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ВВЕДЕНИЕ

                Оценка знаний - важнейший показатель качества обучения. 

                Контроль качества подготовки учащихся является неотделимой частью образовательного процесса. Он позволяет оценить содержание, средства, методы обучения, динамику усвоения учебного материала дает возможность своевременно  корректировать процесс обучения. 

                  Для проверки результатов учебной деятельности учащихся а соответствии с дидактическими целями на уровне представления используются тестовые задания, требующие выполнения деятельности по узнаванию, различению, предполагающие выбор одного правильного ответа. Для проверки результатов учебной деятельности учащихся на уровне понимания используются тестовые задания, требующие выполнения деятельности, связанной с осознанием, осмыслением, установлением причинно-следственных связей – это задания на установления соответствия  и правильной  последовательности, со свободно конструируемым ответом.
Тема 1.1 Значение мяса, мясных продуктов и домашней птицы в  питании человека       

  (итоговый контроль для ПМ.05 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы)

При какой температуре происходит более правильное размораживание мяса?

1. а)1…3 сут; от 0 до 6…8 C в течение [image: image20.emf]   

   


[image: image21.emf]   

   

б) от 20 до 25 С в течение 12…24 ч;

[image: image22.emf]   

   

      в) от 8 до 10 С в течение 3…4 сут.

1. Из каких основных тканей состоит мясо? 

__________________________________________________________________________________________________________________________________________

[image: image23.emf]   

   

3. Вырезку используют порционными кусками

[image: image24.emf]   

   

      а) лангета, филе, бисштекса; 

      б) антрекота, зраз отбивных;

[image: image25.emf]   

   

      в) ромштекса, шницеля. 

4. Какая панировка используется для шницеля натурального рубленого?

[image: image26.emf]     

   

 

     а) белая;

[image: image27.emf]     

   

 

     б) мучная;

[image: image28.emf]     

   

 

     в) сухарная.

5. Каковы признаки доброкачественного охлаждения мяса?

_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

6. Для каких изделий приготавливают котлетную массу с меньшим количеством хлеба ?

[image: image29.jpg]



ее а) шницель 

     б) биточки

     в) тефтели
7. Какая часть бараньей туши используются для приготовления рубленной массы ?

     а) лопатка

     б) грудинка

     в) шейная 

8. Перечислите последовательность кулинарной обработки говядины 

                                                                                                                                                                

9. Какой полуфабрикат нарезают из говяжьей  вырезки?

     а) антрекот

     б) шашлык по- московски
     в) гуляш   

10. В каком виде поступает мясо на предприятия общественного питания ?     

11. Какую часть свиной туши отделяют в первую очередь ?

       а) лопаточную

       б) вырезку

       в) тазобедренную

12. какова толщина нарезки порционных полуфабрикатов – бифштекс, филе, лангет?  ​​​​​​​​​​___________________________________________________

_________________________________________________________________

13. Что такое « обвалка »?

       а) удаление сухожилий, пленок, хрящей:

       б) отделения мяса от костей

       в) деления на отрубы

14. Какой способ тепловой обработки используют для приготовления бифштекса ?

         а) тушение

         б) жаренье

         в) запекание

15. В чем заключается особенность приготовления фрикаделек из рубленной массы ?

         а) добавляются репчатый лук, сырое яйцо

         б) добавляется хлеб

         в) добавляется сливочное масло

16. Какие из способов тепловой обработки относятся к комбинированным: 

          а) жарка

          б) брезирование

          в) термостатирование

          г) пассерование

          д) тушение

          е) бланшерование

          ж) запекание

17. Какую панировку используют для зраз рубленных ? 

          а) сухарную

          б) двойную

          в) мучную

          г) хлебную 

18.Что означает термин « жиловка »?

          а)удаление сухожилий , пленок, хрящей

          б) отделение мякоти от костей

          в) панировка мясо в сухарях 

19. Зачем мясо обсушивают ?

          а) чтобы оно поглатило сок , образовавшейся при размораживании

          б) это препятсвует размножению микробов и мясо не скользит в руках

          в) мясо после этого становится мягче 

20. Отчего зависит кулинарное использования частей мяса ? 

______________________________________________________________

21. Какие части говядины используют для приготовления котлетной массы? 

         а) пашина, обрезки

         б) покромка 2 категории

         в) вырезка

22. Перечислети полуфабрикаты , которые готовят с наименьшим содержанием хлеба? __________________________________________

_____________________________________________________________

23. Как приготовить полуфабрикат люля – кебаб ?

