Приложение 4

Тест для учащихся по теме: «Виды  солянок».

1.К какой группе супов, по способу приготовления относятся солянки:
А) Пюреобразной.
Б) Молочной. В)Заправочной.

2.Что является жидкой основой солянок?
A)Квас.
Б) Отвар из круп.
B)Насыщенный бульон.
3.В каком виде добавляются соленья (огурцы) в солянку?
A)В отварном.
Б) В припущенном.
B)
Без тепловой обработки.
4.В какой последовательности закладывают продукты в солянку?
A)Пассированный репчатый лук, припущенные огурцы соленые, каперсы.
Б)Каперсы, огурцы, лук.
В) Огурцы, лук, каперсы.
5.Правила отпуска мясной солянки.
A) Оливки, маслины, сметана, зелень, томат.
Б) Оливки, сметана, зелень.
B) Оливки, маслины, сметана, лимон, зелень.
6.Правила отпуска рыбной солянки.
A)
Маслины, сметана, зелень.
Б) Оливки, маслины, лимон, зелень
B)
Маслины, лимон, зелень.
7.Для приготовления насыщенного бульона берем:
A)1 л воды на 1 кг мяса, или рыбных продуктов.
Б) 5 л воды на 1,5 кг мясных или рыбных продуктов.
B)
На 1 кг мясных или рыбных продуктов берем 1,25 л воды.
8.Отличие домашней солянки от мясной:
A) Разнообразный набор мясных продуктов.
Б) Готовят с добавлением картофеля.
B) Готовят с добавлением моркови.
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