Итоговая контрольная работа по модулю ПМ.02
Студента (ки) группы ​​​_____________
ФИО ______________________________________________________________________
1. Какой вид каш используют только как самостоятельное блюдо:

         FORMCHECKBOX 
а) рассыпчатые
         FORMCHECKBOX 
б) жидкие
         FORMCHECKBOX 
в) вязкие
    эталон:  б

2. От чего зависит консистенция каш:
_______________________________________________________________________________
эталон: от соотношения жидкости и крупы
3. Разностью масс готовой каши и крупы, использованной для ее приготовления, называют:

         FORMCHECKBOX 
а) мучель
         FORMCHECKBOX 
б) привар
         FORMCHECKBOX 
в) клейстеризация
        эталон: б
4. Какую по консистенции кашу используют для приготовления запеканок, биточков: 
         FORMCHECKBOX 
а) жидкую
         FORMCHECKBOX 
б) рассыпчатую
         FORMCHECKBOX 
в) вязкую
Эталон: в
5. Для чего обжаривают сырую крупу:
______________________________________________________________________________
эталон: для уменьшения срока варки
6. Что придает горький вкус мелким и дробленым крупам:
           FORMCHECKBOX 
а) мучель                            
           FORMCHECKBOX 
б) крахмал
           FORMCHECKBOX 
в) пектин                                         
         эталон: а
7. Когда солят бобовые:
           FORMCHECKBOX 
а) в начале варки
           FORMCHECKBOX 
б) в конце варки
           FORMCHECKBOX 
в) вообще не солят 

        эталон: б
8. В какой воде замачивают бобовые и почему?

_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
9. В какую воду следует погружать свежезамороженный зеленый горошек, чтобы в нем сохранились витамины:
           FORMCHECKBOX 
а) холодную                              
           FORMCHECKBOX 
б) подсоленную
           FORMCHECKBOX 
в) кипящую     
          эталон: в
10. Для приготовления крупеника гречневого гречневую кашу варят:

           FORMCHECKBOX 
 а) рассыпчатую
           FORMCHECKBOX 
 б) вязкую
        эталон: а

11. К какому способу тепловой обработки относится пассерование:
            FORMCHECKBOX 
а) основной
            FORMCHECKBOX 
б) вспомогательный
            FORMCHECKBOX 
в) комбинированный
          эталон: б
12. Способы варки макаронных изделий:
           а) _________________
           б) _________________
           эталон: сливной, несливной 

13. Для приготовления каких блюд макаронные изделия отваривают сливным способом:
            FORMCHECKBOX 
а) макаронник                                     
            FORMCHECKBOX 
б) лапшевник
            FORMCHECKBOX 
в) макароны с томатом                                        
            FORMCHECKBOX 
г) макароны со сметаной
эталон: в, г
14. Каким способом отваривают лапшу для приготовления блюда «Лапшевник с творогом»:
             FORMCHECKBOX 
а) сливным                                        
             FORMCHECKBOX 
б) несливным
эталон: б
15. Сколько воды берут для варки макаронных изделий сливным способом:
             FORMCHECKBOX 
а) 5-6л на 1кг макаронных изделий

             FORMCHECKBOX 
б) 3-4л на 1кг макаронных изделий 
             FORMCHECKBOX 
в) полную кастрюлю

эталон: а
16. Какие из способов тепловой обработки относятся к комбинированным:
              FORMCHECKBOX 
а) жарка           

              FORMCHECKBOX 
б) брезирование
              FORMCHECKBOX 
в) термостатирование        

              FORMCHECKBOX 
г) пассерование
              FORMCHECKBOX 
д) тушение      

              FORMCHECKBOX 
е) бланширование

              FORMCHECKBOX 
ж) запекание
эталон: б, д, ж
17. Восстановите последовательность приготовления лапшевника с творогом:

         FORMCHECKBOX 
а) творог протирают, добавляют соль, сахар
         FORMCHECKBOX 
б) отпускают со сметаной или жиром
         FORMCHECKBOX 
в) лапшу отваривают до готовности
         FORMCHECKBOX 
г) подготовленный творог соединяют с лапшой
         FORMCHECKBOX 
д) запекают до образования золотистой корочки
         FORMCHECKBOX 
е) поверхность лапшевника смазывают сметаной и сбрызгивают жиром
         FORMCHECKBOX 
ж) выкладывают на противень, смазанный жиром и посыпанный сухарями
эталон: в, а, г, ж, е, д, б
18. Какому способу тепловой обработки подвергают лук для приготовления блюда 

      «Пюре из бобовых с жиром и луком»:

          FORMCHECKBOX 
а) жарка
          FORMCHECKBOX 
б) жарка во фритюре

          FORMCHECKBOX 
в) пассерование 
эталон: в
19. Что такое меланж:

         FORMCHECKBOX 
а) смесь яиц, молока и муки
         FORMCHECKBOX 
б) смесь яиц и молока
         FORMCHECKBOX 
в) замороженная смесь белков и желтков
      эталон: в
20. Яйца каких птиц запрещено использовать на ПОП и почему:
_______________________________________________________________________________

Эталон: водоплавающих птиц, сальмонеллез 
21. Согласны ли вы со следующим утверждением:
 яйца всмятку варят в кипящей воде 4,5- 6 минут с момента закипания воды.
     FORMCHECKBOX 
а)да

     FORMCHECKBOX 
б)нет 

эталон: б
22. Для чего вареные яйца быстро охлаждают под холодной водой?
_______________________________________________________________________________

эталон: чтобы не темнел желток
23. Как делят блюда из яиц по способу тепловой обработки?
_______________________________________________________________________________ 

эталон: отварные, жареные, запеченные
24. Согласны ли вы со следующим утверждением:

для замены одного яйца массой 40г берут 40г яичного порошка
          FORMCHECKBOX 
а) да 

          FORMCHECKBOX 
б) нет

эталон: б
25.  Какие способы варки яиц вы знаете:

_______________________________________________________________________________

эталон: всмятку, «в мешочек», вкрутую
26. Согласны ли вы со следующим утверждением:
при приготовлении яичницы-глазуньи солят только белок

          FORMCHECKBOX 
а) да 

          FORMCHECKBOX 
б) нет

эталон: а

27. Определить название блюда по описанию:
Подготовленные яичные продукты соединяют с молоком и солью, хорошо вымешивают, слегка взбивая, добавляют нарезанные овощи, мясные продукты или грибы, слегка обжаренные, добавляют тертый сыр, перемешивают. Жарят на сливочном масле на разогретой сковороде, слегка помешивая до загустения. Готовому изделию загибают края, придавая форму пирожка. 

При отпуске кладут швом вниз на тарелку, поливают растопленным сливочным маслом или посыпают зеленью.
 FORMCHECKBOX 
а) омлет натуральный
 FORMCHECKBOX 
б) омлет фаршированный 
 FORMCHECKBOX 
в) омлет смешанный
28. эталон: в
29. Вставить пропущенные слова. 
Технология приготовления яичницы-глазуньи: на 1_____________ сковороду с 2________________ жиром осторожно выпускают подготовленные яйца так, чтобы 3____________ остался целым. Жарят 4_________ минуты до загустения. 

Эталон: 1- разогретую, 2 – подсоленным, 3 - желток, 4 – 2-3 минуты.
30. Какой способ тепловой обработки используют при приготовлении блюда 

     «Яичная кашка»
     FORMCHECKBOX 
а) варка
     FORMCHECKBOX 
б) жарка
     FORMCHECKBOX 
в) запекание
эталон: а
31. Какой вид тепловой обработки используют при приготовлении блюда «Драчена»?

          FORMCHECKBOX 
а) варка 

          FORMCHECKBOX 
б) жарка
          FORMCHECKBOX 
в) варка на пару
          FORMCHECKBOX 
г) запекание
эталон: г
32. Чем отличается технология приготовления драчены от технологии приготовления омлета:_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________
эталон: драчену готовят с добавлением муки и сметаны
33. Какая панировка применяется при приготовлении полуфабриката «биточки рисовые»

     FORMCHECKBOX 
а) сухарная

     FORMCHECKBOX 
б) мучная

     FORMCHECKBOX 
в) льезон

эталон: а
34. Почему омлеты и яичная кашка усваиваются организмом человека лучше, чем яйца отварные и жареные? ___________________________________________________________
_______________________________________________________________________________

эталон: из-за продуктов, которые добавляют в омлет, t* свертывания белка увеличивается, а масса получается более нежная
35. Восстановите последовательность приготовления вареников ленивых:
     FORMCHECKBOX 
 а) готовую массу выкладывают толщиной 1см на посыпанный мукой стол, нарезают на   полоски шириной 2-2,5см, которые нарезают  ромбиками или прямоугольниками
     FORMCHECKBOX 
 б) при отпуске поливают растопленным сливочным маслом, отдельно подают сметану
     FORMCHECKBOX 
 в) отваривают при слабом кипении в подсоленной воде 4-5 минут
     FORMCHECKBOX 
 д) протертый творог соединяют с сырыми яйцами, солью, сахаром, мукой, перемешивают                                                         до образования однородной массы
    эталон: д, а, в, б
36. Как делят блюда из творога по способу приготовления:
          FORMCHECKBOX 
а) отварные 