______________________________________________________________

______________________________________________________________

______________________________________________________________

______________________________________________________________

24. Какова форма нарезки бефстроганов ? _______________________

25. Чем отличается ромштекс от антрикота?

______________________________________________________________

26. С какой целью полуфабрикаты котлет « по-киевски» до жаренья во фритюре хранят в холодильнике ?

         а) чтобы не отстала панировка

         б) чтобы масло было застывшим    

27. Определите и впишите название по описанию:

Жарят с обеих сторон около 15 мин до нужной степени готовности: с кровью, полупрожаренный или прожаренный. При отпуске кладут гарнир, строганный хрен, рядом укладывают …………., поливают мясным соком, сверху можно положить зеленое масло или яичницу- глазунью.

28. Вставить пропущенные слова.

 Технология приготовления  бефстроганов: мясо, нарезанное ______________ длиной _________мм, кладут на _________________ жиром сковороду, посыпают солью, перцем и быстро обжаривают _________ мин. Обжаренное мясо соединяют с ________________

Репчатым луком, заливают сметанным  соусом , добавляют ____________________ и доводят до кипения. В качестве гарнира используют картофель отварной, жареный, фри.

29. С какой целью мясо для жаренья отбивают?

      а)  для равномерной тепловой обработки

      б) разрыхления соединительной ткани

      в) выравнивания толщины куска

      г) сглаживания поверхности

30. Перечислите полуфабрикаты для жарки мелкими кусками __________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

31. Какова форма нарезки гуляша? ____________________________________________________________________________________________________

32. Чем отличается эскалоп от шницеля отбивного? _____________________________________________________________________________

 33. Чем отличается лангет от филе? 

34. Какие продукты используют для шпигования мяса?

_____________________________________________________________________________
35. Чем отличается котлета отбивная от котлеты натуральной? 

 __________________________________________________________________________

36. В каком состоянии птица поступает на предприятия общественного питания? 

     а) остывшая

     б) охлажденная 

     в) мороженная

37. С какой целью птицу заправляют в «кармашек» ?

_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________     

38. Как размораживают птицу?

      а) на воздухе

      б) в воде

      в) комбинированным способом

 39. Почему иногда при закипании рулета на поверхности образуются трещины? _____________________________________________________________________________  

40. Почему для котлетной массы используют черствый хлеб 

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________ 

41. Как определить готовность изделия из котлетной массы в процессе тепловой обработки? __________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

42. Какие полуфабрикаты приготовляют из филе птицы? 

      а) котлеты «по- киевски»

      б) шницель «по-столичному»

      в) котлеты «Пожарские» 

 43. В каком виде на предприятия общественного питания поступает домашняя птица?

а) потрошеная

б) не ощипанная

в) упитанная

44. Почему подготовленные субпродукты немедленно подвергают тепловой обработке ( варят, а затем жарят или тушат)? __________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

45.За счет чего происходит уменьшение массы мяса при тепловой обработке?

    а) мышечные волокна уплотняются, теряют способность впитывать влагу

    б) белки свертываются, переходят в отвар

    в) белки частично распадаются 

46. От чего зависит продолжительность варки мяса? 

      а) от вида мяса, плотности и количество соединительных тканей

      б) от величины кусков

      в) от используемой посуды

47. В какую воду закладывают мясо, если его варят для вторых блюд?

      а) в  холодную

      б) в горячую

      в) в пряный отвар

 48. Каким способом жарят полуфабрикаты котлет «по-киевски»? 

       а) во фритюре в течении  5…. 7 мин до золотистой корочки, дожаривают в жарочном шкафу 2….3 мин.

       б) во фритюре в течении 7….10 мин до коричневой корочки

       в) основным способом на сковороде, дожаривают в жарочном шкафу

49. Каким способом жарят перед подачей шницель «по-столичному»? 

      а) во фритюре 

      б) основным способом с двух сторон с дожариванием в жарочном шкафу в течении 3….5 мин 

       в) во фритюре с дожариванием в жарочном шкафу в течении 2….3 мин.

50. Перед жареньем цыплят и нежирных кур смазывают ____________________, чтобы образовать более _______________________________________________________.
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Введение.

