Тест  для директорской контрольной работы по темам:
«Механическая кулинарная обработка овощей, рыбы, мяса, приготовление супов»
1. Для чего  калибруют  овощи?
А) для снижения отходов при механической очистке.
Б) для улучшения качества блюд.
В) свой вариант ответа
2. Овощи - это источник….
А) жиров
Б) витаминов и минеральных веществ
В) белков
3. Маркировка овощного цеха
А) «О.В.»
Б) «О.С.»
В) (М.С.)
4. Какого оборудования нет в овощном цеху?
А) Овощерезка
Б) Картофелеочистительные машины
В) Фаршемешалка
5. Что необходимо сделать, чтобы очищенный картофель не потемнел?
А)  оставить на воздухе
Б)  положить в  холодную воду
В)  положить в тёплую воду
6. Рыбу с содержанием жира до 2% относят к категории
А) жирная
Б) нежирная
В) очень жирная
7. В каком цеху осуществляют первичную обработку рыбы
А) холодном
Б) мясо-рыбном
В) рыбном
8. Для чего панируют рыбу? 
А) для лучшего хранения
Б)  для того чтобы рыба при жарке не теряла много жидкости и пищевых веществ, а на поверхности её образовывалась  поджаристая корочка.  
В) чтобы рыба не теряла форму
9. Что такое льезон?
А) смесь специй
Б)  смесь сырых яиц с молоком или водой, с добавлением соли
В) смесь муки и воды
10. Из каких тканей состоит мясо?
Мышечная, соединительная, жировая, костная.
11. Из какого вида мяса готовят котлеты по Киевски?
А) из говядины
Б) из куриного филе
В) из свинины
12. Чем отличается натуральная рубленная масса от котлетной?
А) наличием хлеба
Б) наличием сала
В) ничем не отличается
13. Форма котлет
А) приплюснуто –округлая
Б) кирпичика
В) овально-приплюснутая с одним заостренным концом
14. Что такое субпродукты?
А) зачищенные куски мяса
Б) съедобные внутренние органы убойного скота
В) сухожилия, жир
15. К какому виду п/ф относится «Шпигованое мясо»?
А) мелкокусковому
Б) крупнокусковому
В) порционному
16. Из каких двух частей состоят супы?
А) Жидкой и твёрдой
Б) жидкой (основы) и плотной (гарнира).
В) жидкой и пюреобразной
17. Температура подачи холодных супов
А) 25⁰С
Б) 14⁰С
В) 5⁰С
18. Отличительная черта заправочных супов
А) наличие свеклы
Б) наличие пампушек
В) наличие пассеровки
19. Что такое бульон?
А) Отвар из мяса, костей, сельскохоз.птицы, рыбы.
Б) Отвар из субпродуктов
В) Вода с овощами
20. Украинское национальное первое блюдо
А) щи
Б) солянка
В) борщ с пампушками
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