от размера, поступающей на ПОП:

      мелкая _____________   средняя ______________  крупная ____________

4. На ПОП поступающую рыбу подразделяют по анатомическому строению

А) _____________________________________________    

Б) ______________________________________________

В) ______________________________________________

5. Укажите температуру в толще мышц рыбы поступающей на ПОП по термическому состоянию:

А) ______________________________________________

Б) _______________________________________________

В) _______________________________________________

6.  Размораживание рыбы на ПОП состоит из следующих способов:

А) _______________________________________________________

Б) _______________________________________________________

В) _______________________________________________________

7. Заполните пропуски:  

     В воде размораживают ______________ и _____________ рыбу. 

     В ванну наливают ___________________  воду с температурой ________С  

и  закладывают ______________________  рыбу.

8. Укажите,  какую рыбу размораживают комбинированным способом?

______________________________________________________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________  
9. Перечислите способы вымачивания солёной рыбы поступающей на ПОП:

А) _____________________________________________________________  

Б) _____________________________________________________________  

у(
10. Определите и отметьте знаком (x), к каким семействам относят данные виды рыб:  

	Виды

рыб


	Название семейств

	
	окунёвые


	лососевые
	осетровые
	карповые
	камбаловые
	тресковые
	сельдевые

	Хек
	
	
	
	
	
	
	

	Минтай 
	
	
	
	
	
	
	

	Белуга 
	
	
	
	
	
	
	

	Форель 
	
	
	
	
	
	
	

	Навага 
	
	
	
	
	
	
	

	Стерлядь 
	
	
	
	
	
	
	

	Осётр   
	
	
	
	
	
	
	

	Сазан 
	
	
	
	
	
	
	

	Налим 
	
	
	
	
	
	
	

	Судак 
	
	
	
	
	
	
	

	Треска 
	
	
	
	
	
	
	

	Сёмга 
	
	
	
	
	
	
	

	Салака 
	
	
	
	
	
	
	

	Лещ 
	
	
	
	
	
	
	

	Тюлька 
	
	
	
	
	
	
	


11. Закончите предложение:  

     Специфический запах, особенно резкий у морской рыбы, обусловлен 

     присутствием в ней ______________________________________________

т(
12. Укажите, от чего зависит кулинарное использование и способ обработки рыбы:

 а) от количества жира                                в) от количества костей

 б) от размера                                               г) от степени свежести

13.  Укажите, из каких операций состоит механическая кулинарная обработка рыбы:

а) _____________________________________________________________

б) _____________________________________________________________

в) _____________________________________________________________

г) _____________________________________________________________

14. Укажите продолжительность оттаивания мелкой рыбы:

 а)  0,5 – 1,5 час                 в) 3 – 3,5 час                 

 б) 2 – 2,5 час                     г) 5 – 6  час

15. Укажите время вымачивания солёной рыбы:  ________________________

16.  Укажите потери массы рыбы при размораживании на воздухе: _________

17.  Перечислите виды рыб, которые  обрабатывают,  не размораживая перед тепловой обработкой:___________________________________________

18.  Сделайте вывод: Значение рыбы в питание человека. _____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

2. Обработка (разделка) чешуйчатой рыбы.

1. При разделке рыбы (пластования) получают два филе:

А) _________________________  Б) _____________________________

2. Продолжите предложение:  Навагу обрабатывают в мороженом виде, т. к у наваги _______________________________________________________

у(
3. Заполните схему разделки рыбы на филе без кожи и костей:

        SHAPE  \* MERGEFORMAT 



4. Продолжите предложение:  Процесс разделки рыбы на порционные куски круглой формы с кожей, позвоночными и рёберными костями состоит из операций: ______________________________________________________

           _______________________________________________________________

           ______________________________________________________________

           ______________________________________________________________

           ______________________________________________________________

5. Укажите: В результате пластования получают филе: _______________________________________________________________

_______________________________________________________________

6. Допишите предложение: Чтобы получить чистое филе, удаляют _______________________________________________________________

     7. Укажите количество отходов при обработке рыбы на чистое филе:

_______________________________________________________________

8. Укажите массу  рыбы,  которую разделывают на филе путём её пластования:

_______________________________________________________________

9. Продолжите предложение: Для удаления остатков крови в воду добавляют: _____________________________________________________

10. Перечислите: При обработке рыбы из головы необходимо удалить: 

_______________________________________________________________

3. Обработка бесчешуйчатой рыбы.

     1. Перечислите:  Виды  бесчешуйчатой  рыбы:  

         ________________________________________________________________

     2. Укажите особенности кожи бесчешуйчатой рыбы:

          _______________________________________________________________

3. Укажите:  Как снимают кожу у бесчешуйчатой рыбы при разделке: 

     _______________________________________________________________

4. Укажите:  Какую рыбу перед обработкой натирают поваренной солью

     и хорошо промывают.  Для чего  это нужно? _________________________

     _______________________________________________________________

5. Укажите угол,  под которым удаляют голову рыб при обработке:     

    _____________________________________________________________

6. Перечислите:  Из бесчешуйчатой рыбы получают филе:

______________________________________________________________________________________________________________________________

7. Укажите:  Как обрабатывают сома? _________________________________

     _______________________________________________________________

     _______________________________________________________________
     _______________________________________________________________

у(
    8. Составьте схему обработки бесчешуйчатой рыбы по операциям:

 SHAPE  \* MERGEFORMAT 



4.Особенности обработки некоторых видов рыб.

1. Укажите: Для чего с крупной камбалы снимают кожу:

          ______________________________________________________________

у(
     2.  Составьте схему обработки камбалы:

 SHAPE  \* MERGEFORMAT 



3. Укажите особенности обработки рыбы наваги:

_______________________________________________________________

______________________________________________________________________________________________________________________________

у(
4. Определите и проставьте цифрами последовательность процессов при обработке судака:

	
	Способы разделки судака

	Процессы
	Разделка на филе с кожей и костями
	Разделка на филе с кожей без костей
	Разделка на филе без кожи и костей

	Оттаивание 
	
	
	

	Потрошение 
	
	
	

	Удаление спинных и других плавников
	
	
	

	Очистка чешуи
	
	
	

	Промывка 
	
	
	

	Удаление головы и хвоста
	
	
	

	Удаление кожи
	
	
	

	Пластование 
	
	
	

	Срезание рёберных костей
	
	
	

	Срезание филе с позвоночной части
	
	
	


5.  Назовите:  Какую рыбу перед очисткой ошпаривают и для чего это делают? ______________________________________________________

т(
6. Укажите правильный ответ:  Для снятия плотно прилегающей чешуи рыбу:

           а) замораживают                                    в) погружают в солёную воду

      б) погружают в кипяток                        г) погружают в холодную воду

7. Укажите особенности обработки солёной сельди.

___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

8. Допишите предложение:  

     Для улучшения вкуса сельди её можно вымачивать в _________________

     _______________________________________________________________

5.Обработка осетровой рыбы.

1. Укажите способ размораживания осетровых рыб: _______________________________________________________________

у(
     2.  Заполните схему обработки осетровой рыбы:

       SHAPE  \* MERGEFORMAT 



3. Заполните пропуски: 

    Для облегчения дальнейшей очистки рыбы от костных жучек звенья 

    осетровой рыбы _____________________, погружая их  вниз ___________

    в специальную ванну с ___________________ водой  на _________мин.

4. Укажите потери при ошпаривании рыбы: ____________________________

5.  Укажите особенности обработки стерляди: __________________________

     _______________________________________________________________

     _______________________________________________________________

     _______________________________________________________________

     _______________________________________________________________

     _______________________________________________________________

     _______________________________________________________________

6. Дайте объяснение: Что происходит в процессе ошпаривания рыбы? 

____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

     7.  Укажите:  

           Как обрабатывают осетровую рыбу для использования звеньями  и 

           порционными кусками? __________________________________________

          _______________________________________________________________

          _______________________________________________________________

          _______________________________________________________________

6. Приготовление рыбных полуфабрикатов.

1. В зависимости  от размера рыбные полуфабрикаты делят на: 

А) __________________ Б) ________________ В) ___________________

2. В зависимости  от использования рыбные полуфабрикаты различают: 

А) ______________________          Б) ____________________ 

В) ______________________          Г) ____________________

Д) ______________________

3. Дайте определение: 

     Панированием называют: _________________________________________

     _______________________________________________________________

     (
     4. Заполните таблицу:

	Вид панировки
	Используемое сырьё
	Применение

	Мучная
	
	

	Белая панировка
	
	

	Хлебная панировка
	
	

	Тесто кляр
	
	

	Льезон
	
	

	Двойная панировка
	
	


5. Дайте определение:  Маринованием  называют ______________________

_______________________________________________________________

_______________________________________________________________

у(
6. Определите и отметьте знаком (x) полуфабрикаты, используемые для различных видов тепловой обработки:         

	Рыбный полуфабрикат (вид разделки)
	Виды тепловой обработки

	
	Варка 
	Припускание 
	Жарка основным 

способом
	Жарка во 

фритюре 

	В целом виде 
	
	
	
	

	Звенья 
	
	
	
	

	Кругляши 
	
	
	
	

	Филе с кожей и рёберными костями 
	
	
	
	

	Филе с кожей без костей
	
	
	
	

	Филе без кожи и костей
	
	
	
	


7. Укажите: Под каким углом нарезают рыбу для жарки порционным куском? ________________________________________________________ 
8. Укажите: Какие процессы происходят при мариновании рыбы? 

____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

(
9. Опишите: Технологию приготовления блюда «рыба в тесте»

____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________  ______________________________________________________________

10. Укажите:  

      Какое филе рыбы используют для приготовления блюда «Зразы донские»

       ______________________________________________________________

11. Укажите: 

     Особенность приготовления  полуфабриката «Зразы донские»

_______________________________________________________________

     _______________________________________________________

     _______________________________________________________ 

     _______________________________________________________

12. Укажите: 

      Как готовится тесто кляр и его использование:

___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

13. Укажите:  Под каким углом нарезают рыбу 

      для жарки порционным куском:  ________________     

      для припускания порционным куском ___________

      для варки  ___________________________________

14. Зарисуйте формовку полуфабриката «Рыба, жаренная с зелёным маслом»

7. Приготовление рыбной котлетной массы

и полуфабрикатов из неё.

1. Укажите:  Какую рыбу используют для приготовления котлетной массы?

    ________________________________________________________________

2. Продолжите предложение:  Для приготовления котлетной массы рыбу разделывают на  филе ___________________________________________

(     

3. Укажите: 

     Норма  продуктов  на 1000г рыбного филе,    для приготовления 

     котлетной  массы: _______________________________________________

       ______________________________________________________________     

у(
     4. Составьте алгоритм приготовления рыбной котлетной массы:

а)___________________________________________________________

б)___________________________________________________________

в)___________________________________________________________

г)___________________________________________________________

д)___________________________________________________________

е)___________________________________________________________

ж)___________________________________________________________

з)___________________________________________________________

и)___________________________________________________________

    (
5. Заполните таблицу:

	Вид п./ф.
	Форма полуфабриката
	Масса п./ф.

Размер  
	Особенности приготовления 
	Вид тепловой обработки 

	Котлеты 
	
	
	
	

	Биточки 
	
	
	
	

	Тефтели 
	
	
	
	

	Рулет 
	
	
	
	

	Зразы 
	
	
	
	

	Тельное 
	
	
	
	

	Фрикадельки 
	
	
	
	


6. Укажите,  чем отличается приготовление кнельной массы  от  котлетной: 

______________________________________________________________

______________________________________________________________

7. Заполните пропуски:   Хлеб влияет на  _____ и состояние котлетной    

    массы.  Благодаря присутствию хлеба в котлетной массе удерживается 

    ________, которая размягчает ___________ и придаёт изделиям _________

8. Обработка рыбы для фарширования.

1. Перечислите:  Для фарширования используют виды рыб  

     ______________________________________________________________

(
2. Составьте технологическую схему подготовки к фаршированию щуки в целом виде:  ___________________________________________________

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

3. Назовите: Способы фарширования  рыбы:  __________________________

_______________________________________________________________

4. Укажите:  Как подготавливают к фаршированию судака?

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________

5. (
6. Укажите:  Норму продуктов для приготовления котлетной  массы  для  фарширования   на 1000г. мякоти рыбы:

_______________________________________________________________

_______________________________________________________________

_______________________________________________________________

______________________________________________________________________________________________________________________________

6.  Назовите:  Чем смазывают кожу у фаршированной рыбы,  для того чтобы она не обветривалась:   ___________________________________________

7. Дайте определение:  Визига это ___________________________________

    _______________________________________________________________

8. Укажите:  

    Вид тепловой обработки,  используемый для приготовления  

    фаршированной рыбы: ____________________________________________

9. Продолжите предложение:  

     Для фарширования  в целом виде рекомендуют использовать рыбу по 

     термическому состоянию _________________________________________
11. Требования к качеству полуфабрикатов.

 Сроки хранения.

1. Дайте определение:  Отходами  при кулинарной обработке называют

    ________________________________________________________________

   ________________________________________________________________ 

   ________________________________________________________________

   ________________________________________________________________

(
     2. Заполните схемы: Рыбные отходы:

 SHAPE  \* MERGEFORMAT 



     3. Укажите: Использование рыбных отходов:

          Кожа и кости ___________________________________________________

          Головы осетровых рыб ___________________________________________

          Икра и молоки __________________________________________________

          Визига _________________________________________________________

          Хрящи _________________________________________________________

          Жир ___________________________________________________________

у(
4. Составьте алгоритм обработки визиги:

1. ___________________________________________________________

2. ___________________________________________________________

3. ___________________________________________________________

4. ___________________________________________________________

5. ___________________________________________________________

6. ___________________________________________________________

7. ___________________________________________________________

5. Перечислите требования к качеству полуфабрикатов из рыбы:

______________________________________________________________________________________________________________________________

т(
6. Установите соответствие: 

     Время хранения полуфабрикатов из рыбы при  t – 0 С.

     а)  целая разделанная рыба                               1) 6 – 8 час.

     б)  порционные куски                                        2) не подлежит хранению

     в)  котлетная масса                                            3)  24 часа

     г)  п/ф из котлетной массы                               4)  2 – 3 часа 

          д) рыбный фарш                                                5)  12 час.

7. Перечислите:  

     Санитарные требования  к процессу приготовления полуфабрикатов  из 

     рыбы: __________________________________________________________

      _______________________________________________________________ 

       ______________________________________________________________

______________________________________________________________

____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

12. Морепродукты.

1. Перечислите:  Что относят к морепродуктам?

_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

2. Составьте схему обработки  раков:

3. Укажите: В, каком виде по термическому состоянию поступают  креветки на  ПОП:

______________________________________________________________________________________________________________________________

4. Укажите:  Использование омаров и лангустов: ______________________________________________________________________________________________________________________________

т( Проверьте  себя 
Инструкция:  Предлагаемый тест имеет 10 заданий. 
На его выполнение отводится  20минут. Внимательно читайте задание.

 Выберите правильный ответ
1. Временных отрезков,  которые соответствуют сроку хранения 

   полуфабрикатов рыбы, нарезанных порционными кусками.

     а)   24ч.        б)  12ч.       в) 36ч.

2. Рекомендуемый угол нарезки рыбы на 

    порционные куски – кругляши.
     а)  90С          б) 30С         в) 45С

3. Рекомендуемый  угол нарезки филе рыбы для жарки.

      а) 90С           б) 45С        в) 30С

4. Установите соответствие колонок:  
     Для получения полуфабриката.

       а)   чистое филе              1) внутренности удаляем через  отверстие 

                                                    образовавшееся после удаления головы

       б)   порционный              2) внутренности удаляем через отверстие в 

              кусок круглой               брюшной полости
                   формы

5. Между размерами рыбы и её полуфабрикатами, используемыми для 

жарки.

    1) мелкая                    а) полуфабрикат – филе с кожей и костями

    2) средняя                  б)  полуфабрикат – кругляш

    3) крупная                  в)  целиком

     6. Между размерами рыбы и её полуфабрикатами, предназначенными для 

         варки.

    1) мелкая                    а) целиком

    2) средняя                  б)  полуфабрикат – кругляш

    3) крупная                  в)  полуфабрикат – филе с кожей и костями

     7. Перечислите способы размораживания рыбы.

         Ответ: ________________________________________________________

8. Укажите цель панировки полуфабрикатов рыбы непосредственно перед 

жаркой.
Ответ: _________________________________________________________

9. Укажите способы фарширования рыбы.

Ответ: _________________________________________________________

10. Поставьте последовательность.

Технологический процесс приготовления рыбной кнельной массы:

1) протираем с маслом через сито                        8) солим
2) пропускаем через мясорубку                             9) добавляем молоки
3) замачиваем белый хлеб в молоке без корок    10) выбиваем
4) добавляем соль перец                                        11) перемешиваем   
5) филе нарезаем на кусочки 30 – 40 гр.                                      
6) пропускаем через мясорубку 2-й раз                
7) добавляем яичные белки                                    самооценка            оценка
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  Рассчитайте:

         1. Определите количество отходов, полученных при обработке на чистое 

            филе 50 кг. окуня морского крупного размера потрошёного с головой. 

             ______________________________________________________________

             ______________________________________________________________

             ______________________________________________________________

             ______________________________________________________________

            ______________________________________________________________

            ______________________________________________________________

       2.  Определите массу нетто горбуши потрошёной с головой при разделке 

            на чистое филе, если масса брутто 0,23 кг.

            ______________________________________________________________

           _______________________________________________________________

           _______________________________________________________________

           _______________________________________________________________

           _______________________________________________________________

           _______________________________________________________________

       3. Определите массу нетто белуги среднего размера с головой при 

            обработке 50 кг. Рыбы на порционные куски без кожи и хрящей.

             ______________________________________________________________
             ______________________________________________________________

             ______________________________________________________________

             ______________________________________________________________

             ______________________________________________________________

             ______________________________________________________________

       4. Сколько потребуется трески среднего размера с головой для получения 

           64 кг. рыбы, обработанной на порционные куски без кожи и костей? 

          _______________________________________________________________

          _______________________________________________________________

          _______________________________________________________________

          _______________________________________________________________

          _______________________________________________________________

          _______________________________________________________________
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 Отгадайте  кроссворд № 2.1. «Рыбный треугольник»
      Заполните клетки названиями рыб.

	1. А
	
	
	
	

	2
	А
	
	
	

	3 
	
	А
	
	
	

	4
	
	
	А
	
	
	

	5
	
	
	
	А
	
	

	6
	
	
	
	
	А
	

	7
	
	
	
	А
	
	

	8
	
	
	А
	
	
	

	9
	
	А
	
	
	
	

	10
	А
	
	
	
	
	

	11А
	
	
	
	
	


2.2. На смекалку.
    1) Какую рыбу человек использует как живой прибор слежения за чистой   водой?    _______________________________________________________
2) Какая пресноводная рыба называется так же, как и река на дальнем 

     востоке?  ______________________________________________________

3) Эта вкусная рыба названа в честь средиземноморского острова. 

      Близ него организован и её первый промысел. _______________________ 

4) Какой рыбой угощал Демьян соседа Фоку в басне И. Крылова 

      «Демьянова уха»? ______________________________________________
5) Каким словом,  одинаково названа рыба и продолговатый пшеничный 

     хлебец?  ________________________________________________________
6) Какое блюдо на Руси называли ухой? _______________________________

7) По свидетельству Горация, древние римляне очень ценили эту рыбу как деликатес. В бассейны, где держали этих рыб, бросали в наказание строптивых рабов.  _______________________________________________

8) Какую рыбу предпочитал, есть Иван Грозный во время поста?  ________________________________________________________________

Тема: № 3 Обработка мяса и мясопродуктов.

1. На  ПОП поступает мясо по термическому состоянию (укажите температуру)

    Остывшее             ________________________________________________

    Охлаждённое        ________________________________________________

    Подмороженное   ________________________________________________

    Замороженное      ________________________________________________

2. Мясо по упитанности делят на категории: 

    (укажите категории, дайте им характеристику)

    Говядина: _________________________________________________________

                      _________________________________________________________

    Баранина: _________________________________________________________

                      _________________________________________________________

    Свинина: __________________________________________________________

                     __________________________________________________________ 

                     __________________________________________________________

                     __________________________________________________________

                     __________________________________________________________

3. Укажите:  Из чего состоят  ткани мяса?

     Мышечная ________________________________________________________

       _________________________________________________________________

     Соединительная ___________________________________________________

     __________________________________________________________________

     Жировая __________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     Костная __________________________________________________________

     __________________________________________________________________  

4. Перечислите:  По способу разделки мясо поступает на ПОП.

    А) ___________________________________________________ 

    Б) ____________________________________________________ 

5. Продолжите предложение: 

    При приёмке мяса,  прежде всего, проверяют наличие:

    а) ____________________________________________

    б) ____________________________________________

    в) ____________________________________________

    г) ____________________________________________

6.  Укажите требования к качеству мяса:

      Охлаждённого ___________________________________________________

      _________________________________________________________________

      Мороженного _____________________________________________________

      _________________________________________________________________

 1. Механическая кулинарная обработка мяса
1. Назовите: В, каком цехе обрабатывают мясо? ___________________________

2. Продолжите предложение:  

    Мороженое мясо разделывают только после ____________________________

3. Перечислите в порядке последовательности:  

    Обработка мороженого мяса состоит из следующих стадий:

    а)  ____________________________          д) _____________________________

    б) ____________________________           е)  ____________________________

    в) ____________________________          ж) _____________________________

    г) ____________________________           з) _____________________________

  т(   

4.  Выберите правильный ответ из второй колонки: Размораживание мяса.

	А) Медленное размораживание

Б) Быстрое размораживание
	1) Температура: 20 – 25С, 

     влажность воздуха: 85 – 95 %

     время размораживания: 12 – 24 часа.

______________________________________

2) Температура: 0 – 4С, 

     влажность воздуха: 65 – 75% 

     время размораживания:  6 – 8 часов.

______________________________________

3) Температура:  0 – 8С, 

    влажность воздуха: 90 – 95%

    время размораживания: 1 – 3 суток

______________________________________

4) Температура: 18 – 20С, 

     влажность воздуха: 90 – 95С,    

     время размораживания: 2 суток


   ___________________________________________________________________     

(  

5. Дайте объяснение:  Для чего мясо подвергают обсушиванию?