Для проверки результатов учебной деятельности учащихся в соответствии с дидактическими целями на уровне представления используются тестовые задания, требующие выполнения деятельности учащихся на уровне понимания используются тестовые задания, требующие выполнения, связанной с осознанием, осмыслением, установлением причинно-следственных связей – это задания на установление соответствия и правильной последовательности, со свободно конструируемым ответом. Для проверки результатов учебной деятельности учащихся на уровне применения используются тестовые задания на установление правильной последовательности технологических процессов, дополнение технологических схем, а так же решение практических задач. При их выполнении учащиеся применяют знания, анализируют, аргументируют, обосновывают, сравнивают, вычисляют, решают. Творчество (перенос опыта) характеризуется деятельностью в незнакомой ситуации.

При выполнении обязательных контрольных работ предусматривается не только тесты, но и варианты вопросов.

Тема: 1.1 “Технологический цикл производства горячей кулинарной продукции”

Выберите правильный ответ






 

1. При тепловой обработке сильнее всех разрушается витамин:



а) А;

б) РР;       

в) группы В;

г) С.

2. Наименьшим потерям питательных веществ способствуют:



а) варка основным способом;

б) варка пара;       

в) припускание;

г) варка при повышенном давлении.

3. Варка продуктов в небольшом количестве жидкости – это …



а) бланширование;

б) пассерование;       

в) припускание;

г) тушение.

4. К комбинированным способам тепловой обработки относят:



а) варка, припускание;

б) жарка, тушение;      

в) запекание, термостатирование;

г) тушение, запекание.

5. Нагревание продукта с жиром или без него при





температуре 120° С:

а) жарка во фритюре;

б) припускание;       

в) пассерование;

г) выпекание.

6. Один из способов варки, который чаще всего используют в 
    
лечебном питании:









а) варка основным способом;

б) варка на пару;      

в) припускание;

г) варка в СВЧ-аппаратах.

7. Глубокий распад сахаров при нагревании их выше температуры 


 плавления с образованием темноокрашенных продуктов:

а) клейстеризация;

б) карамелизация;      

в) декстринизация;

г) гидролиз.

8. Красящее вещество наиболее устойчивое к тепловой обработке:


а) флавоны;

б) антоцианы;       

в) каротин;

г) хлорофилл.

9. Жаренье продукта в большом количестве жира происходит



при температуре:       

а) 140-150ºС;

б) 160-180ºС;       

в) 180-190ºС;

г) 120-130ºС.

10. Сахар (сахароза) при варке компотов, киселей подвергается:



а) клейстеризации;

б) инверсии;       

в) денатурации;

г) эмульгированию.

Дополните:

11. Нагревание продукта в … части жидкости от его объема - …



12. Жаренье предварительно отваренного или припущенного



продукта в жарочном шкафу…     

13. Процесс распада жира с образованием смолистых и 



газообразных   веществ… 


14. Соотнесите: 








        

	Способы тепловой обработки
	Характеристика

	1) бланширование
	а) сокращение времени жаренья, быстрое образование корочки, лучше сохраняется сочность продукта

	2) тушение
	б) предварительная, кратковременная варка, недоводящая продукт до состояния кулинарной готовности

	3) жаренье в ИК-лучах
	в) припускание предварительно обжаренного или пассерованого продукта с добавлением специй, бульона или соуса

	4) жаренье основным способом
	г) нагревание продукта с жиром, а иногда и без него 

	5) брезирование
	д) припускание продукта в жире с бульоном, а затем обжаривание в жарочном шкафу


15.  Соотнесите:








      

	Процессы
	Характеристика

	1) карамелизация
	а) образование студнеобразной массы при нагревании до температуры 100° С;

	2) коагуляция
	б) потери жира при жарении продуктов содержащих влагу;

	3) угар
	в) образование корочки на поверхности продукта свыше 110° С;

	4) декстринизация
	г) распад сахаров при нагревании продукта свыше 140° С с образованием темноокрашенных веществ;

	5) клейстеризация
	д) свертывание белковых молекул при нагревании свыше 70° С.


16. Дополните схему: 







        


[image: image1]
17. Установите соответствие:



  

       

	Преимущества тепловой обработки
	Процессы
	Недостатки тепловой обработки

	
	а) продукты размягчаются и лучше усваиваются организмом
	

	
	б) применение естественной окраски продуктов;
	

	
	в) разрушение витаминов и биологически активных веществ;
	

	
	г) разрушаются токсины;
	

	
	д) нежелательные изменения жиров;
	

	
	е) образуются вкусовые и ароматические вещества; 
	

	
	ж) крахмал превращается в клейстер и легче усваивается;
	

	
	з) уменьшение массы продукта.
	


