Приложение 1

Профессия «Повар, кондитер».

Предмет «Кулинария»

ТЕСТ
По темам: «Механическая кулинарная обработка сырья. Способы тепловой кулинарной обработки. Супы».
1.  Дополните технологическую последовательность механической кулинарной обработки картофеля:

Картофель сортируют →___________ →моют → очищают →__________ → нарезают.
2. Укажите форму и размер нарезки моркови для приготовления супа крестьянского :

а) брусочки 3,5-4 * 0,5         г) соломка 4-5 *0,2           ё) ломтики 1-2 мм

б) брусочки 4-5 *0,5            д) соломка 3-4 *0,2           ж) ломтики 1,5- 2 мм

в) брусочки 3-4 *0,5            е) соломка 3,5 – 4 *0,2      з) ломтики 2,5 мм

и) кружочки диаметр до 3 см, толщина 1,5 мм

к) кружочки диаметр до 3 см, толщина 1 мм

л) кружочки диаметр до 3 см, толщина 2 мм.

3. Вставьте в схему разделки рыбы с костным скелетом на филе недостающие операции:

Рыбу размораживают → удаляют внутренности →_______→ промывают →снимают верхнее филе → ________→ срезают филе с реберных костей →удаляют с филе кожу.

4. Назовите блюдо, для которого приготавливают данный полуфабрикат: чистое филе рыбы нарезают в виде ленты шириной 4-5 см, толщиной 1 см, длиной 15-20 см, слегка отбивают, панируют в муке, льезоне и белой панировке. Полуфабрикат свертывают с двух сторон, придают ему форму восьмерки и скалывают металлической шпажкой. Используют для жарки во фритюре.

5. Обозначьте части свиной туши:
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I-

II-

III- 

IV-

V-

VI-

6. Назовите полуфабрикат: из грудинки баранины или свинины нарубают кусочки вместе с косточкой в виде кубиков массой 30-40 г по 3-4 кусочка на порцию.

7. Укажите, какой порционный полуфабрикат приготавливают из баранины и свинины:

а) ростбиф            в) шницель отбивной        д) бефстроганов          ж) азу

б) гуляш               г) тушеное мясо                  е0 отварное мясо        з) рагу

8. Назовите способ тепловой обработки:  припускание в бульоне или соусе предварительно обжаренных продуктов с добавлением специй и пряностей.

9. Укажите норму отпуска бульона на порцию прозрачных супов:

а) 300 или 400 г;  б) 200 или 300 г;      в) 400 или 500 г.

10. Определите название супа по набору продуктов: говядина, квас хлебный, лук зеленый, огурцы свежие, сметана, яйца, сахар, горчица готовая.
ЭТАЛОН ОТВЕТОВ

К тесту «Кулинария»

	ВОПРОС
	ОТВЕТ
	КОЛИЧЕСТВО БАЛЛОВ

	1
	Калибруют,

дочищают.


	1

	2
	К
	1

	3
	Удаляют голову,

Удаляют позвоночные кости


	1

	4.
	Рыба восьмеркой
	1

	5.
	I- шейная часть

II- лопаточная часть.

III- корейка

IV- вырезка

V- тазобедренная часть

VI-грудинка


	1

	6
	Рагу
	1

	7
	Д
	1

	8
	Тушение 
	1

	9
	А
	1

	10
	«Окрошка мясная»
	1

	
	ВСЕГО
	10


Вопросы по предмету

«Товароведение пищевых продуктов»

1. О каком продукте великий русский ученый И..П.Павлов сказал, что «изумительная пища, приготовленная самой природой»?

2. Какую крупу получают при повторном пропаривании и расплющивании зерен овса?

3. Что означает маркировка на упаковке продукта: 1 К ЕЕ?

4. Назовите растение у которого в качестве пряности используются рыльца только что распустившихся цветов и представляющие собой ярко красные нити, жирные на ощупь?

5. Как называются вещества, которые при варке продукта придают бульону вкус, аромат, вызывают аппетит?

Вопросы по предмету

«Основы физиологии питания, санитарии и гигиены»

1. Дополните схему:
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2. Как называются вещества, выполняющие роль биологических регуляторов жизненных процессов в организме человека, название которых получило латинского слова «вита», что в переводе означает жизнь?

3. Как называется самая широкая часть пищеварительного тракта, которая представляет собой полый орган, емкостью до 2-х литров?

4. Как называются пищевые инфекционные заболевания, которые передаются от больных животных человеку через мясо и молоко?

5. Назовите два продукта, получение которых основано на жизнедеятельности микроорганизмов?

Эталоны ответов.

	№ п\п
	Эталон ответа
	Количество существенных операций
	Количество баллов

	«Товароведение  пищевых продуктов»

	1.
	Молоко 
	1
	1

	2.
	Геркулес 
	1
	1

	3.
	Куры 1 категории потрошеные
	1
	1,5

	4.
	Шафран 
	1
	1

	5.
	Экстрактивные 
	1
	1

	Итого 
	5,5

	«Основы физиологии питания, санитарии и гигиены»

	1.
	Заменимые, незаменимые
	2
	1

	2.
	 Витамины
	1
	1

	3.
	Желудок
	1
	1

	4.
	Зоонозы
	1
	1

	5.
	Хлеб, сыр, пиво, квас, кисломолочные продукты
	1
	1

	Итого 
	5


Аминокислоты





Белки