   ___________________________________________________________________

   ___________________________________________________________________

  ___________________________________________________________________

6. Укажите температуру воды при обмывании мяса:  _______________________

7. Укажите:  Почему запрещается размораживать мясо в воде? 

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

8. Продолжите предложение:  Размораживание прекращают, если температура в 

    толще мышц достигает ______________________________________________  

2. Кулинарная разделка и обвалка говяжьей полутуши.

1. Укажите:  Из каких операций состоит разделка полутуш мяса:

    1) ____________________________________________________

    2) ____________________________________________________

    3) ____________________________________________________

    4) ____________________________________________________

2. Дайте определение: 

    Обвалка ___________________________________________________________

    Жиловка  и зачистка ________________________________________________

3. Укажите: Для чего зачищают мясо? ___________________________________

    __________________________________________________________________

у(
4. Заполните схему: Разделка говяжьей туши:

     1. ________________________               5. __________________________

     2. ________________________               6. __________________________

     3. ________________________               7. __________________________

     4. ________________________               8. __________________________   

     А. ________________________              В. __________________________  

     Б. ________________________               Г. __________________________  


5. Перечислите:  Части полученные,  в результате кулинарной разделки

     передней четвертины: ______________________________________________

     _________________________________________________________________    

     задней четвертины _________________________________________________

     __________________________________________________________________

6. Установите соответствие колонок с помощью стрелок:

    В результате обвалки получаем части мяса:

    1.боковой кусок тазобедренной части

    2.шейная часть

    3. вырезка                                                                   А) Передняя четвертина 

    4. Пашина                                                                          говяжьей полутуши

    5. грудинка

    6. плечевая часть    

    7. тонкий край

    8. толстый край

    9. внутренний кусок тазобедренной части               Б) Задняя четвертина

   10.наружный кусок тазобедренной части                       говяжьей полутуши

   11.заплечная часть

   12.верхний кусок тазобедренной части

   13.покромка

   14.подлопаточная часть                            

у(   

7. Укажите:  Кулинарное использование частей мяса говядины при сортировке:

     Вырезка _________________________________________________________

     Толстый и тонкий край _____________________________________________

     Внутренний и верхний кусок ________________________________________

     Наружный и боковой куски __________________________________________

     Лопаточная и подлопаточная части ___________________________________  

     Грудинка _________________________________________________________

     Покромка _________________________________________________________

     Шейная часть _____________________________________________________

     Пашина  _________________________________________________________

т(
8. Выберите значение:  

    Говяжью полутушу делим на две четвертины по позвонкам:

       а) 5 – 6  

       б)  7 – 8  

       в) 13 – 14  

       г) 15 – 16 

9. Установите последовательность цифрами: 

      Деление передней четвертины на отруба производиться по схеме:

                   Отсекаем шею

                   Отрезаем лопатку по контуру

                   Отделяем спинно-грудную часть

10. Укажите:  

     Потери при обработке мяса I категории   _______________________________

     Потери при обработке мяса II категории  ______________________________

3. Приготовление мясных полуфабрикатов.

1. Назовите: По способу приготовления различают полуфабрикаты:  

    __________________________________________________________________

2. Перечислите приёмы при приготовлении  полуфабрикатов:

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

(
3. Обоснуйте:  Для каких целей мясо отбивают? ___________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

4. Укажите:  Какими кусками маринуют мясо и для чего?  __________________   

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

5. Продолжите предложение:  Панируют полуфабрикаты,  для того чтобы  

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

6. Назовите:  Какое сырьё используют для шпигования мяса? ________________

    __________________________________________________________________

7.  Допишите:

     Для улучшения вкусовых и ароматических качеств, повышения сочности 

     мясо  _____________________________________________________________

8. Перечислите:  Крупнокусковые  полуфабрикаты из говядины:

    _________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

9. Укажите:  Какой фарш используют для приготовления зраз отбивных?

    __________________________________________________________________  

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

10. Перечислите:  Какой вид панировки используют для приготовления 

      ромштекса?  ______________________________________________________

11. Укажите:  Под каким углом нарезают мясо для полуфабриката «Лангет»? 

       _________________________________________________________________   
 у(
12. Заполните пропуски:  Для шпигованного мяса шпик используют в ________

       виде,  шпигуют ___________  волокон  или под углом  ___________.    

13. Заполните таблицу:  Полуфабрикаты из говядины:   

	Вид п./ф.
	Наименование полуфабриката
	Части мяса
	Форма. Масса.
	Особенности приготовления
	Вид тепловой обработки

	Крупно

кусковой
	Ростбиф  
	Вырезка,

Толстый, тонкий

край
	1-2 кг.
	В нескольких местах надрезают сухожилия
	жарка

	
	Тушёное мясо
	
	
	
	

	
	Шпигованное мясо
	
	
	
	

	
	Отварное мясо
	
	
	
	

	
	Филе
	
	
	
	

	
	Лангет
	
	
	
	

	
	Антрекот 
	
	
	
	

	
	Зразы отбивные 
	
	
	
	

	
	Говядина духовая 
	
	
	
	

	
	Ромштекс
	
	
	
	

	
	Бефстроганов
	
	
	
	

	
	Азу
	
	
	
	

	
	Поджарка
	
	
	
	

	
	Шашлык по-московски
	
	
	
	

	
	Гуляш 
	
	
	
	


4. Кулинарная разделка и обвалка бараньей туши.

(
1. Заполните схему:  Разделка бараньей туши:

                       [image: image22.jpg]



     I. ________________________________________________________

    II. _______________________________________________________

   III. _______________________________________________________

   IV. _______________________________________________________

    V. ________________________________________________________

2. Укажите:  Потери при обработке баранины:

     I категории _____________     

    II категории _____________

3. Укажите:  

    Кулинарное использование частей мяса  баранины при сортировке:

    Корейка ___________________________________________________________

    Лопаточная часть ___________________________________________________

    Грудинка __________________________________________________________

    Шейная часть ______________________________________________________

4. Укажите:  

    Длину рёбер у корейки баранины  ___________________________

5. Ответьте: 

    Как отделяют корейку от грудинки?  __________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

5. Кулинарная разделка и обвалка свиной туши.

(
1. Заполните схему:   Деление свиной туши на части:

                      [image: image23.jpg]



         I.    _______________________________________________________          

        II.    _______________________________________________________        

       III. ________________________________________________________        

       IV.   _______________________________________________________

        V.    _______________________________________________________

       VI.   _______________________________________________________

2. Укажите: 

    Кулинарное использование при сортировке полученных частей свинины:

    Корейка ___________________________________________________________         

    Грудинка  _________________________________________________________

    Тазобедренная часть ________________________________________________

    Лопаточная часть  __________________________________________________

    Шейная часть  _____________________________________________________

    Обрезки  __________________________________________________________

3. Укажите:  Потери при обработке свинины:

     Мясной  ____________________________________

     Обрезной  __________________________________

     Жирной  ____________________________________

4. Укажите:  

    Использование свиной шкуры при разделке: ____________________________

5. Продолжите предложение:  

    В первую очередь у свиной туши отделяют _____________________________

    __________________________________________________________________

6. Полуфабрикаты из баранины и свинины.

1. Заполните таблицу:  Полуфабрикаты из свинины и баранины:

	Вид п./ф.
	Наименование полуфабриката
	Части мяса
	Форма. Масса. 
	Особенности приготовления
	Вид тепловой обработки

	
	Грудинка фаршированная
	
	
	
	

	
	Баранина (свинина) жаренная
	
	
	
	

	
	Котлеты отбивные
	
	
	
	

	
	Эскалоп
	
	
	
	

	
	Шашлык 

по - карски
	
	
	
	

	
	Шницель отбивной
	
	
	
	

	
	Духовая баранина, свинина
	
	
	
	

	
	Шашлык по-кавказски
	
	
	
	

	
	Рагу
	
	
	
	

	
	Плов
	
	
	
	

	
	Гуляш
	
	
	
	

	
	Поджарка 
	
	
	
	


 2. Укажите: Какой фарш используют для приготовления полуфабриката

      «Грудинка фаршированная»   ________________________________________

7. Приготовление рубленой массы и полуфабрикатов из неё.

1. Назовите:  Части мяса, которые используют для приготовления рубленой 

     массы:  __________________________________________________________

    __________________________________________________________________

у(    

 2. Составьте алгоритм приготовления  рубленой массы:   __________________

      _________________________________________________________________ 

      _________________________________________________________________             

     __________________________________________________________________

3.  Укажите:  Цели добавки шпика  (сырца) в рубленую мясную массу:

     __________________________________________________________________

4. Выберите  правильное значение из перечисленных продуктов, которые  

     рекомендуются  для  добавления в рубленую массу, предназначенную для 

      приготовления фрикаделек:

     а) сырые яйца          б)  зелёный лук        в)  пассированный  репчатый  лук

(
5. Заполните таблицу:  Рубленые полуфабрикаты:

	Название полуфабриката
	Форма
	Приготовление  полуфабриката

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


6. Укажите:  Массу полуфабрикатов при формовке в граммах:

     Бифштекс рубленый  ________________________________

     Шницель натуральный рубленый  _____________________

     Фрикадельки  ______________________________________

     Котлеты полтавские  ________________________________

     Котлеты натуральные рубленые _______________________

     Люля-кебаб  ______________________________________
8. Приготовление котлетной массы и полуфабрикатов из неё.

1.  Укажите, чем отличается котлетная масса от рубленой:  __________________

     __________________________________________________________________

2.  Назовите:  

     Части мяса, которые используют для приготовления котлетной массы:

    __________________________________________________________________

(    

3. Составьте алгоритм приготовления котлетной массы:

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

   ___________________________________________________________________

4. Укажите:  Норма продуктов для приготовления 1 кг.  котлетной массы:

	Наименование продукта
	Вес гр.

	Хлеб пшеничный
	

	Вода или молоко
	

	Соль 
	

	Перец 
	


5. Укажите:  С какой целью выбивают котлетную массу?   _______________

    _______________________________________________________________

6. Установите соответствие между двух колонок: _________________________

     __________________________________________________________________

	Название

 полуфабриката
	Приготовление полуфабриката

	А
	БИТОЧКИ
	1
	Котлетную массу развешивают на порции, панируют в красной панировке, придают овально- приплюснутую форму с одним заостренным концом, толщина 2-2,5см. длина 11см. ширина 5см.

	Б
	КОТЛЕТА
	2
	Котлетную массу развешивают на порции, панируют в сухарях и придают, приплюснуто – круглую форму, толщиной 2 – 2,5см, диаметром 6см. 

	В
	ЗРАЗЫ
	3
	Котлетную массу порционируют, панируют, придают форму овально – приплюснутую, толщиной 1см. 

	Г
	ШНИЦЕЛЬ
	4
	Котлетную массу порционируют, придают форму кружочка, толщиной 1см. на середину лепёшки кладут фарш, края кружочка  соединяют, панируют в красной панировке и формуют в виде кирпичика с закруглёнными краями

	Д
	ТЕФТЕЛИ
	5
	На смоченную салфетку раскладывают массу в виде прямоугольника толщиной 1,5 – 2 см. на середину его по длине кладут фарш. Массу соединяют с помощью салфетки.  Придают форму батона. Поверхность смазывают льезоном, посыпают сухарями.


11. Обработка мяса диких животных.

1.Укажите:  Цель маринования мяса диких животных:

    _________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

2. Выберите правильное значение:

    Время маринования мяса диких животных зависит от:

     а)  величины куска

     б)  времени года

     в) вида животного

     г) вида блюда

     д) возраста животного

(          

3. Составьте алгоритм обработки поросят: 

      _________________________________________________________________

      _________________________________________________________________

      ________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

т(
4. Установите соответствие колонок:

     Кулинарное использование тушки зайца:

     а) тушение                                         1) задняя часть

     б)  жарка                                             2) передняя часть

5. Укажите:  Способы разделки диких животных:

     Дикая коза  ______________________________________

     Медведь    _______________________________________

    Олень, лось _______________________________________

6. Запишите:  Норма продуктов на 1литр маринада:

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

12. Обработка субпродуктов.

1. Дайте определение:  Субпродукты это –  _______________________________

    __________________________________________________________________

2. Допишите:  На предприятия общественного питания субпродукты поступают 

    по термическому состоянию в   _______________________________________

3. Укажите: Температуру, при которой размораживают субпродукты  ________

т(
4. Установите соответствие колонок с помощью стрелок по категориям:

                  Субпродукты                                                             категория  

1) печень

2) головы

3) почки

4) язык                                                                   I  категория

5) ноги

6) мозги

7) лёгкие

8) сердце

9) вымя                                                                  II  категория

10) хвосты

11) уши

12) губы

13) рубцы

5. Укажите обработку субпродуктов:

       Мозги ___________________________________________________________

       Язык   ___________________________________________________________

       Почки ___________________________________________________________

       Печень  __________________________________________________________

       Сердце __________________________________________________________

       Лёгкое  __________________________________________________________

       Ноги    ___________________________________________________________

       Вымя  ___________________________________________________________

6. Перечислите:  Полуфабрикаты из субпродуктов:  ________________________

    __________________________________________________________________

7. Назовите:  Вид панировки, используемый для полуфабриката «Мозги фри»

    __________________________________________________________________

8. Составьте схему  технологии приготовления  полуфабриката: 

     «Печень по – строгановски» 

13. Требования к качеству. 

Сроки хранения полуфабрикатов из мяса.

1. Перечислите:  Требования к качеству полуфабрикатов:   

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

т(
2. Установите соответствие колонок:   Сроки хранения полуфабрикатов:

     а) Крупнокусковые  п/ф                                         1) не более 12 часов

     б) Мелкокусковые   п/ф                                         2) не более 6 часов  

     в) Мясной фарш                                                      3) не более 48 часов

     г)  Порционные натуральные  п/ф                         4) не более 24 часов                                                                              

     д) Из котлетной массы  п/ф                                    5) не более 36 часов 

     е) Кости                                                                     6) 3 – 5 часов 

3. Укажите: Температуру хранения изделий из мясной котлетной массы: ______
Тема № 4. Обработка сельскохозяйственной птицы и дичи.

1. Запишите:  Химический состав сельскохозяйственной птицы:

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    _________________________________________________________________

2. Укажите: Какая птица поступает на  ПОП  по термическому состоянию: 

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

3. Укажите:  Какая птица поступает на  ПОП  по способу обработки:

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

(
4. Объясните:   Почему дичь в основном используют для  жарки?

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

5. Укажите:  Какую птицу лучше всего использовать для варки бульонов и 

     почему? __________________________________________________________

     __________________________________________________________________

1. Механическая кулинарная обработка

 сельскохозяйственной птицы и пернатой дичи.

 1. Перечислите основные процессы механической кулинарной обработки с/х. 

     птицы: __________________________________________________________

       ________________________________________________________________

       ________________________________________________________________

       ________________________________________________________________

2. Укажите:  Температуру размораживания тушек птицы:  __________________ 

т(
3.  Установите последовательность обработки дичи с помощью цифр:

Обсушивание

Обрубание

Опаливание

Ошпаривание

Ощипывания

Удаление крылышек

Промывание

Потрошение

2. Заправка птицы и дичи.

  1. Укажите:  Для каких целей, заправляют птицу перед тепловой обработкой?

       _________________________________________________________________

       _________________________________________________________________

       _________________________________________________________________

  2. Назовите виды заправки птицы, и их назначение:

        а) ______________________________________________________________

        б)  ______________________________________________________________

        в)  ______________________________________________________________

 3.  Опишите вид заправки дичи ножка в ножку:

      _________________________________________________________________

      _________________________________________________________________

      _________________________________________________________________

      _________________________________________________________________

4. Укажите:  Какой вид заправки птицы используют для варки: ______________

5. Перечислите:  По каким признакам сортируют птицу для заправки? 

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________
3. Полуфабрикаты из птицы и дичи

1. Перечислите:  Виды полуфабрикатов из птицы и дичи по способу приготовления: ___________________________________________________

 2. Назовите полуфабрикаты из филе птицы:

       ________________________________________________________________

       _________________________________________________________________ 

       _________________________________________________________________

(
 3. Опишите технологию приготовления полуфабриката «Котлеты по-киевски»

        ________________________________________________________________

        ________________________________________________________________

        ________________________________________________________________

        ________________________________________________________________

        _______________________________________________________________

т(
 4. Установите соответствие колонок:  

      (ответы занесите в 3 колонку,  например 1- г)

	Вопросы
	Варианты ответов
	Ответы 

	1. В чём панируются 

    котлеты  Пожарские?
	а) Форма овально-приплюснутая 

    с косточкой крыла.
	

	2. Зачем котлеты

    по-киевски панируют

    в двойной панировке?
	б) Рагу, плов, чахохбили.
	

	3. Какую форму имеет 

    котлета натуральная из 

    кур?
	в) Чтобы стало мягче.
	

	4. Какие полуфабрикаты из 

    кур используют 

    для тушения?
	г) В белой панировке.
	

	5. Какой хлеб используют 

    для панировки 

    полуфабриката шницель 

    по - столичному?
	д) Чтобы разрушить соединительную 

     ткань.
	

	6. Какую форму имеют 

    котлеты Пожарские?
	е) Чтобы масло не вытекало во время 

     тепловой обработки.
	

	7. Для чего отбивают филе

    птицы?
	ж) Форма яйцевидно- приплюснутая.
	

	8. Какой вид панировки 

    используют для 

    биточков?
	з) Чёрствый ржаной хлеб, без корок 
	

	
	и) Смачивают в льезоне, 

     панируют в сухарях.
	

	
	к) Панируют в фигурной панировке.
	

	
	л) Чёрствый  пшеничный  хлеб,

     нарезанный  соломкой.
	


4. Обработка субпродуктов птицы и дичи.

(
1. Укажите:  Обработку субпродуктов  с/х  птицы:

Головы        _______________________________________________________

Гребешки    _______________________________________________________

      Шейки        _______________________________________________________

      Ножки         _______________________________________________________   

      Крылышки  _______________________________________________________

      Желудок     _______________________________________________________

      Печень        _______________________________________________________

      Сердце        _______________________________________________________

2. Заполните таблицу:  

     Кулинарное использование субпродуктов из птицы для приготовления 

     блюд:

	Вид полуфабриката
	Кулинарное использование

	Головы 
	

	Гребешки 
	

	Шейки 
	

	Ножки 
	

	Крылышки 
	

	Желудок 
	

	Печень 
	

	Сердце 
	


5. Требования к качеству. 

Сроки хранения полуфабрикатов из птицы и дичи.

 1. Укажите: Температуру и сроки хранения подготовленных полуфабрикатов 

      на ПОП 

      Крупнокусковые  _____________    Мясной фарш ___________________  

      Суповые наборы    ____________    Панированные __________________

      Мелкокусковые  ______________   Из котлетной массы ______________

2. Укажите, требования к качеству полуфабрикатов из мяса и птицы:

       _________________________________________________________________

       _________________________________________________________________

      _________________________________________________________________

3. Назовите:  Требования, предъявляемые к полуфабрикату  «Котлеты натуральные»  ____________________________________________________

_________________________________________________________________

т( Проверьте  себя 
Инструкция:  Предлагаемый тест имеет 7 заданий. 
На его выполнение отводится  10минут. Внимательно читайте задание.

     Поставьте последовательность.
     1. Свиная туша разделывается на отруба по схеме:

           Отделяем корейку

           Отделяем вырезку

           Отделяем шею

           Отделяем грудинку

           Отделяем шпик

           Отделяем тазобедренную часть

           Отделяем лопатку

     Выберите правильный ответ. 

2. Из говядины нарезают мелкокусковые полуфабрикаты:
а) ромштекс, плов, рагу
б) бифштекс, филе, люля-кебаб
в) бефстроганов, шашлык, поджарка
г) гуляш, эскалоп, азу
3. К крупнокусковым полуфабрикатам относят:

    а) бифштекс, шпигованное мясо 

    б) ростбиф, отварное мясо
    в) лангет, говядина духовая

    г)  филе, антрекот, зразы

4. Для приготовления рубленой массы используют части говядины:

    а) шейная часть, пашина

    б) наружный и боковой куски тазобедренной части

    в) подлопаточная часть, грудинка

    г) покромка, внутренний кусок тазобедренной части

5. Из котлетной массы изготавливают полуфабрикат:

    а) котлеты полтавские

    б) зразы рубленые

    в) бифштекс рубленый

    г) фрикадельки

6. Установите соответствие между частями вырезки туши говядины и 

    полуфабрикатами, приготовленными из них.

    1) антрекот                        а) утолщенная часть вырезки

    2) лангет                            б) средняя часть вырезки

    3) бифштекс                      в) тонкая часть вырезки
    4) филе                              г) верхняя часть вырезки
7. Сроки хранения мясных полуфабрикатов:

                                                                  1) не более 12 ч.

     а) крупнокусковые                             2) не более 48 ч.

     б) мелкокусковые                               3) не более 24 ч.

                                                                   4) не подлежат хранению 

                      Самооценка        оценка
[image: image24.wmf]Тема: № 1 Тепловая кулинарная обработка продуктов.

1. Способы тепловой кулинарной обработки
1. Допишите: 

    Тепловая кулинарная обработка продуктов имеет большое значение 

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

(
2. Объясните, какие происходят изменения в продуктах в процессе тепловой 

    обработки?   Чем это вызвано?  _______________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

3. Перечислите:

    Положительные и отрицательные стороны тепловой обработки продуктов.

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

4. Всю тепловую  обработку делят на способы:

    А) ________________  Б) __________________  В) ____________________

у(
5. Дополните схему: Классификация способов тепловой обработки.

  SHAPE  \* MERGEFORMAT 



6. Дайте определение:  Припускание – это ________________________________      

     __________________________________________________________________

7. Продукты,  в жире  припускают при температуре: _______________________

у(
8. Дополните схему: Классификация способов тепловой обработки.