18. Дополните таблицу (правильные варианты отметьте                      

знаком «+»): 

	Процессы
	Питательные вещества

	
	Белки
	Жиры
	Углеводы

	
	
	
	Крахмал
	Сахароза

	Эмульгирование
	
	
	
	

	Денатурация
	
	
	
	

	Инверсия
	
	
	
	

	Угар
	
	
	
	

	Карамелизация
	
	
	
	

	Декстринизация
	
	
	
	

	Коогуляция
	
	
	
	

	Дымообразование
	
	
	
	


19.  Укажите основные правила, позволяющие замедлить 

  

нежелательные процессы, происходящие в жире при фритюрной жарки:

1) выдерживание необходимого температурного режима;

2) жарка продуктов с жидкими начинками;

3) периодическое удаление мясных частиц попадающих в жир;

4) выдерживание соотношения жира и продукта;

5) многократное использование жира;

6) продолжительный нагрев жира без продуктов.

20.  Соотнесите: 







                 

	Продукты
	Процессы
	Продукты

	1) пассерованная морковь
	а) декстринизация
	2) пассерованная мука

	
	б) денатурация белков
	

	
	в) переход каротина в витамин А, эфирных масел в жир
	

	
	г) увеличение водорастворимых веществ
	

	
	д) хранение в жире
	

	
	е) предание приятного вкуса и запаха
	

	
	ж) снижение содержания влаги за счет ее испарения
	


Задание №2

Тема: Процессы формирующие качество продукции общественного питания.

Ответить на вопросы:

1) Какие происходят изменения белков при тепловой кулинарной обработке продуктов?

2) Какие основные процессы происходят при тепловой кулинарной обработке, их сущность.(диффузия, осмос).

3) Что означает набухание и адгезия?

4) Какие изменения углеводов происходят при тепловой кулинарной обработке?

5) Какие происходят изменения жиров при тепловой кулинарной обработке продуктов?

6) Что означает термомассоперенос?

7) Какие происходят изменения витаминов при тепловой кулинарной обработке продуктов?
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                                             Введение

Для проверки результатов учебной деятельности учащихся в соответствии с дидактическими целями на уровне представления используются тестовые задания, требующие выполнения деятельности учащихся на уровне понимания используются тестовые задания, требующие выполнения, связанной с осознанием, осмыслением, установлением причинно-следственных связей – это задания на установление соответствия и правильной последовательности, со свободно конструируемым ответом. Для проверки результатов учебной деятельности учащихся на уровне применения используются тестовые задания на установление правильной последовательности технологических процессов, дополнение технологических схем, а так же решение практических задач. При их выполнении учащиеся применяют знания, анализируют, аргументируют, обосновывают, сравнивают, вычисляют, решают. Творчество (перенос опыта) характеризуется деятельностью в незнакомой ситуации.

При выполнении обязательных контрольных работ предусматривается не только тесты, но и варианты вопросов.

Тема 1.2

 Организация и технология приготовления сложных супов

 Выберите правильный ответ





             

1. От чего зависит концентрация бульона?






а) соотношение продуктов и воды;

б) от времени варки;      

в) от способа варки;

г) от степени измельчения продуктов.

2. Температура подачи горячих супов:







а) 75-80ºС;
б) 60-65ºС;       

в) 80-85ºС;

г) 70-75ºС.

3.  Какие супы заправляют льезоном и сливочным маслом?

     а) молочные супы;

б) сладкие супы;       

в) супы-пюре;

г) прозрачные супы.

4. Назвать супы, в состав которых входят соленые огурцы: 



а) щи, окрошка;

б) рассольник, солянка;      

в) ботвинья, борщ;

г) окрошка, щи.

5. Определить набор сырья для рассольника домашнего:



а) картофель, петрушка, сельдерей, лук, огурцы соленые, шпинат, жир,

сметана;

б) картофель, крупа, морковь, лук, огурцы, маргарин;   

в) капуста свежая, картофель, морковь, лук, огурцы соленые, маргарин;

г) картофель, огурцы соленые, лук, морковь, щавель, шпинат, маргарин.

6. В чем отличительная особенность приготовления борща
2

 украинского? 

а) заправляют чесноком, растертым с салом шпик;   

б) подают с набором мясных продуктов;    

в) бульон варят с добавлением копченостей; 

г) готовят из квашеной капусты.

7. Виды заправочных супов:









а) суп лапша домашняя, окрошка, бульон с яйцом;

б) щи суточные, рассольник ленинградский, суп картофельный;  

в) борщ украинский, суп пюре из картофеля, суп молочный;

г) солянка рыбная, борщ холодный, окрошка овощная.

