Тестовые задания
«Выберите правильный ответ»

По теме: «Холодные блюда и закуски»
1 вариант

1.Выберите продукты для приготовления салата из белокочанной капусты:

а) капуста, соль, сахар, уксус, растительное масло, клюква, болгарский перец;
б) капуста, соль, сахар, растительное масло, свежий огурец;
в) капуста, соль, уксус, растительное масло, болгарский перец.
2.Выберите продукты для приготовления салата рыбного:
а) припущенная рыба, отварной картофель, огурцы свежие или солёные, помидоры свежие, майонез, соус «Южный», репчатый лук;
б) припущенная рыба, отварной картофель, огурцы свежие или солёные, помидоры свежие, майонез, соус «Южный», зелёный консервированный горошек;
в) припущенная рыба, отварной картофель, огурцы свежие или солёные, помидоры свежие, майонез, отварная курица, морковь.
3. Для блюда «Сельдь солёная с гарниром» сельдь солёную разделывают:
а) филе с кожей, реберными костями;

б) чистое филе;

в) филе с кожей.
4. Соотношение жидкости и желатина для приготовления 100 граммов рыбного желе:
а) на 100 граммов жидкости – 8 граммов желатина; 
б) на 100 граммов жидкости – 4 грамма желатина; 
в) на 100 граммов жидкости – 2 грамма желатина.
5. Одну порцию ассорти рыбного подают:

а) на закусочной тарелке;

б) на блюде;

в) на селёдочнице.

6. Какая температура подачи блюда «Рыба заливная»:

а) 65 градусов;
б) 8-10 градусов;

в) 75 градусов.

7. Выберите продукты для приготовления блюда «Ассорти рыбное»:

а) сёмга слабосолёная;

б) икра солёная;
в) кета копчёная;

г) форель солёная. 
8. Какие части мяса говядины используют для приготовления блюда «Говядина заливная»: 
а) вырезку, толстый край, лопатку;

б) лопатку, все части задней ноги;

в) шею, подлопаточную часть. 
 9. Выберите продукты для приготовления паштета из печени:
а) печень, репчатый лук, морковь, шпик, соль, перец, сливочное масло, молоко;
б) печень, репчатый лук,   шпик, соль, перец,  молоко, желатин;
в) печень, репчатый лук, морковь, шпик, соль, перец, сливки, яйцо, зелень.
Тестовые задания

«Выберите правильный ответ»

По теме: «Холодные блюда и закуски»
2 вариант

1. Выберите продукты для приготовления салата «Столичного»:

а) отварное мясо, отварной картофель, огурцы солёные или свежие, варёные яйца, майонез, листья салата, крабы (консервы);
б) отварная курица, отварной картофель, огурцы солёные или свежие, варёные яйца, майонез, листья салата, крабы (консервы);
в) отварная курица, отварной картофель, огурцы солёные или свежие, варёные яйца, майонез,  репчатый лук.
2. Выберите продукты для приготовления винегрета:
а) отварной картофель, отварная морковь,  солёные огурцы, квашеная капуста, репчатый лук,  зелёный консервированный горошек,  растительное масло; 
б) отварная морковь, варёная свёкла, солёные огурцы, квашеная капуста, репчатый лук,  соль, сахар, уксус, молотый перец, растительное масло.  
в) отварной картофель, отварная морковь, варёная свёкла, солёные огурцы, квашеная капуста, репчатый лук,  зелёный консервированный горошек, соль, сахар, уксус, молотый перец, растительное масло. 
3. Для приготовления блюда «Рыба заливная» рыбу разделывают:

а) чистое филе;

б) филе с кожей;

в) филе с кожей и рёберными костями. 

4. Какая температура подачи блюда «Ассорти рыбное»:

а) 65 градусов;

б) 8-10 градусов;

в) 75 градусов.

5. Перед подачей блюда «Сельдь солёная с гарниром» сельдь и гарнир поливают:
а) салатной заправкой;

б) майонезом;

в) соусом.

6. Для приготовления блюда «Ассорти рыбное» солёную или копчёную рыбу разделывают:

а) чистое филе;

б) филе с кожей;

в) филе с кожей и рёберными костями. 

7. Одну порцию рыбы заливной подают:
а) на закусочной тарелке;

б) на блюде;

в) на мелкой столовой тарелке.

8.Выберите продукты для приготовления блюда «Студень из говядины»:
а) субпродукты, мясо,  корень петрушки, репчатый лук, картофель, лавровый лист, перец;

б) субпродукты, мясо, морковь, корень петрушки, репчатый лук, соль, лавровый лист, перец, чеснок;
в) субпродукты,  морковь, репчатый лук, соль, лавровый лист, перец, чеснок, желатин, яйцо;
9. Выберите продукты для приготовления блюда «Ассорти мясное»:
а) сырокопчёные колбасы;

б) буженина;

в) копчёности (рулет «Петровский», карбонат «Юбилейный», 
бекон «Столичный», язык в шпике и другие).