          FORMCHECKBOX 
б) припущенные
          FORMCHECKBOX 
в) жареные
          FORMCHECKBOX 
г) запеченные
          FORMCHECKBOX 
д) тушеные
эталон: а, в, г
37. Какой творог используют для приготовления горячих блюд:
     FORMCHECKBOX 
а) жирный
     FORMCHECKBOX 
б) нежирный
     FORMCHECKBOX 
в) полужирный
    эталон: б
38. Какой творог используют для подачи в натуральном виде:
     FORMCHECKBOX 
а) жирный
     FORMCHECKBOX 
б) нежирный
     FORMCHECKBOX 
в) полужирный
эталон: а,в

39. Какое блюдо из творога не относится к отварным:

            FORMCHECKBOX 
а) вареники
            FORMCHECKBOX 
б) вареники ленивые
            FORMCHECKBOX 
в) пудинг из творога (на пару)
            FORMCHECKBOX 
г) запеканка из творога
эталон: г
40. Какие блюда из творога относятся к жареным:
_______________________________________________________________________________
эталон: сырники, блинчики с творогом, творожные батончики
41. Чем отличается приготовление творожной запеканки от приготовления творожного пудинга:
_______________________________________________________________________________
Эталон: в пудинг вводят взбитые белки
42. По способу приготовления дрожжевое тесто может быть:

        а) _________________

        б) _________________
        эталон: дрожжевое, бездрожжевое
43. Что из перечисленного относится к мучным блюдам:
         FORMCHECKBOX 
а) клецки
         FORMCHECKBOX 
б) вареники
         FORMCHECKBOX 
в) блины

         FORMCHECKBOX 
г) профитроли
         FORMCHECKBOX 
д) оладьи
         FORMCHECKBOX 
е) блинчики
        эталон: б, в, д, е

44. Какие способы разрыхления относятся к механическим:
         FORMCHECKBOX 
а) дрожжи
         FORMCHECKBOX 
б) взбивание
         FORMCHECKBOX 
в) раскатка теста
 эталон: б
45. Для чего производят обминку теста:
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

эталон: обминка создает более мелкую и равномерную пористость теста (удаляется избыток углекислого газа, тесто обогащается кислородом, дрожжевые грибки равномерно распределяются по всему объему теста) 
46. Что из перечисленного не относится к мучным кулинарным изделиям:

         FORMCHECKBOX 
а) расстегаи
         FORMCHECKBOX 
б) вареники
         FORMCHECKBOX 
в) блины

         FORMCHECKBOX 
г) пирожки
         FORMCHECKBOX 
д) ватрушки
         FORMCHECKBOX 
е) пироги

        эталон: б, в

47. В каком случае приготавливают тесто безопарным способом:
     FORMCHECKBOX 
а) много сдобы
     FORMCHECKBOX 
б) мало сдобы
     FORMCHECKBOX 
в) нет сдобы
эталон: б
48. Что из перечисленного относится к мучным гарнирам:
         FORMCHECKBOX 
а) клецки
         FORMCHECKBOX 
б) вареники
         FORMCHECKBOX 
в) лапша домашняя

         FORMCHECKBOX 
г) профитроли
         FORMCHECKBOX 
д) оладьи
        эталон: а, в, г
49. При выпечке изделия из дрожжевого теста плохо поднялись, дали трещины,   получились плотными. Какова причина:
     FORMCHECKBOX 
а) изделия слишком долго расстаивались
     FORMCHECKBOX 
б) изделия плохо расстоялись
     FORMCHECKBOX 
в) изделия не смазали льезоном 
эталон: б
50. Укажите признаки окончания брожения теста:
         FORMCHECKBOX 
а) тесто увеличивается в объеме в 2,5 раза

         FORMCHECKBOX 
б) при надавливании пальцем тесто не выравнивается
         FORMCHECKBOX 
в) тесто приобретает приятный спиртовой запах

         FORMCHECKBOX 
г) тесто прилипает к рукам и стенкам посуды
         FORMCHECKBOX 
д) тесто приобретает неприятный спиртовой запах
         FORMCHECKBOX 
е) при надавливании пальцем тесто медленно выравнивается 

        эталон: а, в, е

51. Чем отличается тесто для блинчиков от теста для блинов: ______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
эталон: тесто для блинов дрожжевое, для блинчиков - бездрожжевое
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