8. Для каких щей квашеную капусту тушат 3-4 часа с добавлением 


 томата и костей копченостей?

а) щи из квашеной капусты; 

б) щи суточные;       

в) щи по-уральски;

г) щи донские.

9. Способы подготовки свеклы для борща:






а) тушение;

б) варка на пару;       

в) запекание;

г) пассерование.

10.  Какой рассольник готовится с томатом? 






а) домашний;

б) ленинградский;       .

в) московский;

г) рассольник обыкновенный. 

11. При тушении свеклы для борща добавляют … 


     

12. Пассерованную муку добавляют в заправочные супы 




для … за …  до конца варки.

13. Супы классифицируют по трем признакам…


     

14. Готовые заправочные супы настаивают … для того, чтобы …. 


15. При варке супов с квашеной капустой, солеными огурцами,


щавелем, уксусом в первую очередь закладывают… и варят почти до …, так как … в кислой среде …     

16. Определить последовательность операций при приготовлении 


супов-пюре: 

1) протирание;

2) соединение с соусом;

3) проваривание;

4) добавление соли;

5) варка или припускание продуктов вместе с овощами;

6) заправка льезоном и маслом;

7) отпуск;

8) варка или припускание продуктов;

9) введение пассерованных овощей;

10) разведение бульоном.

17.  Подобрать гарнир к супам: 





                 
	А. Суп сладкий
	Гарниры
	Б. Суп прозрачный

	
	1. Фрикадельки
	 

	
	2. Отварной рис
	

	
	3. Вареники с ягодами
	

	
	4. Кукурузные хлопья
	

	
	5. Пирожки
	

	
	6. Пудинг манный
	

	
	7. Запеканка рисовая
	

	
	8. Гренки
	

	
	9. Пельмени
	

	
	10. Омлет
	

	
	11. Бисквит
	

	
	12. Яйцо, сваренное в  мешочек
	

	
	13. Кекс
	


18. Определить порядок закладывания продуктов при варке
         рассольников:

	А. Рассольник Ленинградский
	Продукты
	Б. Рассольник домашний

	
	1. Капуста
	

	
	2. Картофель
	

	
	3. Крупа перловая
	

	
	 4. Пассерованные овощи
	

	
	5. Припущенные огурцы
	

	
	6. Пассерованный томат
	

	
	7. Специи, соль, рассол
	


19. Составить технологическую схему приготовления кваса
    

заправленного для окрошки:

Технологическая схема

 приготовления кваса заправленного для окрошки
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20. Как нарезать овощи в супы? 





                    

	А. Суп картофельный с фасолью
	Вид нарезки
	Б. Рассольник ленинградский

	Картофель 

Овощи пассерованные 
	1. Крупный кубик
	Картофель 

Овощи пассерованные 

Соленые огурцы 

	
	2. Брусочки
	

	
	3. Соломка
	

	
	4. Мелкий кубик
	

	
	5. Дольки
	

	
	6. Ромбики
	


21. Укажите продукты, необходимые для приготовления борщей: 
 

	А. Борщ украинский
	Наименование продуктов
	Б. Борщ с капустой и картофелем

	
	1. Капуста свежая
	

	
	2. Свекла тушеная
	

	
	3. Картофель
	

	
	4. Лук, морковь, петрушка пассерованные
	

	
	5. Томатное пюре
	

	
	6. Уксус 
	

	
	7. Сахар
	

	
	8. Соль, перец, лавровый лист
	

	
	9. Говядина отварная
	

	
	10. Сосиски
	

	
	11. Свекла отварная
	

	
	12. Кости свинокопченостей
	

	
	13. Чеснок
	

	
	14. Шпик соленый
	

	
	15. Перец сладкий
	

	
	16. Мука пшеничная
	

	
	17. Жир
	

	
	18. Сметана
	

	
	19. Пампушка
	

	
	20. Маргарин
	


                                             Ответить на вопросы:

1.   Каково значение супов в питании?

______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

2. 
3. Как классифицируют супы?

___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

4. Как приготавливают бульоны: мясной, рыбный? 

5. ___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

6. Каковы общие правила приготовления заправочных супов?

7. ___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

8. Какие супы входят в группу заправочных  супов?

9. ___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

10. Составить таблицу видов борщей и указать особенность их приготовления.

11. _____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

12. Составить схему приготовления щей из свежей капусты.

___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

13. составить схему приготовления супа картофельного с крупой.

___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

10.Как приготовить суп с домашней крупой?