  SHAPE  \* MERGEFORMAT 



9. Дайте определение: Жарка – это ______________________________________

    __________________________________________________________________ 

10. К комбинированному способу тепловой обработки относят: 

      А) _________________  Б) _________________  В) ______________________

11. Объясните: Чем отличается тушение от припускания?   __________________

      _________________________________________________________________

12. Дайте определение: Брезирование – это _______________________________

13. К вспомогательному способу тепловой обработки относят: 

      А) ____________ Б) ___________ В) ______________ Г) _______________

14. Поддержание нужной температуры блюд на раздаче или при перевозке 

      называют: ______________________________________________________

15. Укажите цель пассерования продуктов: _______________________________

      _________________________________________________________________

(
16.  Назовите причину: Чем вызвано помутнение бульона при длительном 

       кипении?  Как этого избежать?  _____________________________________

      _________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

17. Дайте определение: Бланширование – это _____________________________

      _________________________________________________________________

18. Объясните цель бланширования продуктов: ___________________________

      _________________________________________________________________

      _________________________________________________________________

      _________________________________________________________________

19. Назовите причину уменьшения массы мяса и рыбы после тепловой 

     обработки:  ______________________________________________________

      ________________________________________________________________

20. Дайте объяснение процессу дымообразования при жарке: _______________

      _________________________________________________________________

      _________________________________________________________________

21. Составьте вопросы к  кроссворду.

	1
	3
	А
	П
	Е
	К
	А
	Н
	И
	Е

	
	2
	Ф
	Р
	И
	Т
	Ю
	Р
	
	
	

	3
	Т
	У
	Ш
	Е
	Н
	И
	Е
	
	
	

	4
	Э
	М
	У
	Л
	Ь
	Г
	И
	Р
	О
	В
	А
	Н
	И
	Е
	
	

	
	5
	Т
	Е
	Р
	М
	О
	С
	Т
	А
	Т
	И
	Р
	О
	В
	А
	Н
	И
	Е

	
	
	
	6
	К
	А
	Р
	А
	М
	Е
	Л
	И
	З
	А
	Ц
	И
	Я
	
	

	
	
	
	7
	П
	А
	С
	С
	Е
	Р
	О
	В
	А
	Н
	И
	Е
	

	
	
	8
	Б
	Л
	О
	Н
	Ш
	И
	Р
	О
	В
	А
	Н
	И
	Е
	
	

	
	9
	Б
	Р
	Е
	З
	И
	Р
	О
	В
	А
	Н
	И
	Е
	
	

	
	10
	Д
	Е
	Н
	А
	Т
	У
	Р
	А
	Ц
	И
	Я
	


1. ______________________________________________________________________________________________________________________________

2. ______________________________________________________________________________________________________________________________

3. ______________________________________________________________________________________________________________________________

4. ______________________________________________________________________________________________________________________________

5. ______________________________________________________________________________________________________________________________

6. ______________________________________________________________________________________________________________________________

7. ______________________________________________________________________________________________________________________________

8. ______________________________________________________________________________________________________________________________

9. ______________________________________________________________________________________________________________________________

10. ______________________________________________________________________________________________________________________________

Ключевое слово: ___________________________________________________
__________________________________________________________________

Тема: № 2 Супы

1. Укажите:   Супы классифицируют:

    По температуре подачи ___________________________________________

    По способу приготовления ________________________________________

    По жидкой основе ________________________________________________

2. Продолжите предложение:    Супы готовят в производственных цехах: 

    ________________________________________________________________

3. Закончите схему:  Супы состоят из двух частей.
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4. Объясните:   За счёт чего супы приобретают вкус и аромат?

    ________________________________________________________________

    ________________________________________________________________ 

    ________________________________________________________________

    ________________________________________________________________

5. Напишите:  

    Какие безопасные приёмы  нужно соблюдать при  приготовлении супов?   

    ________________________________________________________________

    ________________________________________________________________

    ________________________________________________________________

    ________________________________________________________________

    ________________________________________________________________

    ________________________________________________________________

    ________________________________________________________________

6. Укажите:  Почему супы варят при слабом кипении?   __________________

    ________________________________________________________________

    ________________________________________________________________

7. Назовите и опишите технологию приготовления:  «Мой любимый суп».   

    ________________________________________________________________

    ________________________________________________________________

    ________________________________________________________________

1. Приготовление бульонов.

1. Дайте определение: Бульон – это    _________________________________

    ________________________________________________________________

2. Назовите:  Пищевые вещества, содержащиеся в бульонах. 

    ________________________________________________________________

    ________________________________________________________________

(
3. Заполните таблицу:  Разновидности бульонов.

	Вид бульона
	Сырьё
	Продолжительность варки

	Костный 
	
	

	Мясо - костный
	
	

	Бульон из птицы
	
	

	Рыбный 
	
	

	Грибной отвар
	
	


4. Объясните:  Появление хлопьев на поверхности бульона при варке: 

    ________________________________________________________________

    ________________________________________________________________
    ________________________________________________________________

5. Назовите:  Какие бульоны называют концентрированными?

    ________________________________________________________________

    ________________________________________________________________

    ________________________________________________________________

(
6. Дайте объяснение:  Почему бульоны возбуждают аппетит? 

    ________________________________________________________________

    ________________________________________________________________

    ________________________________________________________________

у(
7. Составьте технологическую схему приготовления  мясокостного бульона:  

2. Заправочные супы.
1. Дайте определение:  Какие супы называют заправочными, что является их 

    характерной  особенностью?  ______________________________________  

    ________________________________________________________________

    ________________________________________________________________

    ________________________________________________________________

    ________________________________________________________________

    ________________________________________________________________

2. Перечислите: Виды заправочных супов: _____________________________

   ________________________________________________________________     __________________________________________________________________

     3. Назовите правила приготовления заправочных супов:  _________________

    ________________________________________________________________

    ________________________________________________________________

    ________________________________________________________________

    ________________________________________________________________

    ________________________________________________________________

   ________________________________________________________________

   ________________________________________________________________

   ________________________________________________________________

     4. Укажите: Температура подачи заправочных супов и условия их хранения: 

          _______________________________________________________________

у(
     5.  Закончите технологическую схему: Приготовление заправочных супов.
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(     

     6. Какие супы заправляют мучной пассировкой,  и для какой цели? 

           _______________________________________________________________

           _______________________________________________________________

           _______________________________________________________________

7. Назовите:  Жидкую основу щей: ___________________________________

_______________________________________________________________

     8.  Объясните, чем отличается приготовление блюда  «щи по-уральски» от 

           блюда  «щи суточные»?  _________________________________________

          _______________________________________________________________

          _______________________________________________________________

          _______________________________________________________________

(
9. Заполните таблицу:  Разновидности щей.

	Наименование
	Особенности

приготовления
	Особенности

подачи

	Щи из свежей капусты


	
	

	Щи из свежей капусты 

с картофелем
	
	

	Щи из квашеной капусты 


	
	

	Щи по-уральски


	
	

	Щи суточные


	
	

	Щи зелёные


	
	


(З/Э   

10. Вы – повар. Варите щи из белокочанной капусты,  они оказались 

     горьковатыми.  Ваши действия? ___________________________________

     _______________________________________________________________

     11. Вы – повар. Если оказались пресными на вкус щи из щавеля и шпината.

           _____________________________________________________________

у(
     12.  Назовите:  Способы варки свеклы: ________________________________

           _______________________________________________________________

      _______________________________________________________________

      _______________________________________________________________

      _______________________________________________________________

     13. Объясните:   Каковы особенности приготовления борща флотского и 

           сибирского? ____________________________________________________

          _______________________________________________________________

          _______________________________________________________________

          _______________________________________________________________

          _______________________________________________________________

          _______________________________________________________________

(
    14.  Заполните таблицу: Разновидности борщей.

	Наименование
	Особенности

Приготовления
	Особенности

подачи

	Борщ 


	
	

	Борщ московский


	
	

	Борщ с капустой и картофелем


	
	

	Борщ украинский


	
	

	Борщ флотский


	
	

	Борщ сибирский 


	
	


у(
    15. Составьте технологическую схему:  

           Приготовление супа «Борщ украинский»

(З/Э   
    16. Борщ потерял свой цвет при варке.  Ваши действия? 

      _________________________________________________________________

      _________________________________________________________________
     17. Назовите: Что является обязательной составной частью рассольников:

           _______________________________________________________________

(
     18.  Заполните таблицу:  Разновидности рассольников.

	Наименование
	Особенности приготовления 
	Особенности подачи

	Рассольник 


	
	

	Рассольник домашний 


	
	

	Рассольник московский


	
	


     19. Укажите:  При какой температуре, рассольник заправляют льезоном?  

            Назовите его:   _________________________________________________

     20.  Укажите:   Последовательность операций по подготовке перловой крупы 

             при приготовлении рассольника: _________________________________

             _____________________________________________________________   

             ______________________________________________________________      

     21. Перечислите:  Продукты, входящие в состав солянок:  

           _______________________________________________________________

          _______________________________________________________________
     22. Объясните: 

            Чем отличается приготовление блюда «солянка сборная мясная» 

             от блюда «солянка домашняя»? __________________________________

           _______________________________________________________________

          _______________________________________________________________

у(
     23. Составьте алгоритм приготовление супа  « Солянка рыбная»

       ______________________________________________________________

       ______________________________________________________________

       ______________________________________________________________

      ______________________________________________________________

      ______________________________________________________________

      ______________________________________________________________   
      ______________________________________________________________

     24. Назовите:  Продукты, входящие в состав картофельных супов:  

         ________________________________________________________________

          _______________________________________________________________

         ________________________________________________________________

(
25. Заполните таблицу:  Разновидности картофельных супов с овощами, 

       крупами,  бобовыми и макаронными изделиями.    
	Наименование
	Особенности приготовления 
	Особенности подачи

	Суп картофельный


	
	

	Суп картофельный с фрикадельками
	
	

	Суп картофельный с крупой
	
	

	Суп полевой


	
	

	Суп картофельный с бобовыми
	
	

	Суп картофельный с макар. изделиями
	
	

	Суп крестьянский


	
	

	Суп из овощей


	
	


    26.  Укажите: Цель замачивания гороха:    ______________________________

           _______________________________________________________________

          _______________________________________________________________

у(
27.  Составьте алгоритм:  Технология приготовления супа «Харчо»: 

       ______________________________________________________________

       ______________________________________________________________

       ______________________________________________________________

      _______________________________________________________________

      _______________________________________________________________

      _______________________________________________________________

      _______________________________________________________________

      _______________________________________________________________

28. Укажите: С какой целью тесто для лапши после замеса выдерживают 

        25–30мин.  ___________________________________________________

      ______________________________________________________________

      ______________________________________________________________

     29. Заполните  пропуски:  

           Для того  чтобы суп  «Лапша домашняя»  получился прозрачным, лапшу 

           засыпают  в ___________  воду,  варят  _______мин. ________________

           на сито  и дают _____________ воде.

30. Составьте схему:  

       Технология приготовления и отпуск суп «Суп из овощей»

у(  

   31. Заполните таблицу: Отметь знаком (x) формы нарезки овощей для   

           данных супов. 

	Супы
	Формы нарезки моркови и картофеля


	
	Брусочки
	Кубики

средние
	Кубики

Мелкие
	Соломка
	Ломтики
	Дольки

	Борщ 
	
	
	
	
	
	

	Борщ украинский
	
	
	
	
	
	

	Борщ флотский
	
	
	
	
	
	

	Борщ московский
	
	
	
	
	
	

	Борщ сибирский
	
	
	
	
	
	

	Щи из свежей
 капусты
	
	
	
	
	
	

	Щи из квашеной 
капусты
	
	
	
	
	
	

	Щи суточные 
	
	
	
	
	
	

	Щи по-уральски   
	
	
	
	
	
	

	Рассольник
	
	
	
	
	
	

	Рассольник домашний 
	
	
	
	
	
	

	Рассольник ленинградский
	
	
	
	
	
	

	Суп картофельный
	
	
	
	
	
	

	Суп из овощей
	
	
	
	
	
	

	Суп крестьянский
	
	
	
	
	
	

	Суп с крупой
	
	
	
	
	
	

	Суп лапша домашняя 
	
	
	
	
	
	

	Суп гороховый
	
	
	
	
	
	

	Суп с макаронами 
	
	
	
	
	
	

	Борщ холодный
	
	
	
	
	
	


     32. Укажите: Время  и условия хранения заправочных супов:  _____________

           _______________________________________________________________

           _______________________________________________________________



(З/Э   

    33. Вы – повар. Из – за  недосмотра  в рассольник положили слишком много 
           солёных  огурцов  и он оказался кислым.   Как исправить блюдо?

           _______________________________________________________________

           _______________________________________________________________
           _______________________________________________________________

    34. У рассольника недостаточно острый вкус. Ваши действия? 

           _______________________________________________________________
3. Супы молочные.
(
     1. Укажите причину, почему овощи, крупы, макаронные изделия плохо 

          развариваются в молоке? Как их нужно варить?  _____________________ 

          _______________________________________________________________

           _______________________________________________________________

    2. Объясните необходимость предварительной варки рисовой крупы в воде 

          при приготовлении молочных блюд: _______________________________

          _______________________________________________________________

          _______________________________________________________________

(
3. Заполните таблицу:  Разновидности молочных супов с овощами, 

     крупами и макаронными изделиями.

	Наименование
	Особенности приготовления 
	Особенности подачи

	Суп молочный

с крупой


	
	

	Суп молочный с макаронными 

изделиями


	
	

	Суп молочный с овощами


	
	


(З/Э   

   4. При кипячении молоко свернулось. Куда используете такое молоко?

        ________________________________________________________________

        ________________________________________________________________

     5. Молочный суп с макаронными изделиями на раздаче загустел. 
        Ваши действия?  _________________________________________________

        ________________________________________________________________

        ________________________________________________________________

        ________________________________________________________________

4. Супы – пюре.
    1. Укажите, что является отличительной особенностью супов-пюре?    

          _______________________________________________________________

          _______________________________________________________________

          _______________________________________________________________

    2.  Укажите, для чего в состав супов-пюре входит белый соус?  ____________

         ________________________________________________________________

         ________________________________________________________________

(
3. Заполните таблицу:  Разновидности суп – пюре. 

	Наименование
	Особенности приготовления 
	Особенности подачи

	Суп – пюре из моркови или репы


	
	

	Суп – пюре из зелёного горошка


	
	

	Суп – пюре из разных овощей


	
	

	Суп – пюре из круп и бобовых


	
	

	Суп – пюре из крупы перловой и рисовой
	
	

	Суп – пюре из птицы


	
	

	Суп – пюре из печени


	
	


у(
   4. Закончите технологическую схему приготовление «супа-пюре»
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 (З/Э       

     5. Вы – повар. Готовите суп-пюре,  зальезонили его сливочным маслом
          (или маргарином),  но оно растопилось и покрыло всю поверхность 
           сплошной плёнкой.   Ваши действия?

          _______________________________________________________________

          _______________________________________________________________

          _______________________________________________________________

          _______________________________________________________________
5. Прозрачные супы.
     1. Продолжите предложение: Прозрачные супы состоят из двух частей     

         ______________________________________________________________

         ______________________________________________________________

     2. Основой прозрачных супов является: _______________________________

            ______________________________________________________________

     3. Укажите:  Как производится осветление прозрачного бульона?  

            ______________________________________________________________

            ______________________________________________________________

            ______________________________________________________________

            ______________________________________________________________

(
4. Заполните таблицу:  Разновидности  прозрачных супов. 

	Наименование
	Особенности приготовления 
	Особенности подачи

	Мясной прозрачный бульон
	
	

	Бульон рыбный прозрачный (уха)
	
	

	Бульон с яйцом


	
	

	Бульон с гренками с сыром
	
	

	Бульон с пирожками


	
	

	Бульон с пельменями
	
	

	Бульон с фрикадельками
	
	

	Уха с расстегаями или кулебякой
	
	


(З/Э   

     5. На поверхности прозрачного бульона появились жиры, которые трудно 
         удалить. Ваши действия? __________________________________________

         ________________________________________________________________

         ________________________________________________________________

     6. Вы – повар. Варите в кастрюли пельмени, а они прилипают ко дну. 
         Ваши действия?  _________________________________________________

         ________________________________________________________________
         ________________________________________________________________
6. Сладкие супы.

     1. Сладкие супы готовят в цехе: ______________________________________

2. Назовите: Для приготовления сладких супов используют продукты.   

______________________________________________________________

3. Для получения необходимой консистенции сладкие супы заправляют:  

______________________________________________________________ 

4. Укажите: температуру и правила подачи сладких супов: ____________________________________________________________________________________________________________________________

5. Перечислите гарниры,  используемые при подаче сладких супов? 

______________________________________________________________

     6. Составьте алгоритм приготовления сладкого супа из свежих овощей:

_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

7. Холодные супы.
1. Холодные супы готовят на: _______________________________________

      _______________________________________________________________

2. Назовите,  какие санитарные требования, нужно соблюдать при обработке продуктов, приготовлении и хранении холодных супов? 

______________________________________________________________

______________________________________________________________

______________________________________________________________

3. Укажите:  стадии в процессе приготовления окрошки мясной:

А) ____________________________________________________________

Б)  ___________________________________________________________

В) ____________________________________________________________

4. Укажите, чем отличается процесс приготовления супа «борщ холодный» от супа «свекольник холодный»:  __________________________________

____________________________________________________________________________________________________________________________

       ______________________________________________________________

5. Назовите суп, куда используют для приготовления щавель, шпинат, лимонную кислоту?  ____________________________________________

8. Требования к качеству супов. Сроки хранения.
1. Укажите: Какие изменения происходят при длительном хранении  супов?  Сколько времени хранят супы на раздаче? _____________________________________________________________

             ______________________________________________________________

             ______________________________________________________________ 

2. Заполните таблицу: Требования к качеству супов.

	наименование
	Внешний вид
	цвет
	вкус
	запах
	консистенция

	Борщи 


	
	
	
	
	

	Щи 


	
	
	
	
	

	Щи зелёные


	
	
	
	
	

	Рассольники


	
	
	
	
	

	Солянка мясная
	
	
	
	
	

	Супы овощные


	
	
	
	
	

	Супы из круп


	
	
	
	
	

	Супы с макаронными изделиями
	
	
	
	
	

	Супы-пюре


	
	
	
	
	

	Прозрачные 

супы
	
	
	
	
	

	Молочные супы
	
	
	
	
	

	Сладкие супы


	
	
	
	
	

	Окрошки


	
	
	
	
	

	Свекольник 


	
	
	
	
	


(З/Э   
3. Вы – повар.   Пересолили суп.  Ваши действия? _____________________

______________________________________________________________

к[image: image30.wmf]   

Отгадайте кроссворд №3 «Супы»
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По горизонтали:

1.   Национальный грузинский суп, готовят только из говядины.

4.   В украинский борщ перед подачей со шпиком растирают.

6.   Разновидность борща, где при подаче отдельно подают крупеник или 

      гречневую кашу, в борщ добавляют свинокопчёности.

10. При длительном кипении происходит процесс распада жиров.

12. Используют для осветления бульонов.

13. Разновидность холодных супов, при отпуске кладут половинку варёного

      яйца.

15. Блюдо, отличающееся от борща, предназначением для постного стола.

17. Солянку сборную мясную при отпуске подают с очищенным.

18. Мелкие поджаристые хрустящие сухарики для еды с суп – пюре.

19. Рыбный суп.

20. При подаче рассольника московского отдельно подают.

22. Для получения необходимой консистенции сладкие супы заправляют.

24. Лёгкие вытопки жира с незначительным содержанием  белков, 

      экстрактивных веществ того или иного продукта появляющегося на 

      поверхности жидкой среды при тепловой обработке.

25. «Белила» для щей.

26. Разновидность борща, в состав которого входит фасоль. 

      Подают с фрикадельками.

27. Блюдо узбекской кухни, состоит из мясо – овощной части и лапши.

По горизонтали: 

2. Один из основных русских супов, отличительной чертой которого являются 

    обязательно солёные огурцы.

3. Жидкой основой холодных супов является.

5. Классическое национальное русское блюдо, основной компонент,  которых 

    является капуста.

7. Чтобы придать суп – пюре хороший вкус и нежную консистенцию, их 

     Заправляют.

8. Отвар, полученный при варке в воде мяса, птицы, костей рыбы

9. Основной компонент борщей.

11. Плотная часть супа.

12. Летнее холодное блюдо на квасе.

14. Сильно крепкий уваренный бульон из мяса, дичи, сваренный на костном 

     бульоне.

16. Узбекское наименование мясных супов. «Жареный суп» густой, тёмный, 

       мутный, с добавлением сухофруктов.

21. Русское обозначение бульона с ХVI  - ХVIIIв.

23. Один из видов русских печёных пирожков, подаваемых специально 

      к разного рода супам.

24. Азербайджанский национальный суп из молодой баранины, 

     приготовленный в глиняной посуде.
т( Проверьте  себя 
Инструкция:  Предлагаемый тест имеет 10 заданий. 
На его выполнение отводится  20минут. Внимательно читайте задание.

1. Установите соответствие между видами супов и температурой их подач

1) холодные                              а)  75-80

2) теплые                                  б) 12

3) горячие                                 в) 60

2. Выберите из перечисленных ответов те продукты, которые являются основой для приготовления рассольников.

а) огурцы консервированные           в) свежая капуста
б) перловая крупа                              г) рассол огуречный 
3. Выберите из перечисленных вариантов ответов тот, который объясняет, почему перловую крупу отваривают в отдельной посуде.

а) чтобы крупа быстрее дошла до готовности

б) чтобы бульон был прозрачным

в) чтобы бульон был не слизистым

г) чтобы крупа не разварилась при варке

4. Выберите из перечисленных вариантов ответов тот, который объясняет, почему крупы и макаронные изделия плохо развариваются в молоке

а) из-за содержания в молоке углеводов

б) из-за содержания в молоке солей кальция

в) из-за жёсткости воды

г) из-за ассортимента макаронных изделий 

5. Установите соответствие между видами бульонов и временем их варки.

1)  костный




а) 1 час

2)  рыбный




б) 1,5 часа

3)  из птицы




в) 4 часа

6. Выберите из перечисленных вариантов ответов виды заправочных супов

а) борщи                                            в) окрошка мясная
б) суп- пюре из овощей                   г)  свекольник
     7. Выберите из перечисленных  ответов виды суповых заправок, которые, 
          служат основой для приготовления заправочных супов.

         а) льезон                                                      в) мука
         б) пассированные   коренья                       г) крахмал
     8.Укажите последовательность операций при подготовке свеклы в процессе 
          приготовления борщей.

