Приложение 12
Тестовое задание по теме: «Заправочные супы»
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1.
Основное назначение супов в питании человека заключается:
а) Обеспечение организма жидкостью
б) Восполнение энергетических затрат человека

в) Возбуждение аппетита

2.
Супы являются источником:
а) Белков
б) Витаминов
в) Минеральных веществ

г) Жиров

3.
По температуре подачи супы подразделяются:
а) Тёплые
б) Холодные
в) Мороженные
г) Ледяные
д) Горячие

4.
На каких бульонах могут приготавливаться супы:
а) Рыбно-косный
 
б) Мясорыбный
в) Бульон из птицы
г) Грибной отвар

д) Костный бульон

е) Рыбный бульон
ж) Мясокостный бульон

5.
По способу приготовления супы подразделяются:
а) Холодные
б) Заправочные
в) Рыбные
г) Пюреобразные
д) Прозрачные
6.
К заправочным супам относятся:
а) Рассольник ленинградский

б) Окрошка овощная
в) Борщ московский

г) Щи из свежей капусты

д) Суп-пюре из птицы

7. 
Температура подачи и срок хранения горячих супов

а) не выше75˚С, 2 часа

б) не ниже 100˚С, 6 часов

в) не выше 14˚С, 2 часа

г) не выше 6-7˚С, 5 часов

Эталон ответов:
1. В

2. Все ответы правильны
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4. В, Г, Д, Е, Ж
5. Б, Г, Д

6. А, В, Г

7. А