___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

11.Как приготовить молочные супы: С крупой, макаронными изделиями, с овощами?

_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

12. Как производится осветление прозрачного бульона?

___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

13. С каким гарниром отпускаются прозрачные бульоны?

___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

14. Какова особенность приготовления супов-пюре?

___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

15. Из каких стадий складывается процесс приготовления окрошек?

___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

16. Чем отличается борщ холодный от свекольника?

___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

17. Как приготавливают сладкие супы: из яблок и груш, сухофруктов?

___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

18. Какие гарниры используют к сладким супам?

___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

19. Какая температура подачи горячих и холодных супов?

___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
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Введение.

Для проверки результатов учебной деятельности учащихся в соответствии с дидактическими целями на уровне представления используются тестовые задания, требующие выполнения деятельности учащихся на уровне понимания используются тестовые задания, требующие выполнения, связанной с осознанием, осмыслением, установлением причинно-следственных связей – это задания на установление соответствия и правильной последовательности, со свободно конструируемым ответом. Для проверки результатов учебной деятельности учащихся на уровне применения используются тестовые задания на установление правильной последовательности технологических процессов, дополнение технологических схем, а так же решение практических задач. При их выполнении учащиеся применяют знания, анализируют, аргументируют, обосновывают, сравнивают, вычисляют, решают. Творчество (перенос опыта) характеризуется деятельностью в незнакомой ситуации.

При выполнении обязательных контрольных работ предусматривается не только тесты, но и варианты вопросов.


 Тема 1.3 Организация и технология приготовления сложных соусов

Выберите правильный ответ 






 

1.  Горячие соусы хранят в посуде с закрытой крышкой при



 температуре: 

а) 65-70º С;

б) 75-80º С;       
в) 80-82º С;

г) 40-45ºС.

2.  Для приготовления белой пассеровки просеянную пшеничную


 муку нагревают при температуре:   

а) 80-90ºС;

б) 50-60ºС;       

в) 110-120ºС;

г) 130-140ºС.

3.  Для того чтобы на поверхности соуса при хранении



не образовывалась пленка применяют прием:   

а) стерилизации;

б) защипывания;              

в) бланширования;

г) процеживания.

4.  Соус красный основной доводят до вкуса: 





а) соль, сахар, уксус;

б) соль, сахар, специи;      

в) соль, сахар, лимонный сок;

г) соль, специи, виноградное вино.

5. Для подачи к блюдам и тушения используют соусы: 



а) средней густоты;

б) густые;

в) жидкие;       

г) вязкие.

6.  Основные горячие соусы хранят: 






а) от 3 до 4 ч;

б) от 1 до 2 ч;       

в) от 2 до 3 ч; 

г) от 4 до 5 ч. 

7. К жареной баранине подают соус: 






а) красный основной;

б) майонез;       

в) молочный с луком;

г) польский.

8. Концентрат – фюме добавляют в соусы для: 



        а) улучшения консистенции;

б) улучшения вкуса;      

в) улучшения цвета;

г) снижения калорийности.

9. При приготовлении соуса майонез для эмульгирования масла 



применяют:

а) перемешивание;

б) растирание;       

в) нагревание;

г) взбивание.

10.  К жирным продуктам подают соусы: 







а) нежные;

б) кислые;       

в) острые;

г) неострые.

11. Определите основное назначение соусов:


                    

а) ухудшают внешний вид блюд;

б) повышают усвояемость пищи;

в) улучшают внешний вид блюд и способствуют повышению аппетита;

г) понижают калорийность блюд;

д) блюда приобретают большую сочность;

е) повышают питательную ценность блюд.

12. Определите продукты необходимые для приготовления: 


	Соуса польского
	а) яйца, сахар, вино сухое белое, лимон, вода, кислота лимонная; 

	
	б) масло сливочное, сухари пшеничные, кислота лимонная;

	
	в) яйца, масло сливочное, вода, мука, лимон;

	
	д) масло сливочное, яйца, петрушка, лимон или кислота лимонная, соль.


Определите продукты необходимые для приготовления:

 
	Маринада овощного
	а) морковь, капуста, петрушка, уксус, сахар, масло растительное.

	
	б) морковь, лук, петрушка, томатное пюре, масло растительное, уксус, сахар, бульон.

	
	в) масло, уксус, сахар, перец, соль, вода.

	
	г) хрен, уксус, сахар, соль, сметана.