 варка




 

 тушение





 пассерование   




     9. Укажите, почему супы варят при слабом кипении

 а) чтобы овощи сохраняли форму

 б) чтобы супы сохраняли ароматические вещества
 в) чтобы продукты не разваривались

     10. Выберите из перечисленных вариантов ответов правильный, который объясняет цель 
           удаления пены при варке бульона

         а) для использования других блюд

         б) чтобы бульон был прозрачным

               в) чтобы не менялся вкус бульона                            
               г) для улучшения вкус                             
                                                                                                             самооценка   оценка
Тема: № 3 Соусы

(З/Э   
1. «Доктор исправляет свои ошибки землёй, архитектор фасадом,    

        а повар – соусом». 

        Как вы думаете,  почему повар исправляет свои ошибки соусом?

       ________________________________________________________________

       ________________________________________________________________

       ________________________________________________________________

2. Дайте определение: Соусы – это ​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​_____________________________________

__________________________________________________________________________________________________________________________________

3. Допишите:  Соусы классифицируют 

По температуре подачи _____________________________________________

По цвету _________________________________________________________

По консистенции __________________________________________________

По технологии приготовления _______________________________________

По жидкой основе _________________________________________________

4. Назовите  две основные группы соусов:

А) ___________________________  Б) _______________________________  

т(
5. Укажите органолептические показатели  качества соусов:   

   а) _________________                б) ___________________

   в) _________________                г) ___________________

   д) _________________

6. Укажите жидкие основы, на которых готовят соусы:

 а) _______________________      б) ____________________

 в) _______________________      г) ____________________

 д) _______________________      е) ____________________

 ж) _______________________

     7.   Укажите классификацию соусов на муке:        

       а) ______________________      б) _____________________

       в) ______________________      г) _____________________

       д) ______________________

8. Укажите классификацию соусов без муки:

        а) ______________       б) _______________    в) __________________

9. Сделайте свой вывод: Значение соусов в питание _______________________

_________________________________________________________________
1. Приготовление мучных пассировок и бульонов для соусов

1. Перечислите:  Виды мучных пассировок для приготовления соусов:

_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

2. Укажите цель пассировки муки: ____________________________________

     _______________________________________________________________

(
3.  Заполните таблицу: 

         Характеристика сырья и полуфабрикатов, используемых при  

         приготовлении  соусов.

	Наименование сырья или п/ф
	Особенности приготовления
	Применение

	Коричневый бульон


	
	

	Белый бульон


	
	

	Мясной сок


	
	

	Красная мучная пассировка
	
	

	Белая мучная пассировка
	
	

	Холодная пассировка
	
	

	Пассированные овощи
	
	

	Пассированный томат
	
	

	Специи, пряности 


	
	


т(
4.Установите соответствие стрелками между видами пассировок и температурой их  приготовления:

    1) красная сухая                                                 а) 120

    2) белая жировая                                                б) 20 

    3) холодная                                                         в) 150

2. Приготовление соусов с мукой. Соусы мясные красные

1. Допишите предложение: 

    Соусы на мясном бульоне делят на группы _____________________________

2. Перечислите, что является основой красных соусов? _____________________

     __________________________________________________________________

(
3. Составьте алгоритм приготовления красного соуса основного:

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

4. Заполните таблицу:  Производные красного соуса.

	Производный

соус
	Ингредиенты 
	Особенность  приготовления
	Подача к блюдам

	Соус луковый
	
	
	

	Соус луковый с горчицей
	
	
	

	Соус красный с луком и огурцами
	
	
	

	Соус красный кисло - сладкий
	
	
	


(
5. Объясните:  Чем вызвана вязкость соуса при варке? Какой процесс при этом 

    происходит?  ______________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

   ___________________________________________________________________

  ___________________________________________________________________

  ___________________________________________________________________

3. Соусы белые на мясном и рыбном бульоне

1. Перечислите, что является основой белых соусов?

    __________________________________________________________________

2. Назовите: К каким блюдам подают белые соуса?

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

3. Укажите: С  какой целью «защипывают»  соус маслом? 

      _________________________________________________________________

      _________________________________________________________________

4. Заполните таблицу:  Производные белого соуса.

	Производный

соус
	Ингредиенты 
	Особенность  приготовления
	Подача к блюдам

	Соус паровой 


	
	
	

	Соус белый с яйцом
	
	
	

	Соус томатный


	
	
	

	Соус белый с рассолом


	
	
	


(
5. В чём на ваш взгляд состоит главное отличие между белыми соусами на мясном бульоне и соусами на рыбном бульоне? 

     Проанализируйте, запишите ответ.

     _________________________________________________________________

     _________________________________________________________________

_________________________________________________________
6. Составьте технологическую схему приготовления соуса томатного на мясном бульоне.

4. Соусы грибные.

1. Укажите:  Какой вид пассировки используют для приготовления соуса 

    грибного?  ________________________________________________________

2.  Составьте алгоритм приготовления соуса грибного с томатом:

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

3. Укажите: Использование грибных соусов.

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

(З/Э   

4.  Вы – повар. Варёные грибы измельчили для соуса, но обнаружили песок.

      Как избавится от песка? ____________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

5. Соусы молочные

1. Допишите: Для приготовления молочных соусов используют посуду с __________________________________________________________________

т(
2. Установите соответствие стрелками между видами консистенции молочного соуса и его кулинарным использованием.

       1) жидкий                       а) для фарширования

       2) средний                      б) для подливки блюд

       3) густой                         в) для запекания

3. Укажите: Какой вид пассировки используют для молочных соусов?

     __________________________________________________________________

(З/Э   

4. Вы – повар. Приготовили молочный соус.  На вкус приятный, но цвет соуса 

    землисто – серый, что портит эстетический вид соуса. Почему такой цвет 

     соуса?  Какие нарушения были допущены? ___________________________

     ________________________________________________________________

     ________________________________________________________________

(
5. Заполните таблицу:  Производные молочного соуса.

	Производный

соус
	Ингредиенты 
	Особенность  приготовления
	Подача к блюдам

	Соус молочный с луком


	
	
	

	Соус молочный сладкий


	
	
	


6. Соусы сметанные

1. Укажите:  На какие группы делят соусы сметанные по способу приготовления? ____________________________________________________

     __________________________________________________________________

2. Назовите, что является основой сметанных соусов? ______________________

(
3. Заполните таблицу:  Сметанные соусы.

	Производный

соус
	Ингредиенты 
	Особенность  приготовления
	Подача к блюдам

	Соус сметанный с томатом
	
	
	

	Соус сметанный с луком
	
	
	

	Соус сметанный с хреном
	
	
	

	Соус сметанный 


	
	
	


у(
5.Заполните таблицу: 

 Определите и отметьте знаком Х составные части указанных соусов:

	Составные части соусов
	Название соусов

	
	Красный основной соус 
	Белый основной мясной
	Томатный 
	Луковый 
	Молочный 
	Сметанный 
	Красный кисло-сладкий
	Грибной 
	Соус красный с луком и огурцами 
	Соус белый с рассолом 
	Соус голландский

	Пассировка красная сухая
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Пассировка белая сухая
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Бульон мясной
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Бульон коричневый
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Отвар грибной
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Молоко
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сметана 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Морковь пассированная 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Лук репчатый пассированный
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Коренья белые
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Пюре томатное пассированное
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Соль 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Масло сливочное
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Лук репчатый
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Огурцы маринованные
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Соус «Южный»
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Хрен 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Чернослив, урюк, изюм 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Орехи грецкие
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Уксус
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сахар 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Кислота лимонная
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Грибы варёные 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сок мясной
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Яйцо (желтки) 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Специи 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Рассол огуречный 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


7. Приготовление соусов без муки. 
Соусы  яично-масляные смеси

1. Назовите, что является основой соусов, приготавливаемых без муки?

    __________________________________________________________________

 (
 2. Заполните таблицу:  Яично-масляные соуса.

	Производный

соус
	Ингредиенты 
	Особенность  приготовления
	Подача 

к блюдам

	Соус польский


	
	
	

	Соус польский с белым соусом
	
	
	

	Соус 

Сухарный
	
	
	

	Соус голландский
	
	
	


3. Укажите, для чего добавляют лимонный сок в польский соус? 

     __________________________________________________________________

4. Укажите температуру «водяной бани» для приготовления соуса 

     голландского:  _____________________________________________________

5. Что собой представляют смеси масляные? Где их используют? 

      _________________________________________________________________

      _________________________________________________________________

      _________________________________________________________________

      _________________________________________________________________

      _________________________________________________________________

(
6. Заполните таблицу:

	Масляные смеси
	ингредиенты

	Масло зелёное
	

	Масло селёдочное
	

	Масло с горчицей
	

	Масло сырное
	

	Масло розовое
	

	Анчоусное масло
	

	Паста желтковая
	

	Паста из брынзы
	

	Масло из авокадо
	


у(
7. Заполните таблицу: 

     Отметь знаком Х назначение различных видов масляных смесей:

	Блюда
	Зелёное масло
	Селёдочное масло
	Сырное масло 
	Розовое масло 
	Паста желтковая 

	Бутерброды
	
	
	
	
	

	Бифштекс 
	
	
	
	
	

	Яйца фаршированные
	
	
	
	
	

	Закуски холодные
	
	
	
	
	

	Антрекот 
	
	
	
	
	

	Рыба фри 
	
	
	
	
	

	Почки жаренные 
	
	
	
	
	


8. Соусы холодные и желе

1. Перечислите, что относят к холодным соусам? __________________________

    __________________________________________________________________
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2. Назовите,  где впервые был изобретён  соус «Майонез» __________________________________________________________________

3. Дайте характеристику с помощью кулинарного словаря.   Что такое заправка?

     __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

4. Укажите: Где используют заправки? __________________________________

     _________________________________________________________________

5. Определите название соуса по представленному набору продуктов:

     Масло растительное, яйца (желтки), горчица столовая, сахар, уксус 3% -ный.

     __________________________________________________________________

6. Назовите,  в, чём на ваш взгляд состоит отличие в приготовлении салатной и 

    горчичной заправок: ________________________________________________

    __________________________________________________________________
7. Составьте технологическую схему приготовления соуса майонез:

(
8. Заполните таблицу:  Производные соуса майонез.

	Производный

соус
	Ингредиенты 
	Особенность  приготовления
	Подача 

к блюдам

	Соус майонез со сметаной
	
	
	

	Соус майонез с корнишонами
	
	
	

	Соус майонез с желе
	
	
	

	Соус майонез с хреном
	
	
	


9. Перечислите продукты, необходимые для приготовления горчицы столовой.

     _________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

10. Перечислите приправы, добавляемые в овощной соус – маринад для улучшения аромата.  _______________________________________________

     __________________________________________________________________

11. Укажите 2 способа приготовления  «оттяжки» для рыбного желе.

       1) _______________________________________________________________

           _______________________________________________________________

        2) ______________________________________________________________

            ______________________________________________________________

(
12. Обоснуйте: Для какой цели добавляют в мясное желе уксус или лимонную кислоту? __________________________________________________________

__________________________________________________________________
9. Соусы сладкие
1. Укажите: Какие ингредиенты входят в состав сладких соусов?

     __________________________________________________________________

2. Укажите, что является загустителем в сладких соусах? 

     __________________________________________________________________

3. Составьте таблицу основных данных для соуса сладкого из сухофруктов, 

    рассмотрев следующие вопросы:

1. группа, к которой относится соус;

2. внешний вид соуса;

3. цвет;

4. вкус;

5. состав соуса;

6. тепловые процессы;

7. норма отпуска;

8. температура отпуска;

9. назначение;

10. сроки хранения; 

	№
	

	1
	

	2
	

	3
	

	4
	

	5
	

	6
	

	7
	

	8
	

	9
	

	10
	


(З/Э   
4. Укажите, что добавляют в соус абрикосовый, если он получился жидкий?

     _________________________________________________________________ 

5. Составьте алгоритм приготовления соуса яблочного.

       _________________________________________________________________

       _________________________________________________________________

       _________________________________________________________________

       _________________________________________________________________

       _________________________________________________________________

       _________________________________________________________________

11.Требования к качеству соусов. Сроки хранения.

(
1. Заполните таблицу: Требования к качеству соусов.

	Название соуса
	Внешний вид
	цвет
	вкус
	консистенция

	Красный соус


	
	
	
	

	Белый соус


	
	
	
	

	Томатный соус
	
	
	
	

	Соус на рыбном бульоне
	
	
	
	

	Грибной соус 


	
	
	
	

	Молочный соус
	
	
	
	

	Сметанный соус
	
	
	
	

	Яично – масляные соусы
	
	
	
	

	Соус майонез


	
	
	
	

	Масляные смеси
	
	
	
	

	Маринад 


	
	
	
	


2. Укажите: Какие дефекты не допускаются в соусах?

   __________________________________________________________________

   __________________________________________________________________

3. Укажите: Температурный режим и время, при котором хранят соусы сметанные. ________________________________________________________

4. Укажите: При каких условиях хранят горячие соусы?

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

т( Проверьте  себя 
Инструкция:  Предлагаемый тест имеет 10 заданий. 
На его выполнение отводится  10минут. Внимательно читайте задание.

1. Выберите из перечисленных в ответах видов пассировок и бульонов те, 

    которые составляют основу для приготовления красного основного соуса.   
    а) белая жировая пассировка                   б) красная сухая пассировка

    в) белый бульон                                        г) коричневый бульон
2. Выберите из перечисленных вариантов ответов тот, который объясняет, 

    с какой целью мучную пассировку разводят бульоном в несколько  

     приёмов.  

       а) чтобы образовалась однородная масса;
       б) чтобы мучная пассировка не подгорела;

       в) чтобы не образовались комки;

       г) для улучшения вкуса;

3. Выберите из перечисленных в ответах блюд, те к которым подают зелёное 

    масло.

       а) бифштекс                           б) тушёная рыба      
       в) бутерброды                        г) рыба фри 

     4. Установите соответствие между видами пассировок и температурой их 

     приготовления.

       а) красная сухая                       1) 120С

       б) белая жировая                      2) 20С

            в) холодная                               3) 150С
     5. Установите соответствие между классификацией и видами соусов.

            а) на растительном масле        1) соус грибной

            б) на сливочном масле             2) соус майонез

            в) на  молоке                             3) соус польский

            г) на бульонах и отварах          4) соус молочный

6. Укажите основы для приготовления молочного соуса.

        а) молоко                                      б) сметана   
        в) белая жировая пассировка      г) мука

7. Укажите, на какой основе готовят соусы без муки:
       а)  сметанный соус                  б) голландский соус
       в)  красный соус                      г) маринад овощной с томатом
8. Укажите полуфабрикаты для приготовления красного основного соуса:

       а)                                               б) 
9. Укажите классификацию соусов на сливочном масле:

        а)  сухарный соус                     б) белый соус
        в)  абрикосовый соус                г) красный соус

10. Укажите, к каким блюдам подают соус сметанный.
        а) из рыбы                                  б) из мяса птицы

        б) из круп                                   в) из овощей   
                                                                                                                                           самооценка     оценка   
Тема № 4  Блюда и гарниры из круп, бобовых,
и макаронных изделий
1. Каждая крупа имеет свою ценность, но есть химические вещества, 

    которые входят в состав всех круп. Впишите в пустые клетки химические 

    вещества.

	
	
	
	
	


2. Перечислите, какие блюда готовят из круп? ____________________________

    __________________________________________________________________

(
3.  Объясните: 

     Почему крупы в процессе варки поглощают воду?

      _________________________________________________________________

      _________________________________________________________________

      _________________________________________________________________

4. От чего зависит количество поглощённой жидкости? ____________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

5.  Что происходит с белками круп в процессе варки? ______________________

      _________________________________________________________________

      _________________________________________________________________

6. Какой процесс происходит при длительном хранении каш? Чем это вызвано?

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

7. Что происходит с витамином группы В в процессе варки? ________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

8. Укажите: При какой температуре происходит клейстеризация крахмала?

     __________________________________________________________________

9. Укажите, что происходит при более длительном нагревании крахмала?

     __________________________________________________________________

[image: image32.wmf]
10. Напишите пословицы о каше. _______________________________________

      _________________________________________________________________

      _________________________________________________________________

      _________________________________________________________________

      _________________________________________________________________

      _________________________________________________________________

(З/Э   

 11. Составьте диаграмму содержания пищевых веществ в крупах, бобовых, 

       макаронных изделиях. Проанализируйте полученные данные и сравните

       где содержится больше белков, углеводов, крахмала. 

       На основании результатов полученных при составлении диаграммы 

       сделайте вывод.  

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

1. Подготовка круп к варке
1. Перечислите процессы первичной обработки круп: ______________________

    __________________________________________________________________

2. Объясните: Для чего поджаривают сырую крупу?  _______________________

     __________________________________________________________________

3. Назовите: Какие крупы не промывают? ________________________________

    __________________________________________________________________

2. Каши 
1. По густоте каши различают: _________________________________________

    __________________________________________________________________

2. Укажите: От чего зависит консистенция каш?  __________________________

     __________________________________________________________________

(
3. Объясните: Причину увеличения массы и объёма при варке круп.

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

4. Дайте определение: Приваром называют _______________________________

     __________________________________________________________________

5. Составьте алгоритм:  Правила варки каш:

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

(З/Э   

6. Приведите примеры: Как сохранить питательные вещества  при варке каш?

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

7. Укажите: Какие каши по консистенции готовят 

    на воде и бульоне ___________________________________________________

    на молоке  _________________________________________________________

8. Определите правильную последовательность варки перловой каши:

      Ошпаривают

      Подсушивают 

      Закладывают в кипящую воду

      Доводят до готовности в жарочном шкафу

      Варят до загустения

9. Укажите: Способы варки пшённой каши. Чем они отличается друг от друга?

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

(       

10. Заполните таблицу: Разновидности каш.

	Консистенция каш
	Крупа
	Жидкость
	Отпуск блюда

	Жидкая 
	Используют все крупы кроме ………………. 


	Молоко

Смесь воды с молоком 
	Отпускают как самостоятельное блюдо с …………

	Рассыпчатая 


	
	
	

	Вязкая 


	
	
	


11. Укажите: Для каких видов каш используют сливной способ варки?

      _________________________________________________________________

12. Составьте технологическую схему приготовления рисовой молочной каши.

3. Блюда из каш

1. Перечислите: Какие блюда готовят из каш? ____________________________

    __________________________________________________________________

(
2. Заполните таблицу:  Изделия из каш.

	Наименование изделия
	Рекомендуемая крупа
	Консистенция каши
	Особенности приготовления
	Вид тепловой обработки
	Подача блюда

	Запеканка 
	
	
	
	
	

	Пудинг 
	
	
	
	
	

	Котлеты, биточки 
	
	
	
	
	

	Крупеник 
	
	
	
	
	


3. Составьте технологическую схему приготовления крупеник: 

(З/Э   
4. При разделке котлет из вязкой каши изделия плохо формуются, 
     на их поверхности появляются трещины.  В чём причина?
     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

5.  Вы – повар. На поверхности гречневой каши появилась сухая корочка.
     Ваши действия? ___________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

6. Вы – повар.   Готовите крупяные  биточки. Но во время жарки они стали 
    крошиться.  Ваши действия?  _________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

4. Требования к качеству блюд из круп

(
1. Заполните таблицу:  Требования к качеству блюд из круп.

	Наименование изделия
	Внешний вид
	Цвет
	Запах, вкус

	Жидкие каши 
	
	
	

	Вязкие каши
	
	
	

	Рассыпчатые каши
	
	
	

	Запеканки 
	
	
	

	Котлеты, биточки 
	
	
	


2. Укажите: Срок реализации рассыпчатых каш

       а) 6 час.                б) 30 мин.             в) 12час.

3. Назовите дефекты каш: ______________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

т( Проверьте  себя 
Инструкция:  Предлагаемый тест имеет 12 заданий. 
На его выполнение отводится  20минут. Внимательно читайте задание.

Выберите правильные ответы
1. Выберите характеристику воды ту, которая соответствует требованиям к воде, применяемой для промывания круп перед варкой

1. холодная

2. теплая

3. горячая
2. Выберите правильное соотношение крупы, воды и соли при варке рассыпчатой каши откидным способом.

1. 1 кг крупы, 5 литров воды, 50 гр. соли

2. 1 кг крупы, 2 литра воды, 20 гр. соли

3. 1 кг крупы, 7 литров воды, 70 гр. Соли
3. Выберите крупы, те, которые моют перед варкой 

1. рисовая

2. манная 

3. перловая

4. пшеничная
4. Выберите из продуктов те, которые необходимы для приготовления рассыпчатой гречневой каши.

1. гречневая крупа

2. сахар

3. соль

4. жир

5. лавровый лист
5. Выберите из температур ту, которая рекомендуется для приготовления каши.

1. 90

2. 100

3. 150
6. Выберите из круп ту, которая хорошо разваривается в молоке

1. рисовая

2. гречневая

3. манная 
7. Укажите, какой углерод преобладает в составе круп клетчатка

1. крахмал               2. глюкоза
8. Укажите причину размягчения крупы при варке

1. высокая температура воды при варке

2. протопектин, содержащийся в крупе переходит в пектин

3. крахмал, содержащийся в крупе клейстеризуется
9. Укажите последовательность операций при подготовке пшена к варке

1. ошпаривают кипятком


а)  

2. сортируют




б)

3. моют теплой водой



в)
10. Укажите цель ошпаривания пшенной крупы.

1. для размягчения

2. для удаления горечи

3. для промывания

11. Укажите правила варки каш:
1. ______________________________________

2. ______________________________________

3. ______________________________________

4. ______________________________________

5. ______________________________________

6. ______________________________________

12. Установите соответствие между колонками с помощью стрелок: 

1. творог

2. гречневая каша                              а) котлеты, биточки

3. рисовая каша                                  

4. изюм                                               б) запеканка

5. курага                   

6. сметана                                           в) крупеник 
7. сухари

8. манная каша

                  Самооценка                       Оценка 
5. Блюда из бобовых

1. Перечислите, что относят к бобовым? _________________________________

     __________________________________________________________________

2. Укажите: За содержание, каких питательных веществ ценятся бобы?

     __________________________________________________________________

3. Составьте алгоритм подготовки бобовых к варке:

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

(
4. Укажите  причину плохой  развариваемости бобовых. 

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

(
5. Объясните:  Почему происходит закисание бобовых при температуре 15С 

     во время замачивания?  Какие требования нужно выполнять, чтобы  

     избежать этого?  __________________________________________________

    _________________________________________________________________

    _________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

   ___________________________________________________________________

   ___________________________________________________________________

   ___________________________________________________________________

  ___________________________________________________________________

  ( 

 6. Заполните таблицу:

	Наименование блюда
	Время варки
	Особенности приготовления
	Подача блюда

	Бобовые с жиром и луком


	
	
	

	Фасоль в соусе


	
	
	


6. Блюда из макаронных изделий

1. Назовите:  Способы варки макаронных изделий:

     __________________________________________________________________

 2. Укажите: От чего зависит качество готового блюда из макаронных изделий?

