Тестовые задания
«Выберите правильный ответ»

По теме: «Соусы»
1 вариант

1.Выберите полуфабрикаты для приготовления соуса красного основного:

а) красная сухая или красная жировая пассеровка;
б) пассерованное томатное пюре;
в) пассерованные лук, морковь, белые коренья;

г) коричневый бульон;

д) мясной бульон;
е) белая жировая пассеровка.
2.Выберите производные соуса белого основного на мясном бульоне:
а) соус луковый с корнишонами;
б) соус томатный;
в) соус паровой;

г) соус кисло-сладкий;

д) соус белый с яйцом.
3. Перечислите, какие пассерованные овощи входят в белый основной соус:
а) морковь;

б) репчатый лук;

в) помидоры;

г) белые коренья.
4. Выберите полуфабрикаты для приготовления соуса молочного:
а) красная жировая пассеровка; 
б) белая жировая пассеровка; 
в) горячее молоко;

г) прогретая сметана.
5. Выберите блюда, к которым можно подать соус грибной:

а) рулет картофельный;

б) котлеты рисовые;

в) запеканка творожная.

6. Выберите производные соуса грибного:

а)  соус грибной с томатом;
б) соус красный с вином;

в) соус грибной кисло-сладкий;

г) соус-белое вино.

7. Выберите продукты для приготовления соуса польского натурального:

а) сливочное масло, куриные яйца, соль, лимон, зелень укропа и петрушки;

б) растительное масло, куриные яйца, соль,  зелень укропа и петрушки, сахар;
в) сливочное масло,  соль, лимон, зелень укропа и петрушки, морковь.
8. Выберите правильный технологический процесс приготовления соуса майонез:
а) желтки сырых яиц растирают с горчицей +  охлаждённое растительное масло  + уксус +соль +сахар;
б) желтки варёных яиц растирают с горчицей +  охлаждённое растительное масло  + соль +сахар + зелень;
в) желтки сырых яиц растирают с горчицей +  охлаждённое сливочное масло  + уксус +соль +сахар.
Тестовые задания

«Выберите правильный ответ»

По теме: «Соусы»
2 вариант

1. Выберите полуфабрикаты для приготовления соуса томатного:

а) красная сухая или красная жировая пассеровки;
б) белая сухая или  белая жировая пассеровки;
в) мясной бульон;

г) пассерованное томатное пюре;

д) пассерованные лук, морковь и белые коренья;

е) коричневый бульон.
2. Выберите производные соуса красного основного:
а) соус томатный; 
б) соус красный с вином;   
в) соус луковый;

г) соус паровой;

д) соус кисло-сладкий. 
3. Выберите блюда, к которым можно подать соус молочный сладкий:

а) пудинг творожный;

б) биточки манные;

в) зразы рыбные
г) рулет картофельный. 

4. Выберите полуфабрикаты для приготовления  соуса сметанного:

а) красная жировая пассеровка;

б) белая жировая пассеровка;

в) прогретая сметана;

г) пассерованные лук и морковь.

5. Какой консистенции  соус, лучше применять для приготовления запечённых блюд:
а) жидкий;

б) средней густоты;

в) густой.

6. Выберите производные соуса сметанного:

а)  соус сметанный с хреном;

б)  соус сметанный с  луком и томатом;

в) соус луковый;

г)  соус сметанный с томатом. 

7. Выберите продукты для приготовления соуса сухарного:
а) растительное масло, молотые сухари, соль, лимон, зелёный лук;

б) сливочное масло, молотые сухари, соль, лимонная кислота;

в) сливочное масло, уксус, соль, лимонная кислота, мука.

8. Выберите правильный технологический процесс приготовления соуса белого основного на мясном бульоне:

а) белая жировая пассеровка + горячий мясной бульон + пассерованные лук и белые коренья, проваривают 30 минут + соль, перец, лавровый лист, соус процеживают, овощи протирают,  соус доводят до кипения, защипывают;
б) белая жировая пассеровка + горячий коричневый бульон + пассерованные лук, морковь и белые коренья, проваривают 1 час + соль,  соус процеживают, овощи протирают, доводят до кипения, защипывают;

в) красная жировая пассеровка + горячий мясной бульон + пассерованные лук и белые коренья, проваривают 30 минут + соль,  лавровый лист, соус процеживают, овощи протирают, доводят до кипения, защипывают.