13.  Определите, к какой группе относят соусы: 



 

	1. С мукой
	Соусы
	2. Без муки

	
	а) соус луковый
	

	
	б) соус хрен 
	

	
	в) майонез
	

	
	г) кисло-сладкий
	

	
	д) молочный сладкий
	

	
	е) паровой
	

	
	ж) соус мадера
	

	
	з) салатная заправка
	

	
	и) горчица столовая
	


14. Укажите последовательность приготовления соуса белого
    10

 основного на мясном бульоне:

1) пассерованные белые коренья и репчатый лук;

2) горячий мясной бульон;

3) соль, лимонная кислота;

4) горячая белая мучная пассеровка, разведенная бульоном; 

5) варка 30 минут;

6) доведение до кипения;

7) заправка сливочным маслом; 

8) процеживание

15.  Подберите соусы к блюдам:






        

	А. Соус красный основной
	Блюда
	Б. Соус сметанный с томатом

	 
	1. Сосиски отварные
	

	
	2. Кабачки фаршированные
	

	
	3. Голубцы
	

	
	4. Рагу из овощей
	

	
	5. Рыба жаренная
	

	
	6. Оладьи из тыквы
	

	
	7. Зразы рубленные
	

	
	8. Рулет картофельный
	

	
	9. Тефтели
	

	
	10. Бобовые с копченой грудинкой
	

	
	11. Рыба жаренная 

по-ленинградски
	


16. Дополните технологическую схему приготовления




 молочного соуса:





1) Цельное молоко доводят до кипения;

2) ……………………….;

3) Проваривают 7-10 минут;

4) ……………………….;

5) Процеживают;

6) …...…………………..;

7) Защипывают.

17. По набору продуктов определите соус:






- масло растительное, желтки яиц, горчица столовая, сахар, уксус,  

 корнишоны.

18. Рассчитать количество сметаны, необходимое для                                

приготовления соуса сметанного, используемого для приготовления 30 порций блюда « Картофель, запеченный в сметанном соусе», если для приготовления одной порции блюда используется 100г соуса сметанного, для приготовления 1000 г соуса – 500 г сметаны. 
19.  Установите соответствие: 





  
        

	Дефекты соусов
	Причины

	1. Запах сырой муки и клейкость

2. Запах и вкус подгорелой муки

3. Водянистый вкус и слабый запах мяса, рыбы, птицы

4. Запах и вкус сырого томата 

5. Наличие комков заварившейся муки

6. Наличие темных крупинок и горького вкуса
	а) слабый бульон

б) подгорелые овощи

в) мучную пассеровку развели очень горячим бульоном

г) томат плохо спассеровали

д) муку перепассеровали

е) муку не пассеровали

ж) плохо зачищены овощи


20. Заполните таблицу: 







        

	Требования к качеству
	Соусы

	1. Прозрачное масло без сгустков белка. Аромат петрушки и масла, слегка кисловатый вкус.

2. Насыщенный вкус мясного, рыбного или куриного бульонов, с ароматом пассерованных белых кореньев и лука. Приятный кисловатый привкус, консистенция эластичная без комков и крупинок. Цвет белый или кремовый.

3. Цвет белый или светло-кремовый; консистенция однородная; вкус сладковатый.
	


                                                Ответить на вопросы:

                                                         Задание №1

Укажите соответствие вида мучной пассеровки технологии ее приготовления.

	№ п/п
	 Пассеровка
	

	1
	Красная пассеровка
	А) муку пассеруют, перемешивают с кусочками сливочного масла до однородного по консистенции маслянистого комка; пассеровку готовят порционно в небольшом количестве

Б) для пассеровки муку просеивают, насыпают на противень слоем 3…5 см, нагревают при температуре 150 (С, непрерывно помешивая;

	2
	Белая пассеровка
	

	3
	Холодная пассеровка
	


-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

Задание №3

Допишите пропущенные технологические операции приготовления соуса красного основного;

 А) приготовление коричневого бульона;

Б) приготовление красной мучной пассировки;

В)------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

Г) соединение подготовленных компонентов;

Д) варка соуса в течении … при слабом кипении;

Е) введение ароматических и вкусовых веществ;

Ж)-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

З) вновь доводят до кипения;

И) на поверхность соуса кладут (защипывают) небольшие кусочки марп рина.

2.С какой целью соус защипывают?

3.Перечислите соусы, полученные от красного основного.

Задание №4

1.По представленному набору продуктов определите название соуса:

готовый соус красный основной……………………870г

лук репчатый………………………………………….298г

маргарин столовый…………………………………...38г

уксус 9%-ный…………………………………………...70г

лавровый лист………………………………………….2-3шт.