      _________________________________________________________________

      _________________________________________________________________

3. Укажите: Причину увеличения в массе макаронных изделий при варке.   

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

(
4. Заполните таблицу: Блюда из макаронных изделий.

	Наименование блюда
	Способ варки
	Особенность приготовления
	Подача блюда

	Макароны с жиром или сметаной
	
	
	

	Макароны с сыром, или творогом
	
	
	

	Макароны с томатом


	
	
	

	Макароны отварные с овощами
	
	
	

	Макаронник 


	
	
	

	Макароны запечённые с сыром
	
	
	

	Лапшевник с творогом


	
	
	


5. Назовите блюдо, в состав которого входят отварные макароны, яйца, молоко, 

    соль, масло. ________________________________________________________

6. Укажите: Время варки макаронных изделий. ____________________________

7.Условия и сроки хранения блюд и гарниров из круп,

 бобовых и макаронных изделий 

1. Перечислите требования к качеству припущенного риса: 

    Внешний вид   _____________________________________________________

    Цвет ______________________________________________________________

    Вкус ______________________________________________________________

    Консистенция ______________________________________________________

2.  Укажите: Температуру хранения готовых каш на мармите ________________

3.  Укажите: Сроки реализации блюд

      Блюда из каш _______________________________

      Блюда из макаронных изделий _________________

      Блюда из бобовых ____________________________

      Рассыпчатые каши ____________________________
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 Рассчитайте
4. Определите количество манной крупы, необходимое для приготовления 10 

    порций биточков манных.

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

5. Определите количество воды и соли, необходимое для приготовления 100 

     порций каши пшенной вязкой.

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

к[image: image34.wmf]   

6. Отгадайте ребус:


     __________________________________________________________________               
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          «Каши используют - в рационе здорового питания»
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Тема №5  Блюда и гарниры из картофеля, овощей и грибов

1. Назовите классификацию овощных блюд по способу тепловой обработки:

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

2. Перечислите: Соусы,  используемые к овощным блюдам:      

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

(
3. Объясните: Какие изменения происходят при тепловой обработке с овощами?

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

   ___________________________________________________________________

у(
4. Перечислите: меры по сохранению витамина С при тепловой обработке 

    овощей. ___________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________ 

5. Укажите: Почему зелёные овощи, свеклу и морковь варят без добавления 

     соли? ____________________________________________________________

     _________________________________________________________________

     _________________________________________________________________

6. Укажите: Как варят быстрозамороженные, консервированные, сушёные 

    овощи?  __________________________________________________________

   __________________________________________________________________

   __________________________________________________________________

   __________________________________________________________________

7. Укажите: от чего зависит продолжительность тепловой обработки овощей?

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________
1. Блюда и гарниры из варёных овощей

1. Назовите блюда из отварных овощей: _________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

2. Укажите: Как варят зелёные овощи? __________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

(
3. Объясните:  Причину потемнения щавеля, шпината, зелёного горошка при 

    варке. ____________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

(
4. Заполните таблицу: Блюда и гарниры из варёных овощей.

	Название блюда
	Форма нарезки 
	Тепловая обработка
	Подача блюда

	Картофель отварной


	
	
	

	Картофельное пюре


	
	
	

	Картофель в молоке


	
	
	

	Пюре из моркови или свеклы
	
	
	

	Капуста отварная с маслом или соусом
	
	
	

	Зелёный горошек отварной
	
	
	

	Спаржа 

Отварная


	
	
	


(
5. Объясните: Почему происходит размягчение овощей после варки?

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

(З/Э   

6. Дайте объяснение: Почему картофель варят, закладывая в горячую воду и 

    закрывая крышкой? _________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

7. Дайте объяснение: Почему варёный картофель для приготовления блюд 

    протирают в горячем состоянии? ______________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

8. Объясните с точки химии:  Образование клейкой тягучей массы при 

    приготовление остывшего картофеля для картофельного пюре. 

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

9. Объясните:  Необходимость добавления уксуса или лимонной кислоты при 

    тепловой обработке свеклы.  _________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

10. Вы – повар. У вас получилось слишком жидким картофельное пюре.
      Как исправить блюдо ваши действия? ________________________________

      _________________________________________________________________

      _________________________________________________________________
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 Рассчитайте

11. Определите количество порций гарнира (картофель в молоке) выходом 

      150г, которое можно приготовить из 15 кг. картофеля в январе.
      _________________________________________________________________
      _________________________________________________________________
2. Блюда и гарниры из припущенных овощей
1. Перечислите овощи, используемые для припускания: 

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

2. Укажите: Какие овощи припускают без жидкости? 

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________ 

(
3. Заполните таблицу: Блюда и гарниры из припущенных овощей.

	Название блюда
	Форма нарезки 
	Тепловая обработка
	Подача блюда

	Морковь припущенная


	
	
	

	Морковь с зелёным горошком в молочном соусе
	
	
	

	Капуста белокочанная с соусом


	
	
	

	Овощи, припущенные в молочном соусе


	
	
	


4. Объясните: Почему нельзя припускать вместе шпинат со щавелем? 

    Что произойдёт с шпинатом?  ________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

(
5. Почему добавление жира обязательно при тушении и припускании моркови?

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________
3. Блюда и гарниры из жареных овощей
(
1. Объясните:  Почему не все овощи можно жарить в сыром виде? 

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

2. Назовите: Какие овощи жарят в сыром виде?    

    __________________________________________________________________

3. Объясните: Появление румяной корочки на поверхности при жарке.

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

4. Назовите:  Способы жарки овощей ____________________________________

5. Составьте технологическую схему: 

    Приготовление блюда «Котлеты морковные»

(З/Э   
6. При разделке котлет  из, картофельной или морковной массы изделия плохо 
     формуются, на их поверхности появляются трещины. Причина.
     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________
7. Объясните:  В, каком случае  и почему будет израсходовано больше жира: 

     при жарке сырого картофеля или варёного, нарезанного соломкой или 

     брусочками.  ______________________________________________________

      _________________________________________________________________

      _________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

 (
 8. Заполните таблицу: Блюда и гарниры из жареных овощей.

	Название блюда
	Форма нарезки, полуфабриката 
	Тепловая обработка
	Подача блюда

	Картофель жареный


	
	
	

	Картофель жареный во фритюре
	
	
	

	Лук фри


	
	
	

	Зелень петрушки фри
	
	
	

	Кабачки, тыква, баклажаны, помидоры жареные
	
	
	

	Котлеты морковные


	
	
	

	Котлеты свекольные


	
	
	

	Шницель из капусты


	
	
	

	Оладьи из тыквы


	
	
	

	Котлеты картофельные


	
	
	

	Зразы картофельные


	
	
	

	Крокеты картофельные


	
	
	


4. Блюда из тушёных овощей

1. Дайте определение: Тушение это - ____________________________________

     __________________________________________________________________

(
2. Составьте алгоритм приготовления блюда: «Капуста тушёная»

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

(З/Э   

3. Вы – повар надо приготовить тушёную капусту. Вы её получили, она 
    оказалась не кислой, но с резким запахом. Ваши действия. ________________

    __________________________________________________________________

4. Составьте таблицу форм нарезки и предварительной тепловой обработки 

    овощей для блюда «Рагу овощное»

	Овощи
	Форма нарезки
	Предварительная тепловая обработка

	Картофель 
	Дольки, кубики
	Жарка

	Капуста свежая белокочанная
	Шашки 
	припускание

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


5. Перечислите операции для подготовки свеклы при приготовлении блюда 

     «Свекла тушёная в молочном соусе»

      _________________________________________________________________

      _________________________________________________________________

      _________________________________________________________________

      _________________________________________________________________

      _________________________________________________________________
4. Блюда из запеченных овощей

1. Перечислите блюда из запеченных овощей: _____________________________

     __________________________________________________________________

2. Перечислите: вид тепловой обработки овощей перед запеканием

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

3. Укажите: Температура при запекании овощей __________________________

4. Укажите: На какие группы делят запеченные овощи?

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

(
5. Заполните таблицу: Запеченные овощи

	Название блюда
	Форма нарезки
	Вид тепловой обработки
	Поверхность обрабатывают
	Подача блюда

	Картофельная запеканка
	
	
	
	

	Картофельный рулет


	
	
	
	

	Капуста запеченная под соусом
	
	
	
	

	Солянка овощная


	
	
	
	

	Голубцы овощные


	
	
	
	

	Помидоры фаршированные


	
	
	
	

	Перец фаршированный
	
	
	
	

	Кабачки фаршированные


	
	
	
	

	Баклажаны фаршированные


	
	
	
	


6. Блюда из грибов

1. Составьте схемы обработки грибов:
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(
2. Заполните таблицу: Блюда из грибов

	Название блюда
	Форма нарезки
	Вид тепловой обработки
	Подача блюда

	Грибы в сметанном соусе


	
	
	

	Грибы в сметанном соусе запеченные 
	
	
	


3. Укажите: Чем отличаются блюда «Грибы в сметанном соусе» и «Грибы в 

    сметанном соусе запеченные»

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

4. Дай определение: Кокотница это ______________________________________

    __________________________________________________________________
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  Рассчитайте

5. Определите количество порций котлет, которое можно приготовить из 18 кг. 
    свеклы в январе. ___________________________________________________
    __________________________________________________________________
у(
5. Отметьте в таблице знаком Х продукты, входящие в данные овощные блюда.

	Продукты 
	Овощные блюда 

	
	Картофель в молоке
	Овощи в молочном соусе
	Зразы картофельные
	Капуста тушёная
	Рагу из овощей
	Солянка на сковороде
	Голубцы овощные

	Картофель 
	
	
	
	
	
	
	

	Капуста свежая
	
	
	
	
	
	
	

	Морковь 
	
	
	
	
	
	
	

	Петрушка 
	
	
	
	
	
	
	

	Лук репчатый
	
	
	
	
	
	
	

	Репа 
	
	
	
	
	
	
	

	Кабачки 
	
	
	
	
	
	
	

	Яйца 
	
	
	
	
	
	
	

	Маргарин столовый
	
	
	
	
	
	
	

	Помидоры 
	
	
	
	
	
	
	

	Огурцы солёные
	
	
	
	
	
	
	

	Горошек зелёный
	
	
	
	
	
	
	

	Чеснок 
	
	
	
	
	
	
	

	Сахар 
	
	
	
	
	
	
	

	Уксус 
	
	
	
	
	
	
	

	Молоко 
	
	
	
	
	
	
	

	Каперсы 
	
	
	
	
	
	
	

	Сухари 
	
	
	
	
	
	
	

	Грибы солёные
	
	
	
	
	
	
	

	Крупа манная
	
	
	
	
	
	
	

	Грибы свежие
	
	
	
	
	
	
	

	Лимон 
	
	
	
	
	
	
	

	Крупа рисовая
	
	
	
	
	
	
	

	Сыр 
	
	
	
	
	
	
	

	Пюре томатное
	
	
	
	
	
	
	


5. Требования к качеству овощных блюд.  Сроки хранения
(
1. Заполните таблицу: Требования к качеству овощных блюд     

	Название блюда
	Внешний вид
	Цвет
	вкус
	запах
	консистенция

	Варёные овощи


	
	
	
	
	

	Картофельное пюре


	
	
	
	
	

	Припущенные овощи


	
	
	
	
	

	Жареные овощи


	
	
	
	
	

	Тушёные овощи


	
	
	
	
	

	Запеченные овощи


	
	
	
	
	

	Блюда и гарниры из овощей
	
	
	
	
	


2. Заполните таблицу:

	Блюда
	Сроки реализации

	Из отварных овощей
	

	Из припущенных овощей
	

	Из жареных овощей
	

	Из тушёных овощей
	

	Из запеченных овощей
	

	Из грибов
	


(З/Э   

 3. Вы – повар. Пересолили овощи, грибы. Как исправить блюдо?

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

4. На поверхности запеканки не образовалось золотистой корочки, а основание 
    уже хорошо подрумянилось. Ваши действия?  

   ___________________________________________________________________

т( Проверьте  себя   (Зачёт по теме: Блюда и гарниры из овощей)

Инструкция:  Предлагаемый тест имеет 38 заданий. 
На его выполнение отводится  40 минут. Внимательно читайте задание.
Задание: из предложенных вариантов выбрать один правильный.
1. При тепловой обработке масса овощей:

А) уменьшается

Б) увеличивается 

В) остается такой же

2. Какой витамин легко разрушается при тепловой обработке?

А) витамин А.

Б) витамин С

В) витамин Е

3. Какой водой заливают картофель при варке?

А) горячей

Б) холодной

В) теплой

4. Какой пигмент придает овощам оранжевый, желтый, красный цвет:

А) антоцианы

Б) каратиноиды

В) флавоны
5. С какой целью свеклу варят в кожице:

А) для сохранения витамина и цвета

Б) для сохранения консистенции

В) для уменьшения времени варки

6. Какое молоко используют для приготовления картофельного пюре:

А) теплое пастеризованное

Б) холодное кипяченное

В) горячее кипяченное

7. Какой пигмент придает овощам зеленый цвет:

А) антоцианы

Б) каратиноиды

В) хролофил

8. При какой температуре протирают картофель:

А) 30 С

Б) 80 С

В) 50 С

9. С какой целью перед протиранием картофель обсушивают:

А) крахмальные зерна становятся эластичными

Б) сохраняет цвет

В) для более быстрого протирания

10. При приготовлении пюре из моркови:

А) морковь соединяют с холодным молоком

Б) морковь соединяют с горячим молоком

В) морковь соединяют с молочным соусом

11. Перед варкой спаржу:

А) связывают в пучки

Б) бланшируют

В) отбивают

12. При подаче зеленый консервированный горошек:

А) обсушивают салфеткой

Б) промывают под струей холодной воды

В) прогревают в собственном соку

13. Для припускания морковь, репу, тыкву нарезают:

А) соломкой

Б) кубиком средним, дольками

В) кубиком мелким, соломкой

14. Какой пигмент придает овощам бело-желтый цвет:

А) каратиноиды

Б) флавоны

В) антоцианы

15. Овощи жарят основным способом при температуре:

А) 140- 150 С

Б) 90- 100 С

В) 180- 200 С

16. Во фритюре жарят:

А) картофель, лук, морковь

Б) зелень петрушки, картофель, лук

В) картофель, свеклу

17. При жарке картофель солят:

А) после образования румяной корочки

Б) до образования румяной корочки

В) после жарки

18. При какой температуре жарят картофель во фритюре

А) 120-140 С

Б) 140 – 160 С

В) 170 –180 С

19. Для жарки во фритюре используют:

А) маргарин, масло сливочное

Б) смесь растительных и животных жиров

В) животный жир.

20. Для приготовления лука фри, лук предварительно:

А) панируют в муке

Б) солят, перчат

В) панируют в сухарной панировке.

21. Котлеты морковные подают:

А) с красным соусом

Б) со сметанным соусом

В) с томатным соусом

22. При приготовлении крокет картофельных, полуфабрикат:

А) панируют в сухарях, смачивают в яйце, панируют в муке

Б) панируют в муке, смачивают в яйце, панируют в сухарях

В) панируют в муке, смачивают в яичном белке, панируют в сухарях

23. С какой целью делают проколы на полуфабрикате рулет картофельный:

А) для сохранения формы

Б) для узора

В) для придания аромата

24. С какой целью картофельную запеканку смазывают сметаной:

А) что бы сохранился рисунок

Б) что бы ни испарялась влага

В) для образования румяной корочки

25. Крокеты картофельные жарят:

А) основным способом

Б) во фритюре

В) в жарочном шкафу
26. Для того, что бы овощная запеканка не прилипала к противню сковороде:

А) смазывают дно маслом, и посыпать сухарями

Б) смазывают маслом

В) разогревают сковороду, противень

27. Для солянки овощной соленые огурцы:

А) припускают

Б) обжаривают

В) варят

28. Подготовленные полуфабрикаты голубцов:

А) запекают в красном соусе

Б) обжаривают и запекают в сметанном соусе

В) обжаривают и тушат в молочном соусе

29. Консистенция должна быть у картофельного пюре

А) густая, пышная, однородная

Б) средняя, пышная

В) жидкая, однородная

30. Для приготовления блюд из грибов используют:

А) сыроежки, белый гриб, маслята

Б) белый гриб, подосиновик, шампиньоны

В) шампиньоны, сморчки, опята

31. Свежие грибы: подосиновики, подберезовики, перед приготовлением блюд:

А) ошпаривают

Б) припускаю

В) замораживают

32. Сушеные грибы перед варкой замачивают:

А) на 30-40 минут

Б) на 2- 3 часа

В) на 4- 5 часа

33. Горячая закуска «Грибы в сметанном соусе запечённые» подают

А) в мелкой закусочной тарелке

Б) в кокотнице

В) в баранчике

34. Для тушения капусту нарезают

А) соломкой

Б) брусочком

В) кубиком средним

35. Когда добавляют лавровый лист при тушении капусты:

А) за 30 минут до готовности

Б) за 10 –15 минут до готовности

В) за 3 минуты до готовности

36. Вид нарезки овощей для приготовления рагу овощного:

А) дольки, соломка

Б) кубик средний, дольки

В) кольца, кубик крупный

37. В, каком случае используют фигурную нарезку

А) для варки

Б) для жарки основным способом

В) для жарки во фритюре

38. Рагу из овощей отпускают:

А) в баранчике или порционной сковороде

Б) на пирожковой тарелке или баранчике

В) на порционной сковороде или кокотнице
                                                                                                                                            

         самооценка                                                                 Оценка    
                       6. Блюда из рыбы

1. Укажите: От чего зависит пищевая ценность рыбы

    __________________________________________________________________

2. Перечислите: Витамины и минеральные вещества, содержащиеся в рыбе

    __________________________________________________________________

3. Укажите: Классификацию рыбных блюд по способу тепловой обработки    

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

4. Укажите:  Как влияет тепловая обработка на сохранение пищевой ценности  

     в рыбных блюдах?  _________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

(
5. Объясните:  Почему в процессе тепловой обработки рыба подвергается 

    сложным физико-химическим изменениям?  Перечислите каким?    

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

6. Назовите: Какие белки, содержащиеся в рыбе,  растворяются в воде? 

    __________________________________________________________________

7. Вставьте пропущенные слова в предложении:  

    В результате тепловой обработки погибают ___________________, поэтому 

    необходимо следить за полным доведением рыбы до _____________________

(
8. Объясните: Почему рыба при тепловой обработке теряет в массе меньше, чем 

    мясо?  ____________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

9. Укажите: Как отпускают рыбные горячие блюда, при какой температуре?

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

т(
10. Выберите правильный ответ: Горячие рыбные блюда готовят в цехе

     а) рыбном                б) суповом              в) соусном              г) горячем

1. Рыба отварная

1. Назовите: Какую рыбу используют для варки?

   ___________________________________________________________________

   ___________________________________________________________________

2. Укажите: Какую рыбу по способу разделки используют для варки 

     порционными кусками? _____________________________________________

     __________________________________________________________________

т(
3. Выберите правильный ответ: 

    Время варки крупной рыбы

       а) 0,5 – 1ч.               б) 1 – 1,5ч             в) 1,5 – 2ч                  г) 2 – 2,5ч  

4. Время варки мелкой рыбы

       а) 30 – 45мин.         б) 45 – 50мин        в) 1 – 1,5ч                  г) 1,5 – 2ч      

5. Перечислите:  Какую рыбу варят целыми тушками? _____________________

    __________________________________________________________________

6. Подчеркните правильный ответ в предложении: 

    Звенья осетровой рыбы укладывают кожей в верх, кожей вниз, без кожи

(
7. Объясните: Почему при варке рыбы порционные куски заливают горячей 

     водой, целую рыбу и звенья холодной? ________________________________

     __________________________________________________________________

8. Укажите: Как определяют готовность  рыбы при варке?

    __________________________________________________________________

9. Укажите: Как устранить специфический запах камбалы при варке?

    __________________________________________________________________
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10. Рассчитайте количество продуктов (кг), необходимое для приготовления 

      20 порций окуня отварного.

	Наименование

 продуктов
	Масса брутто 

на 1 порцию
	Масса нетто

 на 1 порцию

	Окунь 
	
	

	Морковь 
	
	

	Лук репчатый
	
	

	Петрушка корень
	
	


у(
11. Составьте таблицу, рассмотрите вопросы, характеризующие процесс варки 

      рыбы и подачу отварных блюд:

1. виды рыб, используемые для варки

2. полуфабрикаты для варки

3. температура варки

4. условия варки

5. время варки

6. гарниры к отварной рыбе

7. соусы к отварной рыбе

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


(З/Э   

12. Объясните: С какой целью рыбу варят с добавлением уксуса?

      _________________________________________________________________

2. Рыба припущенная
1. Объясните: Какую рыбу используют для припускания и почему?

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

2. Укажите: Потери массы при пускании рыбы ____________________________

т(
3. Выберите правильный ответ:  Рыбу не припускают

     а)  мелкую целую без костей

     б)  порционные куски с кожей

     в)  порционные куски с кожей и костями

     г)  звенья осетровых пород

(
4. Укажите: Преимущества припускания рыбы по сравнению с варкой

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

т(
5. Выберите правильный ответ: Продолжительность припускания звеньев 

    осетровых и целых рыб _____________________

     а) от 25 – 45мин.      б) от 5 – 10мин.      в) 2 – до 5мин.        г) от 10 – 15мин.

у(
6. Установите последовательность операций технологии приготовления: 

      «Рыба припущенная»

      а) рыбу залить бульоном на 1/3 высоты ____________

      б) припускать 15 мин. при плотно закрытой крышке _________

      в) добавить приправы _______________

      г) куски рыбы уложить кожей вниз на противень _____________

      д) предварительно надрезать кожу ____________

(
7. Заполните таблицу: Рыба припущенная 

	Название блюда
	Гарнир
	Соус
	Подача блюда

	Рыба припущена


	
	
	

	Рыба, припущенная с соусом белым с рассолом


	
	
	


8. Определите название блюда по перечисленному набору продуктов:

     камбала, лук репчатый, петрушка (корень), огурцы солёные,

     шампиньоны свежие, лимон, картофель отварной, масло сливочное, соус.  

     __________________________________________________________________

(З/Э   

9. Выберите правильный ответ: Что добавляют в бульон для улучшения вкуса и 

    аромата припускаемой рыбы?

      а) белое сухое вино или шампанское

      б) сахар

      в) горчицу

      г) лимон 

      д.) маринад

10. Определите блюдо по картинке. 

      Опишите технологию приготовления и подачу блюда.
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     __________________________________________________________________
     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________
     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

3. Рыба жареная

1. Укажите: Какую рыбу используют для жарки?

     __________________________________________________________________

(
2. Объясните: За счёт чего повышается калорийность жареной рыбы?

    __________________________________________________________________

3. Перечислите: Способы жарки рыбы  ___________________________________

4. Укажите: Какое масло лучше всего использовать для жарки рыбы?

    __________________________________________________________________

5. Укажите: Почему при жарке рыба размягчается?

     __________________________________________________________________

(
6. Заполните таблицу: Рыба жареная

	Название блюда
	Рыбный 

Полуфабрикат
	Способ 

Жарки
	Подача

	Рыба жареная
	Целая рыба или порционные куски
	Основной 
	Гарнир: 

	Рыба, жаренная с луком по - ленинградски
	
	
	

	Рыба, жаренная с зелёным маслом


	
	
	

	Рыба, жаренная во фритюре


	
	
	

	Рыба жареная в тесте


	
	
	

	Зразы донские


	
	
	


7. Укажите цели панировки полуфабриката рыбы непосредственно перед 

    жаркой:  __________________________________________________________

    __________________________________________________________________

8. Укажите: Как определяют готовность жареной рыбы? ____________________

т(
9. Подчеркните правильные ответы: 

    Для того чтобы рыба хорошо подрумянилась при жарке 

     а) рыбу предварительно замачивают в молоке

     б) к растительному маслу добавляют сливочное масло

     в)  к растительному маслу добавляют свиной жир

     г) предварительно куски обсушивают бумажной салфеткой

     д) рыбу панируют в муке 

     е) рыбу натирают лимоном, солью, перцем

     ж) рыбу предварительно охлаждают

(З/Э   

10. Укажите: Как избежать разбрызгивание жира при жарке рыбы? 

       Приведите примеры _______________________________________________

       _________________________________________________________________

       _________________________________________________________________

11. Приведите примеры:  Что нужно сделать для устранения запаха при жарке 

      рыбы? ___________________________________________________________

      _________________________________________________________________

у(
12. Составьте технологическую схему приготовления блюда

       «Рыба, жаренная с луком по – ленинградски»
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  Рассчитайте
13. Определите количество порций рыбы жареной с луком по – ленинградски, 

      которое можно приготовить из 8 кг. трески неразделанной.
     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

      _________________________________________________________________

     _________________________________________________________________
4. Рыба запечённая

1. Укажите: Какую рыбу используют для запекания?

     __________________________________________________________________

2. Перечислите: Гарниры и соусы,  используемые для запекания рыбы

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

3. Укажите: Температуру, и время  для запекания  _________________________

(
4. Заполните таблицу: Запеченные блюда из рыбы

	Название блюда
	Виды п/ф из рыбы
	Гарнир
	Соус

	Рыба запечённая

с картофелем 

по-русски

	
	
	

	Рыба запеченная

 под молочным соусом


	
	
	

	Рыба запечённая

 в сметанном соусе

с грибами по-московски

	
	
	

	Солянка рыбная

 на сковороде


	
	
	


5. Определите технологическую цепочку приготовления блюда по операциям

     «Рыба, запечённая с картофелем по-русски»:

       а) куски сырой рыбы посолить, уложить на сковороду ___________

       б) филе рыбы нарезать на порционные куски ___________

       в) подготовить гарнир ____________

       г) выпекать  в жарочном шкафу 15 – 20мин. ___________

       д) вылить на сковороду оставшийся соус ___________

       е) подготовить порционные сковороды, подлив на них часть соуса _______

       ж) приготовить жидкий белый основной соус на рыбном бульоне ________

        з) прогреть жарочный шкаф ____________

6. Укажите: Для чего перед запеканием рыбы её посыпают тёртым сыром или 

    сухарями?  ________________________________________________________

5. Блюда из рыбной котлетной массы

1. Допишите предложение:  Котлетную массу приготавливают из рыбы, 

    содержащей _______________________________________________________

2. Перечислите: Блюда из рыбной котлетной массы ________________________

    __________________________________________________________________

у(
3. Заполните пропуски в таблице: 

	Название блюда
	Форма 

п/ф
	Вид панировки
	Время

жарки
	Подача блюда
	Соус 

	
	овально - приплюснутая 

с заострённым концом


	в сухарях
	8 -10

мин.
	
	

	
	
	в сухарях

или белой панировке 
	
	
	томатный, красный основной, сметанный, сметанный с луком

	
	шарики
	
	
	картофельное пюре, отварной картофель


	

	
	полумесяца 
	
	3-4мин.

в жире


	
	

	
	шарики массой 15-  18гр.
	
	
	отварной рис или картофель, картофельное пюре или овощи отварные
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4. Объясните: Происхождение блюда «Тельное из рыбы» 

   ___________________________________________________________________

   ___________________________________________________________________

   ___________________________________________________________________

   ___________________________________________________________________

   ___________________________________________________________________

   ___________________________________________________________________

   ___________________________________________________________________

   ___________________________________________________________________
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5. Составьте алгоритм приготовления блюда: «Тефтели рыбные»

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

6. Блюда из морепродуктов

1. Укажите: Как варят кальмары для приготовления блюд?

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

2. Укажите: В,  каком виде поступают раки на ПОП? _______________________

3. Укажите: Особенности варки раков  ___________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

4. Заполните пропуски:  Для приготовления блюд из мидий,  используют 

    обработанные мидии в _______________ и __________________ виде.

5. Назовите: Блюда из морепродуктов ___________________________________

    __________________________________________________________________

6. Перечислите: Гарниры и соусы к блюдам из морепродуктов

   ___________________________________________________________________

   ___________________________________________________________________

   ___________________________________________________________________

7. Составьте алгоритм приготовления блюда  « Биточки, котлеты из кальмаров 

    и рыбы» __________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

7. Требования к качеству рыбных блюд.  Сроки хранения

1. Перечислите: Показатели качества готовых рыбных блюд

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

2. Укажите: Требования к качеству жареной рыбы:

     а) внешний вид ________________________________________

     б) цвет _______________________________________________

     в) вкус _______________________________________________

     г) запах _______________________________________________

     д) консистенция ________________________________________

3. Назовите: Дефекты при приготовлении блюд

     а) рыба, жаренная во фритюре  _______________________________________

     б) блюда из рыбной котлетной массы _________________________________

     __________________________________________________________________

у(
4. Заполните таблицу: Сроки хранения горячих рыбных блюд

	Название блюд
	Сроки хранения

	Отварная рыба 
	

	Припущенная рыба
	

	Жареная рыба
	

	Рыба фри
	

	Запеченная рыба
	


   т(  Проверьте себя:
Инструкция:  Предлагаемый тест имеет 10 заданий. 
На его выполнение отводится  10 минут. Внимательно читайте задание.

Выберите правильный ответ:

1. Блюдо «Зразы донские» приготавливают, используя следующий п/ф:

     а) котлетную рыбную массу

     б) кругляши

     в) чистое филе

     г) филе с кожей

2. Для приготовления блюда «Рыба, запечённая с картофелем по-русски»

    картофель используют:

     а) в сыром виде
     б) в отварном виде

     в) в жареном виде

     г) в припущенном виде

3. Для варки нельзя использовать вид рыбного полуфабриката:

     а) кругляши

     б) чистое филе

     в) звенья

     г) целую рыбу

4. Название припущенных блюд из рыбы составляется в зависимости от:

     а) от используемого соуса

     б) способа тепловой обработки

     в) вида полуфабриката

     г) вида гарнира
5. Для жарки рыбы основным способом  порционные куски укладывают:  

     а) кожей вверх          
     б) кожей вниз             
     в) не имеет значения

6. Используемый вид панировки для рыбных тефтелей:

      а) сухари                б) мука                   в) льезон                 г) белая

7. Сроки хранения готовых рыбных тефтелей

     а) 30мин.                 б) 60мин.               в) 1ч.                        г) 2ч.

8. Полуфабрикат варёной рыбы хранят

      а) в воде                 б) на воздухе           в) в бульоне           г) в соусе

9.  Почему рыбу, тушёную в томате с овощами, готовят при слабом кипении

       а) для сохранения аромата

       б) для сохранения формы рыбных полуфабрикатов

       в) для сохранения нужной консистенции блюда

       г)  для сохранения цвета блюда

10. Укажите: Почему специи при тушении рыбы кладут в конце.

       _________________________________________________________________

                

                        Самооценка                                            Оценка 

Тема №7 Блюда из мяса и мясопродуктов
1. Назовите:  Классификацию мясных горячих блюд по способу тепловой 

     обработки ________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

у(
2. Укажите:  Гарниры и соусы,  используемые к мясным блюдам

	Гарниры
	Соусы

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


(
3. Укажите: К какой группе относится коллаген, миозин, эластин?  

     Дайте  им характеристику.

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

4. Допишите: При какой температуре коллаген переходит в глютин  __________

(
5. Объясните: Причину уменьшения массы мяса при тепловой обработке

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

6. Объясните: Почему изменяется цвет мяса при тепловой обработке

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

7. Объясните: Когда солят мясо и почему? ________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

т(    

8. Укажите: Температуру подачи горячих мясных блюд  ___________________

       а)   45С             б) 65С             в) 75С                 г) 85С

9. Укажите:  Факторы, влияющие на стойкость коллагена

     а) _____________________________     б) _____________________________

     в) _____________________________     г) _____________________________
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10. Познакомьтесь с дополнительной литературой и приведите убедительные, 

      на ваш взгляд, доказательства того что:  Мясо – это незаменимый источник 

     белков. ____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

1. Варка мясных продуктов

1. Перечислите:  Какие части мяса подвергают варке?

     __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

т(
2. Для варки мясо используют массой:  _________________________________

     а) 2-3 кг.                   б) 1-2 кг.               в) не более 2 кг.           г) 1,5 – 2 кг.

3. Продолжительность мяса зависит от:  

    а) ___________________________________

    б) ___________________________________

    в) ___________________________________

    г) ____________________________________

4. Потери при варке мяса составляют:

     а) 27 – 30%               б) 38 – 40%           в) 40 – 55%                  г) 50 – 65%

(
5. Объясните:  Процесс размягчения мяса при варке

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

 (   
6. Заполните таблицу: Варка мяса 

	Название блюда
	Время тепловой обработки
	Жидкая среда
	Подача блюда

	Мясо отварное
	
	
	

	Окорок, корейка отварная
	
	
	

	Сосиски, сардельки отварные
	
	
	


7. Перечислите: 

    Какие компоненты используют для ароматизации мяса при варке? 

    __________________________________________________________________

8. Заполните пропуски:  Готовое мясо перед отпуском нарезают под углом ____

    заливают, ______________доводят до ___________  хранят _______________

(З/Э   

9. Вы повар. Переварили мясо. Ваши действия: ___________________________

2. Жарка мяса

1. Перечислите:  Способы жарки мяса ___________________________________

     __________________________________________________________________

2. Подчеркните правильный ответ: Можно ли использовать для жарки свиную 

     шею?    

     а) да             б) нет                   в) только после разваривания

3. Подчеркните правильный ответ: Перед жаркой мясо натирают

     а) солью, перцем            б) солью, чесноком             в) аджикой

 (
4. Заполните таблицу: Жарка мяса крупными кусками

	Название блюда
	Масса п/ф
	Способ  жарки
	Время 

жарки
	Подача блюда

	Жарка мяса крупным куском
	
	
	
	

	Ростбиф 


	
	
	
	

	Баранина жареная
	
	
	
	

	Свинина жареная


	
	
	
	

	Грудинка фаршированная
	
	
	
	


(З/Э   

5. Укажите причину: При жарке мяса долго не образуется корочка, вытекает   

     много сока, мясо получается не сочное.

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

6. Укажите: Как определяют готовность жареного мяса? ____________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________ 

7. Заполните пропуски:  Свиной окорок перед жаркой отпускают ____________

     на _________ для того чтобы ________________________________________

8. Укажите: Степень готовности ростбифа  _______________________________

     __________________________________________________________________

9. Укажите: Потери при жарке мяса натуральными порционными кусками ____

(
10. Заполните таблицу: Жарка мяса натуральными порционными кусками

	Название 

блюда
	Способ  жарки
	Время 

жарки
	Подача блюда

	Бифштекс


	
	
	

	Филе


	
	
	

	Лангет


	
	
	

	Антрекот


	
	
	

	Котлеты натуральные из баранины, свинины, телятины
	
	
	

	Эскалоп из свинины


	
	
	

	Шашлык 

по – карски 


	
	
	


(
11. Укажите: Значение процесса маринования и особенности тепловой 

      обработки при приготовлении шашлыков  _____________________________

      _________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

12. Перечислите: Какие части используют для жарки мяса мелкими кусками?

      _________________________________________________________________

      _________________________________________________________________

13. Укажите: Почему при жарке мяса мелкими кусками его нельзя укладывать 

       толстым слоем? ___________________________________________________

        ________________________________________________________________

(
14. Заполните таблицу: Жарка мяса мелкими кусками

	Название блюда
	Форма нарезки
	Способ жарки
	Компоненты для соуса
	Подача блюда

	Бефстроганов 
	
	
	
	

	Поджарка 
	
	
	
	

	Шашлык из говядины
	
	
	
	

	Шашлык 

по-кавказски 
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15. Объясните:  Историю происхождения названия блюда бефстроганов

      _________________________________________________________________

      _________________________________________________________________

      _________________________________________________________________

      _________________________________________________________________

      _________________________________________________________________

16. Укажите: Как определяют готовность панированных изделий?

       _________________________________________________________________

       _________________________________________________________________

       _________________________________________________________________

17. Допишите: Потери при жарке панированных изделий составляют _______%

(
18. Заполните таблицу: Жарка мяса панированными кусками

	Название блюда
	Способы жарки
	Соус
	Подача блюда

	Ромштекс 


	
	
	

	Шницель 


	
	
	

	Котлеты отбивные из баранины, свинины, телятины
	
	
	

	Грудинка баранья фри


	
	
	


(З/Э   

19. Объясните: Чем отличается жарка панированных порционных кусков от 

      жарки натуральными кусками?

      _________________________________________________________________

      _________________________________________________________________

      _________________________________________________________________

      _________________________________________________________________

      _________________________________________________________________

      _________________________________________________________________

20. При обжаривании мяса крупным куском вытекает много сока. 

      Ваши действия:  __________________________________________________

       ________________________________________________________________

       ________________________________________________________________

21. Вы повар. Пересолили жареное мясо. Назовите способы как исправить 

      блюдо?  _________________________________________________________

      _________________________________________________________________

      _________________________________________________________________

      _________________________________________________________________
3. Тушёные мясные блюда

1. Перечислите: Для приготовления в тушёном виде,  используют мясо кусками

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________
2. Назовите:  Способы приготовления тушёных мясных блюд

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

( 

3. Заполните таблицу: Тушёные мясные блюда

	Название блюда
	Форма нарезки
	Способ тепловой обработки
	Время тушения
	Соус
	Подача блюда

	Мясо 

тушёное


	
	
	
	
	

	Мясо шпигованное


	
	
	
	
	

	Говядина в кисло-сладком  соусе
	
	
	
	
	

	Мясо духовое


	
	
	
	
	

	Зразы отбивные


	
	
	
	
	

	Жаркое по-домашнему


	
	
	
	
	

	Гуляш


	
	
	
	
	

	Азу 


	
	
	
	
	

	Рагу 


	
	
	
	
	

	Плов 


	
	
	
	
	


4. Укажите: Какие продукты добавляют во время тушения,  и для какой цели?

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

      _________________________________________________________________

      _________________________________________________________________

(
5. Укажите компоненты,  которые добавляют для размягчения соединительной 

    ткани и придания мясу остроты во время тушения:

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

6. Укажите: Почему при тушении мяса специи кладут в конце приготовления?

     _________________________________________________________________

     _________________________________________________________________

7. Укажите: Почему при тушении плов нельзя мешать?

     _________________________________________________________________

     _________________________________________________________________

8. Укажите: Почему при тушении мяса в самом начале кладут томат?

     _________________________________________________________________

     _________________________________________________________________

т(
9. Подчеркните правильный ответ: 

    Вид пассировки,  используемый для приготовления гуляша

     а) белая жировая        б) красная сухая              в) холодная

10. Укажите:  Из каких частей мяса говядины готовят гуляш

       а) _________________________________

       б) _________________________________

       в) _________________________________

       г) _________________________________

(З/Э   

11. Вы повар. Пересолили рагу. Ваши действия:  __________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

12. Для чего при мариновании мяса добавляют кислоту, а при тушении кислые 

      соусы или томат? _________________________________________________

      ________________________________________________________________

4. Запеченные мясные блюда

1. Назовите: Вид тепловой обработки мясных продуктов перед запеканием

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

т(
2. Подчеркните: При какой температуре запекают мясные блюда?

     а)  220 – 250С                 б) 250 – 280С             в) 250 – 300С       г) 280 – 300С 

3. Укажите:  Запеченные блюда при отпуске поливают

     а) соусом      б) растопленным сливочным маслом   в) сметаной    г) горчицей

(
4. Заполните таблицу: Запеченные блюда

	Название блюда
	Формовка

Слоёв
	Тепловая обработка

продуктов
	Подача блюда

	Запеканка картофельная с мясом


	
	
	

	Макаронник с мясом


	
	
	

	Голубцы с мясом и рисом


	
	
	

	Говядина в луковом соусе запечённая


	
	
	

	Солянка сборная на сковороде


	
	
	


5. Укажите:  Почему картофельную запеканку с мясом перед отпуском 

    охлаждают до t -80С, а затем нарезают на порционные куски?

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________ 

у(
6. Определите и отметьте знаком Х  в таблице продукты,  входящие в состав 

    данных блюд из запеченного мяса:

	Продукты и соусы
	Голубцы с мясом
	Солянка сборная мясная на сковороде
	Картофельная запеканка с мясом
	Макаронник с мясом
	Говядина, запеченная в луковом соусе

	Картофель
	
	
	
	
	

	Крупа рисовая
	
	
	
	
	

	Лук репчатый
	
	
	
	
	

	Говядина
	
	
	
	
	

	Соус луковый
	
	
	
	
	

	Капуста свежая
	
	
	
	
	

	Сухари
	
	
	
	
	

	Соус сметанный
	
	
	
	
	

	Сыр
	
	
	
	
	

	Сосиски
	
	
	
	
	

	Макароны
	
	
	
	
	

	Яйца
	
	
	
	
	

	Окорок
	
	
	
	
	

	Огурцы солёные
	
	
	
	
	

	Соус красный
	
	
	
	
	

	Почки говяжьи
	
	
	
	
	

	Каперсы
	
	
	
	
	

	Молоко
	
	
	
	
	

	Маслины 
	
	
	
	
	

	Масло  сливочное
	
	
	
	
	

	Лимон 
	
	
	
	
	

	Соус  томатный
	
	
	
	
	

	Ягоды маринованные
	
	
	
	
	


(З/Э   

7. Вы – повар готовите картофельную запеканку  (закладку сделали, точно).

    Но она не запекается, форма расплывается. Установите причины брака:

     _________________________________________________________________
5. Блюда из рубленой массы
1. Укажите: Чем отличаются  рубленые изделия от котлетных изделий?

     _________________________________________________________________

     _________________________________________________________________

2. Укажите: Потери при жарке рубленых изделий? ________________________

3. Заполните таблицу: Блюда из рубленого мяса

	Название блюда
	Форма изделия
	Подача блюда

	Бифштекс рубленый


	
	

	Шницель натуральный рубленый


	
	

	Люля-кебаб 


	
	


(З/Э   

4. Укажите: С какой целью бифштекс при отпуске поливают мясным соком?

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

5. Укажите: Почему при отпуске шницель поливают растопленным маслом, 

    а не соусом?  ______________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

6. Заполните технологическую карту:  «Бифштекс рубленый»

	Наименование продуктов
	Брутто 
	Нетто 

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


6. Блюда из котлетной массы
1. Укажите:  Как определяют готовность изделий из котлетной массы?

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

2. Укажите: Потери пир тепловой обработке изделий  из котлетной массы 

     составляют  _______________________________________________________

3.  Определите название блюда, опишите технологию приготовления этого 

    блюда:___________________________________

     ________________________________________

     ________________________________________

     ________________________________________

     ________________________________________

     ________________________________________

     ________________________________________
     __________________________________________________________________     

у(
4. Заполните таблицу:

    Определите и отметьте знаком Х  в таблице гарниры и соусы,  для данных 

    блюд из котлетной массы:

	Гарнир и соусы
	Котлеты  
	Биточки 
	Шницель 
	Тефтели 
	Зразы 
	Биточки 

по -казацки
	Рулет с макаронами

	Сливочное масло
	
	
	
	
	
	
	

	Соус красный
	
	
	
	
	
	
	

	Соус луковый
	
	
	
	
	
	
	

	Соус красный с луком и корнишонами 
	
	
	
	
	
	
	

	Соус сметанный 
	
	
	
	
	
	
	

	Соус сметанный с луком
	
	
	
	
	
	
	

	Гречневая каша
	
	
	
	
	
	
	

	Рисовая каша
	
	
	
	
	
	
	

	Картофельное пюре
	
	
	
	
	
	
	

	Соус томатный
	
	
	
	
	
	
	

	Соус сметанный с томатом
	
	
	
	
	
	
	

	Рассыпчатый рис
	
	
	
	
	
	
	

	Мясной сок
	
	
	
	
	
	
	


(З/Э 
5. Вы повар. Пережарили котлеты, биточки, шницель. Ваши действия: 

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

7. Блюда из субпродуктов
(
1. При приготовлении блюд из субпродуктов необходимо строго соблюдать 

    правила санитарии и гигиены. Напишите какие? 

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

(
2. Заполните таблицу: Блюда из субпродуктов

	Название блюда
	Подготовка продуктов
	Тепловая обработка
	Подача блюда

	Язык отварной
	
	
	

	Почки 

по-русски

	
	
	

	Мозги отварные
	
	
	

	Мозги жареные
	
	
	

	Мозги фри


	
	
	

	Печень жареная
	
	
	

	Печень тушёная в соусе 
	
	
	

	Печень по – строгановски
	
	
	

	Рубцы в соусе


	
	
	

	Сердце или лёгкое в соусе 
	
	
	


(
3. Укажите: С какой целью воду подкисляют при варке мозгов?

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

4. Приведите примеры: Как лучше снять кожу с языков?

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

5. Укажите:  Почему печень нельзя пережаривать, что при этом происходит?

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

(З/Э   

6. У говяжьих почек в соусе появился резкий неприятный запах. 

     Назовите причину и способы устранения.

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

7. При жарке стала сухой и жёсткой жареная печень. Ваши действия:

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

у(
8. Составьте алгоритм приготовления блюда «Печень по – строгановски»

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

   ___________________________________________________________________
   ___________________________________________________________________

  ___________________________________________________________________

   ___________________________________________________________________

  ___________________________________________________________________

   ___________________________________________________________________

9. Укажите: Почему порционные куски печени панируют в муке 

    непосредственно перед жаркой?  _____________________________________

    __________________________________________________________________

8. Блюда из мяса диких животных

1. Допишите предложение: 

    Мясо диких животных чаще всего подвергают тепловой обработке    

    _________________________________________________________________

у(
2. Составьте алгоритм приготовления блюда «Заяц тушёный в сметане»

    1._________________________________________________________________

    2. ________________________________________________________________

    3. ________________________________________________________________

    4. ________________________________________________________________

    5. ________________________________________________________________

    6. ________________________________________________________________

    7. ________________________________________________________________

    8. ________________________________________________________________

    9. ________________________________________________________________

   10. ________________________________________________________________

   11. ________________________________________________________________

3. Перечислите: Какие пряности используют для приготовлении блюд, из мяса 

    диких животных?  __________________________________________________

    __________________________________________________________________

4. Укажите: С какой целью шпигуют мясо диких животных?

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

(З/Э   

5. Ответьте на вопрос: Почему во время тушения добавляют лимонный сок и 

    вино? Опишите технологию приготовления блюда «Антрекот тушёный»

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    ______________________________________
    ______________________________________
    ______________________________________

    ______________________________________

    ______________________________________

    _______________________________________

   _______________________________________

    _____________________________________________

   _______________________________________

   _______________________________________

   _______________________________________

9. Требования к качеству мясных блюд. Сроки хранения

(
1. Заполните таблицу: Требования к качеству мясных блюд

	Название блюда
	Внешний вид
	Цвет
	Вкус
	Консистенция

	Отварные мясные блюда


	
	
	
	

	Варёные сосиски, сардельки 


	
	
	
	

	Жареные натуральные мясные блюда
	
	
	
	

	Порционные натуральные мясные блюда
	
	
	
	

	Панированные жареные блюда


	
	
	
	

	Тушёное мясо


	
	
	
	

	Запеченное мясо


	
	
	
	

	Блюда из рубленой массы


	
	
	
	

	Блюда из котлетной массы


	
	
	
	


т(
2. Укажите: Мясные отварные блюда хранят при температуре

     а) 45 – 50С              б) 50 – 60С             в) 60 – 70С                 г) 70 – 75С

3. Установите соответствие между колонками: 

    Мясные жареные блюда хранят в горячем состоянии 

     1) крупным куском                                         а) не более 30 мин.

     2) натуральные порционные                          б) 2 часа

     3) панированные порционные                        в) 48 часов

     4) тушёные и запеченные                                г) 30 мин.

     5) отварные блюда                                            д) 3 часа 

	
	
	1
	
	
	
	
	

	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	3
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	4
	5
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	6
	
	7
	
	8
	
	
	
	
	
	
	

	9
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	10
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	11
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	12
	
	13
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	15
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	16
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	17
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	18
	
	
	
	
	
	
	19
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	20
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	21
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	


К[image: image46.wmf]  Отгадайте кроссворд №  4 «Мясные блюда»
По горизонтали:
2. Мясное блюдо из мелких кусочков бараньей или телячьей грудинки и мяса 
    лопатки.

4. Мясное блюдо, распространённое почти у всех горных и пастушеских народов.

7. Мясо, жареное на углях.

9. Лучшая, самая нежная часть мяса.

10. Основа для плова.

12. Блюдо названо в честь графа.

15. Часть мяса, полученная при разделке свинины.

17. Процесс, способствующий размягчению соединительной ткани, придаёт 

      мясу вкус и аромат.

18. Фаршированный мясной батон.

20. Полуфабрикат овальной формы, смоченный в льезоне, панированный

      в сухарях.

21. Соединительная ткань, состоящая из неполноценных белков.

По вертикали:
1. Венгерское национальное мясное блюдо, нарезанное в виде кубиков.

3. Жареная говядина.

5. Английское мясное блюдо, говяжьей вырезки для «холодного стола».

6. Татарское национальное мясное блюдо с солёными огурцами.
7. Мясо для шашлыка.

8. Кусок мяса без костей величиной с ладонь, нарезают из толстого и тонкого 

      края.

11. Мелкокусковой полуфабрикат из говядины, свинины, телятины, нарезанный   

      брусочками.

13. Мясное блюдо в виде шариков, с добавлением лука, яиц.

14. Порционный полуфабрикат из свинины или телятины.

16. Красящее вещество, предающее мясу красный цвет.

19. Мясное блюдо из котлетной массы, приплюснуто – округлой формы.

 (З/Э        

5. Укажите мясные блюда по способу тепловой обработки и назовите их:
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________________________      _____________________      ______________________
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   _____________________       ____________________            ______________________

 т(  Проверьте  себя
Инструкция:  Предлагаемый тест имеет 8 заданий. 
На его выполнение отводится  10 минут. Внимательно читайте задание.
1. Выберите из частей говяжьей туши те, которые используются для варки

1. вырезка

2. лопатка

3. толстый край

4. боковая часть задней ноги

2. Выберите из ответов тот, который объясняет, с какой целью добавляют коренья и репчатый лук при варке мяса

1. для улучшения вкуса

2. для улучшения аромата

3. для размягчения ткани мяса

3. Выберите из перечисленных  температур ту, которая рекомендуется для жарки мяса мелкими кусочками

1 140

2. 250

               3. 160

4. Установите соответствие между жаренными порционными блюдами из мяса и видами подливок к ним

1. бифштекс




а) соус

2. ромштекс




б) мясной сок

3. лангет




в) сливочное масло

5. Выберите из перечисленных полуфабрикатов мяса тот, который имеет округло-приплюснутую форму и который готовят из натуральной рубленой массы.

1. биточки

2. бифштекс

3. тефтели

6. Выберите из перечисленных причин ту, которая объясняет, почему печень нельзя жарить длительное время.

1. чтобы не стала жесткой

2. чтобы сохранилась форма

3. чтобы не ухудшился цвет

7. Выберите из перечисленных частей говяжьей туши те, которые используют для жарки

1. толстый край

2. лопатка

3. вырезка

4. боковая часть задней ноги

8. Выберите из перечисленных  видов продуктов тот, который 
          добавляют в котлетную массу при приготовлении тефтелей из мяса.

1. рубленые вареные яйца

2. пассированный репчатый лук

3. зеленый лук

                          самооценка              оценка

Тема № 8  Блюда из сельскохозяйственной птицы и пернатой дичи
1. Укажите: От чего зависит способ тепловой обработки 

     птицы? ____________________________________________

     ___________________________________________________

2.  Назовите: Какие вещества улучшают  вкусовые качества блюд из птицы?

     __________________________________________________________________

1. Отварная птица

1. Укажите: От каких показателей зависит продолжительность варки птицы?

     __________________________________________________________________

2. Назовите: Способы заправки птицы для варки

    __________________________________________________________________

3. Продолжите предложение: 

    Готовность птицы определяют проколом поварской иглы в _______________

    __________________________________________________________________

4. Укажите: Продолжительность варки птицы ____________________________

5. Укажите: Где хранят отварную  птицу перед раздачей? 

     __________________________________________________________________

6. Укажите: При какой температуре производят варку птицы, после того как 

     добавляют лук и белые коренья?

     а) 60 -70мин.

     б) 70 -75мин

     в) 75 -80мин.

     г) 85 -90мин.

(З/Э   
7. Как сохранить белизну кожи паровых цыплят?

     а) натереть цыплят маслом

     б) натереть цыплят солью

     в) натереть цыплят перцем

     г) натереть цыплят лимоном

2. Жареная птица и дичь

1. Укажите: Потери при жарке птицы составляют __________________________

2. Закончите предложение: 

    Целые тушки птицы перед жаркой ____________________________________

    Старых кур перед жаркой ____________________________________________

3. Укажите: 

    Для какой цели перед жаркой цыплят и нежирных кур смазывают сметаной?

    __________________________________________________________________

у(
4. Составьте технологическую схему приготовления блюда «Цыплята табака»

5. Назовите: Какой соус используют для подачи блюда  «Цыплята табака»?

    __________________________________________________________________

(
6. Заполните таблицу:  Жареные блюда из птицы

	Название блюда
	Подача блюда

	Гусь, утка жареные 


	

	Дичь жареная
	

	Дичь, жареная в сметанном соусе
	

	Цыплята табака


	

	Котлеты натуральные из филе кур или дичи
	

	Котлеты из филе птицы или дичи панированные
	

	Котлеты по-киевски


	

	Птица, дичь по – столичному


	

	Котлеты, рубленные из птицы и дичи


	


у(
7. Укажите с помощью стрелок и цифр: Технологическую последовательность 

    приготовления отварной и жареной птицы 

Варёная птица                      уменьшить нагрев                           Жареная птица

Варить до готовности


2
Снять образовавшуюся пену

Отварить в кипящей воде

Порубить на порции

Полить жиром

Заправить тушки и посолить

Охладить

Порубить на порции

Добавить белые коренья и сырой лук

Уложить на разогретый противень


Доготовить в жарочном шкафу
4


3. Тушёные блюда из птицы

1. Назовите: Какую птицу тушат по способу разделки?  ____________________

    __________________________________________________________________

2. Закончите предложение: Птицу перед тушением вначале _________________

у(
3. Укажите: Технологическую цепочку последовательности приготовления 

     блюда « Птица, тушёная в соусе»

     
[image: image53]
5. Укажите: В,  какой посуде отпускают блюдо «Гусь, утка по – домашнему»?

     __________________________________________________________________

6. Укажите: Требования к качеству

     Отварной птицы ___________________________________________________

     Жареной птицы ____________________________________________________

     Котлеты из филе кур панированные ___________________________________

     Котлеты из кур рубленые ________________________      

9. Блюда из яиц
1. Яйцо – пищевой продукт, богатый белками, витаминами, минеральными 

     веществами. Назовите,  какие витамины и минеральные вещества 

     содержатся в яйце?  ________________________________________________

2. Назовите: Какие знаешь блюда, в состав которых входят яйца?

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

3. Перед использованием яиц в кулинарии необходимо убедиться в их 

    свежести. По рисунку ниже определите, какое яйцо самое свежее, какое уже 

	А
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	Б

	В


    испортилось?

           А ___________           Б ___________               В____________
4. Назовите:  Какие другие способы определения свежести яиц вы знаете?

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

5. Укажите: Какие яйца на предприятиях общественного питания не 

    используют?  ______________________________________________________

6. Дайте определение:

     Меланж это –  _____________________________________________________

     __________________________________________________________________

    Яичный порошок это –  ______________________________________________

    __________________________________________________________________
7. Назовите: Как классифицируют блюда из яиц по способу кулинарной 

    обработки?  ________________________________________________________

8. Назовите: Виды яиц в зависимости от сроков хранения    

    __________________________________________________________________

(
9. Какой процесс происходит при тепловой обработке с протеином яйца? 

    Укажите температурные параметры этого процесса для белковой и 

    желтковой части яйца  _______________________________________________

1. Варка яиц

1. Укажите: Сколько берут воды для варки одного яйца? ___________________

2. Назовите: Процессы первичной обработки яичных продуктов

    __________________________________________________________________

   ___________________________________________________________________

   ___________________________________________________________________

у(
3. Заполните пропуски в таблице:

	Название блюда
	Время варки
	Определение готовности
	Подача блюда

	Яйцо всмятку
	
	Полужидкий белок, жидкий желток
	

	
	4 – 4,5мин.
	Желток и основная часть белка жидкие
	

	Яйца в крутую


	10 – 12мин.
	
	

	
	Варят 3 – 4 мин. 

в воде с добавлением соли и уксуса
	
	Отпускают на гренках из белого хлеба, под соусом

	Яйца с ветчиной на гренках
	
	
	Отпускают  на гренках из белого хлеба, покрытые кусочками поджаренной ветчины

	
	
	Лёгкое загустение
	Отпускают на порционных сковородках или подогретых тарелках, выложив горкой


(
4. Объясните: Почему при добавлении соли при варке яйцо не вытекает? 

   ___________________________________________________________________

   ___________________________________________________________________

   ___________________________________________________________________

2. Жареные и запеченные  яичные блюда

1. Перечислите: Какие яичные блюда относят к жареным ___________________

    __________________________________________________________________

(
2. Объясните: Почему при приготовление  яичницы – глазуньи используют 

    мелкую соль? ______________________________________________________

    __________________________________________________________________

3. Укажите: Особенность приготовления  яичницы с гарниром. 

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

4. Укажите: Отличие в приготовлении яичницы – глазуньи с мясными 

     продуктами и яичницы с гарниром ___________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

5. Перечислите: Яичные продукты, используемые для приготовления омлетов

    __________________________________________________________________

6. Укажите: Классификацию омлетов по технологии приготовления

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

 (З/Э   

7. Приведите примеры: Влияния жидкости, сахара, соли на изменение 

    температуры протекания процесса свёртывания массы при тепловой

    обработке яиц ______________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

8. Составьте технологическую схему приготовления: Омлет натуральный

9. Укажите: Отличие в приготовлении смешанного и фаршированного омлетов

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

10. Допишите предложение: 

      При приготовлении сладкого омлета в омлетную массу добавляют _______

      _________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

11. Перечислите: Какие омлеты приготавливают в запеченном виде?

     _________________________________________________________________

     _________________________________________________________________

12. Укажите: Температуру запекания омлетов в жарочном шкафу ____________

13. Перечислите: Продукты для приготовления смешанных запеченных омлетов

      _________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

14. Укажите: отличие в приготовлении блюда «Дрочена» от омлетов? 

      _________________________________________________________________

      _________________________________________________________________

15. Составьте алгоритм приготовления блюда: Яйца, запеченные под молочным 

      соусом __________________________________________________________

      _________________________________________________________________

      _________________________________________________________________

      _________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________
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16. Рассчитайте количество яиц, необходимое для приготовления 20 порций 

      омлета натурального. ______________________________________________
      _________________________________________________________________

      _________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________
3. Требования к качеству блюд из яиц.  Сроки хранения
1. Укажите: Названия блюд и требования к качеству при подаче  
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   _______________________________________________
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   _______________________________________________

2. Укажите: При какой температуре хранят холодные изделия из яиц _________

(З/Э   

3. Объясните: Почему блюда из яиц не подлежат хранению? 

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

10. Блюда из творога 

(
1. Значение творожных блюд в питании чрезвычайно велико.

     Как вы думаете почему?  Обоснуйте свой ответ.

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

2. Укажите: Классификацию блюд из творога в зависимости от тепловой 

     обработки  ________________________________________________________

   ___________________________________________________________________

3. Допишите предложение:  Для приготовления холодных блюд можно 

    использовать только творог из ________________________________________

1. Холодные блюда из творога

1. Укажите: Какой творог используют для подачи в натуральном виде?

     __________________________________________________________________

2. Перечислите: Способы подачи холодных блюд из творога 

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

3. Укажите: С какой целью протирают творог перед приготовлением блюд?

     __________________________________________________________________

4. Укажите: Отличие творога натурального и творожной массы

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

(З/Э   
5. Как освежить творог, если он подсох?  Ваши действия

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

   __________________________________________________________________

6. Перечислите: Продукты, входящие в блюдо «Пасха сырая»

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

2. Горячие блюда из творога

1. Перечислите: Какие блюда из творога относят к отварным? 

    __________________________________________________________________

2. Укажите: 

    Последовательность приготовления вареников с творожным фаршем

      а) __________________________________

      б) __________________________________

      в) __________________________________

      г) __________________________________

      д) __________________________________

3. Укажите: 

    Отличие в приготовлении вареников ленивых и вареников из  творога

    __________________________________________________________________ 

    __________________________________________________________________

         [image: image59.jpg]


                           [image: image60.jpg]



4. Ленивые вареники расплываются при варке.  Как устранить причину? 

    Ваши действия:  ____________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________
5. Составьте технологическую схему приготовления блюда 

    «Пудинг из творога» (варёный на пару):

6. Укажите: Какие блюда из творога относят к жареным?

    __________________________________________________________________

7. Укажите: Последовательность операций при удалении влаги из творога

    _________________________________________________________________

    _________________________________________________________________

8. Назовите: Какой творог лучше использовать для приготовления сырников?

    __________________________________________________________________

9. Составьте алгоритм приготовления сырников

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

10. Перечислите: Чем можно заменить  муку по рецептуре при приготовлении 

      сырников? _______________________________________________________

      _________________________________________________________________

(З/Э   

11. Вы - повар, готовите сырники. При обжаривании они крошатся. 

      В чём причина? Как её устранить?  __________________________________

      _________________________________________________________________

      _________________________________________________________________

12. Укажите: Какие блюда относят к запеченным?

      _________________________________________________________________

13.  Укажите: Последовательность приготовления запеканки из творога

         а) _________________________________________

         б) _________________________________________

         в) _________________________________________

         г) _________________________________________

         д) _________________________________________

         е) _________________________________________

        ж) _________________________________________

(З/Э   
14. Творожная запеканка не запеклась, а стала разжиженной и как бы кипит.

       Как быть, ваши действия: __________________________________________

       _________________________________________________________________

       _________________________________________________________________

у(
15. Определите название блюда по перечисленному набору продуктов:

      Творог, крупа манная, сметана, ванилин, сахар, яйца, изюм, сухари, соус,

      масло сливочное.  Назовите соус для данного блюда.

      Какие способы тепловой обработки применяют при приготовлении этого 

      блюда и каков температурный режим обработки?

      _________________________________________________________________

      _________________________________________________________________

      _________________________________________________________________

      _________________________________________________________________

      _________________________________________________________________

4. Требования к качеству блюд из творога.
 Сроки хранения

1. Заполните таблицу: Требования к качеству блюд из творога

	Показатели качества
	Вареники из творога
	Ленивые вареники
	Сырники из творога
	Запеканка творожная
	Творожная масса

	Внешний вид


	
	
	
	
	

	Вкус 


	
	
	
	
	

	Запах 


	
	
	
	
	

	Цвет 


	
	
	
	
	

	Консистенция


	
	
	
	
	

	Сроки хранения


	
	
	
	
	


Тема № 11 Холодные блюда

1. Перечислите: Из каких продуктов готовят холодные блюда?

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

2. Перечислите: Пищевые вещества, содержащиеся в холодных блюдах

    __________________________________________________________________

(
3. Укажите: Почему при приготовлении холодных блюд необходимо соблюдать 

    строгие санитарные правила? Перечислите  их.

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

4. Укажите:  Классификацию холодных блюд

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

5. Укажите: Температуру отпуска холодных блюд  _________________________
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6. Сделайте вывод и приведите примеры: 

    Значение холодных блюд в питании человека        

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

7. Зарисуйте посуду для отпуска холодных блюд:

1. Подготовка продуктов

перед приготовлением холодных блюд

у(
1. Продолжите схемы подготовки следующих продуктов:

     Овощи                      Мясо                        Сыры                     Масло

     варят                         варят                     нарезают                 зачищают

   в кожице                    жарят                     на большие

                                                                         куски

                                                                                    

2. Дополните технологическую последовательность обработки сельди:

     а) отрезать часть брюшка  

     б) удалить внутренности

     в) ______________________________________

     г) ______________________________________

     д) ______________________________________

     е) ______________________________________

    ж) ______________________________________

     з) ______________________________________

     и) ______________________________________

т(
3. Фигурки масла хранят в посуде 

     а) в холодильнике при t -6 С

     б) в охлажденной посуде

     в) в холодной воде с пищевым льдом

у(
4. Составьте логическую цепочку: Подготовка колбас

5. Перечислите: Способы вымачивания солёной сельди

    __________________________________________________________________

3. Бутерброды 
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1. О хлебе всегда говорится как о чём – то святом, составляющем основу 

    хорошей жизни, например «хлеб – всему голова».  Вспомните, какие вы 

    знаете пословицы и поговорки о хлебе. Запишите их.

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

2. Назовите: 

    Разновидности  хлеба, используемые для приготовления бутербродов

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

3. Перечислите: Какие продукты используют для приготовления бутербродов?

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________
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4. Слово бутерброд пришло к нам в ХIХ веке из немецкого языка. В дословном 

    переводе оно означает «хлеб с маслом». Найдите в дополнительной   

    литературе историю возникновения бутерброда.

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

   ___________________________________________________________________

   ___________________________________________________________________

   ___________________________________________________________________

   ___________________________________________________________________

   ___________________________________________________________________

   ___________________________________________________________________

   ___________________________________________________________________

   ___________________________________________________________________

   ___________________________________________________________________

   ___________________________________________________________________

   ___________________________________________________________________

   ___________________________________________________________________  

5. Назовите:  Виды открытых бутербродов

    __________________________________________________________________

6. Укажите: Как подбирают продукты для сложных бутербродов

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

т(
7. Для закрытых бутербродов хлеб

    а) зачищают от корок

    б) обжаривают на масле

    в) запекают в жарочном шкафу

8. Бутерброды канапе подают к

    а) к завтраку           б) к салатам           в) к коктейлям           г) к супам

у(
9. Заполните таблицу: Размеры хлеба для бутербродов

	Хлеб нарезают 
	Размеры

	Для простых бутербродов
	

	Для закрытых бутербродов
	

	Для закусочных бутербродов
	


(
10. Укажите: Для каких целей бутерброды охлаждают перед подачей?

       ________________________________________________________________

       ________________________________________________________________

11. Дайте характеристику бутерброду из питы:

      _________________________________________________________________

      _________________________________________________________________

      _________________________________________________________________

      _________________________________________________________________

12.  Назовите: Правила подачи закусочных бутербродов

       _________________________________________________________________

       _________________________________________________________________

       _________________________________________________________________

13. Укажите: Как украшают сложные бутерброды?

       _________________________________________________________________

       _________________________________________________________________
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14. Предложите способы украшения бутербродов разной формы при подаче их 

      на праздничный стол. Нарисуй свои варианты оформления бутербродов.

15. Определите виды бутербродов. Подпишите их:
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_______________________            _____________________            _______________________  [image: image68.jpg]
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_______________________
      _________________________           _______________________

3. Салаты

1. Перечислите: Виды салатов из свежих овощей 

   ___________________________________________________________________

  ___________________________________________________________________

2. Определите название салата по набору продуктов:  свежие огурцы, салат, 

     зелёный, редис красный, лук зелёный, яйца, сметана   ___________________

т(
3. Установите соответствие колонок между цветом редиса и способами его 

     обработки:

      1) редис белый                                а) не очищают от кожицы

      2) редис красный                            б) очищают от кожицы 

4. Выберите из перечисленных вариантов правильный ответ,  используемые 

    виды нарезки  свежих огурцов при приготовлении салатов

       а) кружочками           б) соломкой           в) ломтиками          г) кубиками

5. Укажите: Можно ли соединять горячие и холодные овощи при 

    приготовлении салатов? _____________________________________________

6. Назовите: Способы заправки и оформления летнего салата

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

7. Укажите: Способы приготовления капустного салата. 

     Какие кочаны капусты следует использовать для приготовления?

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

8. Назовите: Какие тепловые процессы применяют при приготовлении мясного 

    салата?  ___________________________________________________________

    __________________________________________________________________

9. Укажите: Отличие мясного и столичного салатов? _______________________

     __________________________________________________________________

т(
10. Выберите: Какую рыбу по способу тепловой обработки,  используют для 

       приготовления салата рыбный? 

       а) жареную              б) отварную            в) припущенную        г) запеченную

4. Винегреты

1. Дайте определение, пользуясь дополнительной литературой

     Винегрет это –  ____________________________________________________

     __________________________________________________________________

2. Перечислите: Продукты,  с которыми отпускают винегрет

    __________________________________________________________________

3. Назовите: Основной компонент в винегрете ____________________________

4. Назовите: Какие виды заправок используют для винегрета? _______________

    __________________________________________________________________

(
5. Объясните: Почему свеклу заправляют растительным маслом и вводят в 

     винегрет в последнюю очередь?  _____________________________________

     __________________________________________________________________

6. Укажите: Последовательность приготовления винегрета

    а) _______________________________    б) ____________________________    

    в) _______________________________    г) ____________________________

    д) _______________________________     е) ____________________________

   ж) _______________________________ 

у(
7. Заполните таблицу: 

    Отметьте знаком Х продукты, входящие в состав салатов и винегрета  

	Продукты

                   Блюда 
	Винегрет
	Салат мясной
	Салат рыбный
	Салат с крабами
	Салат столичный

	Картофель 
	
	
	
	
	

	Горошек зелёный
	
	
	
	
	

	Помидоры 
	
	
	
	
	

	Огурцы солёные
	
	
	
	
	

	Соус «Майонез»
	
	
	
	
	

	Соус «Южный»
	
	
	
	
	

	Заправка салатная
	
	
	
	
	

	Говядина 
	
	
	
	
	

	Крабы 
	
	
	
	
	

	Куры 
	
	
	
	
	

	Свекла 
	
	
	
	
	

	Рыба 
	
	
	
	
	

	Яйца
	
	
	
	
	

	Лук репчатый
	
	
	
	
	

	Морковь
	
	
	
	
	


5. Блюда и закуски из овощей, яиц, грибов

(
1. Укажите: Отличие холодных блюд от закусок ___________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

 2. Перечислите: Блюда и закуски из овощей ______________________________

   ___________________________________________________________________

   ___________________________________________________________________

3. Определите название блюда по данному набору продуктов: баклажаны, 

     чеснок, лук репчатый, уксус 3%, томатное  пюре, масло растительное, 

     специи, зелень _____________________________________________________

4. Укажите: Оформление салата яйца под майонезом с гарниром

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

5. Перечислите: Какие продукты используют для фарша при приготовлении 

    яйца фаршированные, используя рисунок? ____________________________

    __________________________________________________________________

   ___________________________________________________________________
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6. Укажите: Требования к качеству блюда «Яйца фаршированные»

     Внешний вид __________________________________________

     Вкус _________________________________________________

     Консистенция _________________________________________

     Цвет _________________________________________________

у(
7. Заполните таблицу: 

     Отметьте знаком  Х  продукты, входящие в состав перечисленных блюд 

	Продукты 

           Блюда 
	Икра овощная
	Яйцо под майонезом с гарниром
	Яйца 

фарширо

ванные 
	Помидоры фарширо

ванные

мясным салатом
	Икра баклажанная
	Редька с маслом или  сметаной

	Картофель 
	
	
	
	
	
	

	Морковь
	
	
	
	
	
	

	Огурцы солёные
	
	
	
	
	
	

	Баклажаны 
	
	
	
	
	
	

	Масло растительное
	
	
	
	
	
	

	Лук 

репчатый
	
	
	
	
	
	

	Пюре 

томатное
	
	
	
	
	
	

	Майонез
	
	
	
	
	
	

	Капуста свежая
	
	
	
	
	
	

	Уксус 3%
	
	
	
	
	
	

	Чеснок 
	
	
	
	
	
	

	Сметана 
	
	
	
	
	
	

	Сахар 
	
	
	
	
	
	

	Соус «Южный»
	
	
	
	
	
	

	Помидоры 
	
	
	
	
	
	

	Горошек 

зелёный 
	
	
	
	
	
	

	Свекла 
	
	
	
	
	
	

	Желе 
	
	
	
	
	
	

	Филе сельди
	
	
	
	
	
	

	Сливочное масло
	
	
	
	
	
	

	Горчица 
	
	
	
	
	
	

	Мясо отварное
	
	
	
	
	
	


6. Рыбные блюда и закуски

1. Укажите: Как пластуется рыба для холодных блюд и закусок?

     __________________________________________________________________

(
2. Заполните таблицу: Рыбные закуски

	Название блюда
	Подача блюда

	Лосось, сёмга или кета
	

	Шпроты, сардины с лимоном
	

	Килька или салака с луком и маслом
	

	Сельдь с гарниром
	

	Сельдь с картофелем и маслом
	


3. Укажите: Отличие сельдь с гарниром и сельдь рубленая

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

4. Укажите последовательность операций приготовления блюда 

    « Рыба заливная с гарниром»:

      а) _______________________________________________________________

      б)  ______________________________________________________________

      в) _______________________________________________________________

      г) _______________________________________________________________

      д) _______________________________________________________________

      е) _______________________________________________________________

      ж) ______________________________________________________________

      з) _______________________________________________________________

5. Перечислите:  Какую рыбу используют  по способу разделки,  для 

    приготовления блюда «Жареная рыба под маринадом»?

    __________________________________________________________________

(
6. Укажите: Почему свежую рыбу для холодных блюд,  жарят только на 

     растительном масле?  _______________________________________________

     __________________________________________________________________

7. Мясные блюда и закуски

1. Укажите:

    Способы тепловой обработки мяса, для приготовления холодных блюд

      а) _____________________________     б) _____________________________

2. Укажите: Подачу блюда «Ростбиф с гарниром» _________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

3. Составьте технологическую схему приготовления блюда «Студень говяжий»

(З/Э   

4. Вы повар.  Готовя студень, измельчённое мясо соединили с бульоном и 

    охладили, предварительно не прокипятив. Ваши действия.

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

   ___________________________________________________________________

   ___________________________________________________________________

5. Перечислите: Продукты, входящие в состав блюда «Паштет из печени»

    Укажите форму паштета:  ____________________________________________

    __________________________________________________________________

   ___________________________________________________________________

т(
6. Укажите: Соус,  используемый к блюду «Мясо отварное с гарниром»

     а) соус красный основной      б) соус хрен с уксусом    в) соус томатный

     г) соус белый паровой            д) соус майонез с корнишонами    е) сметанный 

8. Требования к качеству холодных блюд. 

Сроки хранения

у(
1. Заполните таблицу: Температура и сроки хранения холодных блюд

	Название блюд
	Температура и сроки хранения

	Жареные мясные блюда
	

	Паштеты 
	

	Рубленая сельдь
	

	Жареная рыба
	

	Студни, заливные из мяса, рыбы
	

	Заправленные салаты
	

	Незаправленные салаты
	

	Бутерброды 
	


2. Назовите блюда, представленные на картинках. 

   Дайте характеристику: Требования к качеству этих блюд  
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    ________________          ___________________        ______________________

    _______________            ___________________        ______________________

    _______________            ___________________        ______________________

    _______________             ___________________        ______________________

    _______________             ___________________        ______________________

12. Сладкие блюда

1. Укажите: 

    Что является характерной особенностью сладких блюд при приготовлении?

     __________________________________________________________________

2. Перечислите: Какие продукты добавляют в сладкие блюда, чтобы улучшить 

    вкусовые качества и придать аромат? __________________________________

    __________________________________________________________________

3. Укажите: Классификацию сладких блюд по температуре подачи

     __________________________________________________________________

4. Перечислите: В, какой посуде подают сладкие блюда 

    Холодные _________________________________________________________

    Горячие ___________________________________________________________

5. Укажите: Температуру подачи сладких блюд ___________________________

1. Натуральные свежие фрукты и ягоды

1. Укажите: Последовательность подготовки к подаче свежих плодов и ягод

      а) _____________________________________________________

      б) _____________________________________________________

      в) _____________________________________________________

      г) _____________________________________________________

      д) _____________________________________________________

      е) _____________________________________________________

      ж) _____________________________________________________

2. Определите по рисунку название блюда:  Назовите,  какие способы подачи ещё существуют? ____________________________________________________

____________________________________________________________________
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2. Приготовление компотов

1. Перечислите: Виды компотов ________________________________________

    __________________________________________________________________

(
2. Назовите: Какие плоды и ягоды не подвергают варки в процессе 

    приготовления компота? _____________________________________________

(
3. Объясните: Почему плоды и ягоды при варке быстро теряют свою форму?

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

4. Укажите: Особенность  приготовления компотов из апельсинов, мандаринов, 

     малины, земляники, чёрной смородины, дыни, ананасов.

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

(
5. Объясните: С какой целью свежие яблоки перед использованием помещают в 

    подкисленную воду?  _______________________________________________

6. Укажите: Последовательность операций при подготовке сухофруктов для 

     варки компота   ____________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

(
7. Объясните: Почему при варке компота из сухофруктов рекомендуют вводить 

    сахар в начале варки? _______________________________________________

    __________________________________________________________________

8. Объясните: С какой целью в компот добавляют лимонную кислоту?

    __________________________________________________________________

9. Укажите: В чём особенность приготовления компотов из консервированных 

     и быстрозамороженных плодов и ягод?  _______________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

3. Желированные блюда

1. Перечислите: Какие блюда относят к желированным?

    __________________________________________________________________

2. Укажите: Какие вещества используют в качестве  жилирующих?

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

3. Назовите: На какие группы делят кисели по консистенции

     __________________________________________________________________

4. Укажите: Что является желирующим веществом в киселях?

     __________________________________________________________________

(
5. Объясните: Почему нельзя использовать картофельный крахмал для 

    приготовления молочного киселя? ____________________________________

    __________________________________________________________________

т(
6. Выберите правильный ответ:  Крахмал предварительно соединяют с водой

     а) тёплой       б) горячей        в) холодной       г) не соединяют

7. Установите соответствие колонок:  Использование киселей по густоте

            а) жидкие                           1) в качестве самостоятельного блюда

            б) средние                          2) в качестве соусов к блюдам

            в) густые                            3)  в качестве напитка

(
8. Объясните: Почему поверхность киселя перед охлаждением посыпают 

    сахаром? __________________________________________________________

     __________________________________________________________________

9. Объясните: Почему нельзя кисели кипятить длительное время?

    __________________________________________________________________

10. Укажите: Почему клюквенный сок добавляют в кисель в конце 

      приготовления?  ___________________________________________________

(З/Э   

11. Вы – повар. Кисель получился слишком густым,  в нём много крахмала, 

     причём не помогло и более продолжительное кипячение. Ваши действия.

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________ 

12. Составьте логическую цепочку приготовления блюда

     «Кисель из свежих яблок»

13. Дайте определение: Желе это ________________________________________

       _________________________________________________________________

14. Укажите: От каких параметров зависит густота и плотность желе?

    __________________________________________________________________

15. Укажите операции  технологического процесса приготовления желе 

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

16. Составьте технологическую схему приготовления «Желе из яблок»:

17. Укажите операции  технологического процесса приготовления мусса 

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

18. Укажите: Отличие мусса и желе _____________________________________

       _________________________________________________________________

19. Составьте алгоритм приготовления: «Мусс клюквенный»

      _________________________________________________________________

      _________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

20. Назовите: Способы подачи мусса ____________________________________

      _________________________________________________________________

21. Укажите операции  технологического процесса приготовления самбука 

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

22. Составьте алгоритм приготовления «Самбук абрикосовый»

      _________________________________________________________________

      _________________________________________________________________

      _________________________________________________________________

      _________________________________________________________________

      _________________________________________________________________

      _________________________________________________________________

23. Укажите операции  технологического процесса приготовления крема  

       «Ванильный из сметаны»

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

24. Определите по рисункам название блюд:
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_______________________    __________________     ________________    ________________

4. Горячие сладкие блюда

1. Укажите: Горячие сладкие блюда

     а)  ________________________             б) _______________________

     в) _________________________            г) _______________________

     д) _________________________            е) _______________________ 

2. Укажите: Температуру подачи горячих сладких  блюд ____________________

3. Определите название блюда по данному набору продуктов: 

    хлеб белый, молоко,  яйца, масло сливочное, фрукты консервированные, соус 

    абрикосовый.  Назовите температуру подачи этого блюда.

    __________________________________________________________________

4. Определите по набору продуктов, какого ингредиента не хватает в рецептуре

     «Яблоки в тесте жареные».  Впишите в рецептуру.

	Наименование продуктов
	Нетто

	Яблоки 
	100

	Сахар 
	6

	
	20

	
	1/2

	Молоко 
	20

	Сметана 
	5

	Соль 
	0,2

	
	10

	Рафинадная пудра
	10

	Выход 
	140


5. Укажите операции технологического процесса «Пудинг рисовый»

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

     __________________________________________________________________

6. Составьте логическую цепочку: Стадии приготовления блюда

    «Шарлотка с яблоками»

7. Составьте технологическую схему приготовления блюда «Пудинг сухарный»

 [image: image80.wmf]
8. Объясните название и происхождение блюда «Гурьевская каша»

   ___________________________________________________________________

   ___________________________________________________________________

   ___________________________________________________________________

   ___________________________________________________________________

   ___________________________________________________________________

   ___________________________________________________________________

9. Укажите операции технологического процесса приготовления блюда

     «Гурьевская каша» _________________________________________________

      _________________________________________________________________

      _________________________________________________________________

      _________________________________________________________________

      _________________________________________________________________

      _________________________________________________________________

6. Требования к качеству сладких блюд. Сроки хранения

1. Укажите: По каким показателям оцениваются сладкие блюда?

    __________________________________________________________________

2. Перечислите: Какие дефекты не допускаются в сладких блюдах?

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

3. Укажите: Сроки хранения холодных и горячих сладких блюд _____________

__________________________________________________________________

13. Напитки
1. Укажите: Пищевые вещества, содержащиеся в напитках?

     __________________________________________________________________

2. Укажите: Температуру подачи напитков________________________________

3. Перечислите: Какие напитки подают в холодном виде? ___________________

     __________________________________________________________________

1. Чай
1. Укажите: Пищевые вещества, содержащиеся в чае? ______________________

    __________________________________________________________________

(
2. Объясните: От чего зависит аромат чая?  _______________________________

    __________________________________________________________________

3. Перечислите ошибки, которых нужно избегать при заваривании чая:

    __________________________________________________________________

   ___________________________________________________________________

   ___________________________________________________________________

   ___________________________________________________________________

4. Назовите: Способы подачи чая 

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

5. Укажите: Требования к качеству чая

     Цвет ______________________________________________

     Вкус ______________________________________________

     Консистенция ______________________________________

     Запах _____________________________________________

6. Перечислите: Правила подачи чая в холодном виде 

   ___________________________________________________________________

   ___________________________________________________________________

7. Составьте логическую цепочку технологии приготовления чая:

2. Кофе, какао, шоколад
1. Перечислите: Пищевые вещества, содержащиеся в кофе __________________

    __________________________________________________________________

2. Укажите: Способы подачи кофе ______________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

3. Составьте технологическую схему приготовления «Кофе по-венски»

4. Укажите последовательность операций при приготовлении

     «Какао с молоком» ________________________________________________

     _________________________________________________________________

     _________________________________________________________________

     _________________________________________________________________

     _________________________________________________________________
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5. Определите, сколько потребуется молока для приготовления 50 порций какао 

    с молоком выходом 200г. ____________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________
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6. Объясните происхождение напитка «Сбитень»

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

7. Укажите: Какие пряности используют для приготовления напитка «Сбитень»

   ___________________________________________________________________

   ___________________________________________________________________

8. Составьте логическую цепочку приготовления напитка «Сбитень»

3. Холодные напитки
1. Перечислите: Какие напитки относятся к холодным? ____________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

2. Назовите: Вид подачи кофе,  подаваемый с шариком мороженного 

    __________________________________________________________________

[image: image83.wmf]
3. Объясните: Полезные свойства кваса для человека. 

    Напишите свой рецепт приготовления кваса. 

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

    __________________________________________________________________

4. Укажите: Компоненты входящие в состав напитка «Петровский»

    __________________________________________________________________

5. Составьте логическую цепочку операций приготовления напитка 

    «Клюквенный»

6. Укажите: Способ подачи напитков из молока и сливок   

    __________________________________________________________________

7. Перечислите: Правила подачи чая в холодном виде ______________________

    __________________________________________________________________

8. Перечислите: Требования к качеству напиток апельсиновый

    Цвет ___________________________________

    Вкус ___________________________________

    Запах __________________________________

    Консистенция ___________________________

Проверьте себя:

Дайте объяснение терминам
1. Полуфабрикат _____________________________________________________

2. Технологический процесс ___________________________________________

3. Сырьё ____________________________________________________________

4. Сортировка _______________________________________________________

5. Калибровка _______________________________________________________

6. Мойка ____________________________________________________________

7. Нарезка ___________________________________________________________

8. Пассерование ______________________________________________________

9. Припускание ______________________________________________________

10. Эмульгирование ___________________________________________________

11. Денатурирование __________________________________________________

12. Клейстеризация ___________________________________________________

13. Карамелизация ____________________________________________________

14. Термостатирование ________________________________________________

15. Бланширование ___________________________________________________

16. Запекание ________________________________________________________

17. Тушение _________________________________________________________ 

18. Бульон ___________________________________________________________

19. Оттяжка _________________________________________________________

20. Гарнир ___________________________________________________________

21. Защипывание _____________________________________________________

22. Мучная пассировка ________________________________________________

23. Льезон ___________________________________________________________

24. Кляр _____________________________________________________________

25. Филе ____________________________________________________________

26. Обвалка __________________________________________________________

27. Жиловка _________________________________________________________

28. Панирование ______________________________________________________

29. Шпигование ______________________________________________________

30. Маринование _____________________________________________________

31. Заправка птицы ___________________________________________________

32. Инверсия _________________________________________________________

33. Заправочные супы _________________________________________________

34. Соус _____________________________________________________________

35. Желе ____________________________________________________________

36. Мусс ____________________________________________________________

37. Самбук __________________________________________________________

38. Маринад _________________________________________________________

39. Привар __________________________________________________________

40. Коллаген _________________________________________________________

41. Глютин __________________________________________________________

42. Пудинг __________________________________________________________

43. «Пашот» _________________________________________________________

44. Канапе ___________________________________________________________

45. Качество блюда ___________________________________________________

Ответы на кроссворды

№ 1

По горизонтали: 

 3 – недосол;  6 – повар;  7 –  дегустация;  8 – деликатес;

10 – плита;  13 – этикетка;  15 – пряность;  16 – колпак;  17 – вкус;  18 – нож;     

По вертикали:   

 1 – эссенция;  2 – ложка;  4 – блюдо;  5 – кастрюля;  8 – дефект;

9 – аппетит; 11 – нарезка;  12 – меню;  14 – кулинария;  

№ 2.1 «Рыба»

1 – Акула                  4 – Гурами                      7 – Пикша           10 – Сазан 

2 – Карп                    5 – Камбала                    8 – Судак             11 – Амур 

3 – Иваси                  6 – Плотва                       9 – Усач  

№ 2.2 Смекалка

1 – радужная форель;  2 – амур;  3 – сардина;  4 – лещ, стерлядь;  5 – сайка;

6 – все супы на бульоне;  7 – мурена; 8 – сельдь;     

№ 3 «Супы»

По горизонтали: 

 1 – харчо; 4 – чеснок; 6 – флотский;  10 – эмульгирование;   

12 – оттяжка; 13 – свекольник; 15 – борщок; 17 – лимон; 18 – гренки; 19 – уха;

20 – ватрушка; 22 – крахмал; 24 – пена; 25 – сметана; 26 – сибирский;  

27 – лагман;

По вертикали:

2 – рассольник; 3 – квас; 5 – щи;  7 – льезон;  8 – бульон; 9 – свекла; 

11 – гарнир; 12 – окрошка; 14 – консоме; 16 – шурпа;  21 – навар; 

23 – расстегаи;  24 – питти;

№ 4 «Блюда из мяса»

По горизонтали: 

2 – рагу;  4 – шашлык; 7 – барбекю; 9 – вырезка; 10 – рис; 

12 – бефстроганов; 15 – корейка; 17 – маринование; 18 – рулет; 20 – шницель;

21 – коллаген;

По вертикали:

 1 – гуляш; 3 – лангет; 5 – антрекот; 6 – азу; 7 – баранина;   

8 – ростбиф; 13 – фрикадельки; 11 – поджарка;   14 – эскалоп; 16 – миоглобин;

19 – биточки;              
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