перец черный горошком………………………………0,02г

маргарин………………………………………………..20г

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

2.В каких блюдах используется этот соус?

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

3.Какова норма отпуска соуса к блюдам?

--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

Задание №5

                                  Выберите правильный вариант ответа.

	Соус
	Особенности приготовления
	Кулинарное использование

	Красный с вином (мадер)
	Красное вино мадера доводят до кипения и быстро добавляют в соус красный основной; заправляют сливочным маслом или маргарином

	Соус луковый (мирантон)
	Лук репчатый нарезают соломкой, пассеруют, добавляют перец горошком, лавровый лист, уксус и прогревают до испарения уксуса, специи удоляют, лук  вводят в соус красный основной, проваривают, заправляют маслом или маргарином

	Красный с луком и огурцами (пикантный)
	Лук рубят и готовят как для соуса лукового. Огурцы нарезают мелкими кубиками и припускают. Компоненты добавляют в соус красный основной, проваривают, заправляют маслом

	Луковый с горчицей (роббер)
	Лук рубят мелкими кубиками, пассируют, добавляют в соус красный основной, варят 15 мин, добавляют горчицу, соль, соус «Южный» (не кипятят) и заправляют маслом или маргарином
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Введение.

Для проверки результатов учебной деятельности учащихся в соответствии с дидактическими целями на уровне представления используются тестовые задания, требующие выполнения деятельности учащихся на уровне понимания используются тестовые задания, требующие выполнения, связанной с осознанием, осмыслением, установлением причинно-следственных связей – это задания на установление соответствия и правильной последовательности, со свободно конструируемым ответом. Для проверки результатов учебной деятельности учащихся на уровне применения используются тестовые задания на установление правильной последовательности технологических процессов, дополнение технологических схем, а так же решение практических задач. При их выполнении учащиеся применяют знания, анализируют, аргументируют, обосновывают, сравнивают, вычисляют, решают. Творчество (перенос опыта) характеризуется деятельностью в незнакомой ситуации.

При выполнении обязательных контрольных работ предусматривается не только тесты, но и варианты вопросов.

Тема 1.4 Организация и технология приготовления сложных горячих блюд из овощей, грибов.

Тема «Блюда и гарниры из овощей»

 Выберите правильный ответ  




          

1. Норма соли при варке овощей на 1 кг составляет:  


          

а) 10г;

б) 20г;        

в) 30г;

г) 15г.

2. Способ тепловой обработки при приготовлении шницеля  



 из капусты: 

а) варка и запекание;

б) тушение и жарка;       

в) припускание и жарка;

г) варка и жарка.

3. Форма нарезки картофеля для блюда «Картофель в молоке» 



а) соломка;

б) крупный кубик;       

в) мелкий кубик;

г) брусочки.

4. Укажите нарушения технологического процесса 





приготовления картофельного пюре, если оно получилось клейким, тягучим: 

а) не доварили картофель, добавили горячее кипяченое молоко; 

б) протирали картофель остывшим, добавили горячее кипяченое  

 молоко;

в) протирали картофель горячим, добавили горячее кипяченое молоко;

г) не обсушили картофель, добавили горячее кипяченое молоко.

5. Температура подачи блюд из овощей:  




          

а) 75ºС;

б) 65ºС;        

в) 55ºС;

г) 80ºС.

6.  Выберите овощи, используемые для фарширования: 

          

а) капуста, репа, свекла;

б) перец, помидоры, кабачки, баклажаны;    

в) патиссоны, перец, морковь;

г) огурцы, помидоры, свекла.

7.  Картофель жареный во фритюре солят:   



          

а) во время жарки;

б) после жарки;       .       

в) не солят;

г) перед жаркой.

8. Выберите вариант сложного гарнира:    




          

а) каша гречневая, горошек отварной, морковь припущенная;

б) макароны отварные, капуста цветная отварная;   

в) картофель жаренный, морковь, припущенная в молочном соусе, горошек отварной;

г) рис отварной, свекла отварная, лук жаренный.

9. Зеленые овощи варят:     






          

а) в подсоленной кипяченой воде при закрытой крышке;

б) в большом количестве бурно кипящей воды при открытой крышке; 

в) заливают холодной водой и варят на малом огне;

г) на пару.

10.  Запеченные блюда из овощей хранят: 







а) 2 ч;

б) 4 ч;        

в) 30 мин;

г) 6 ч.

11. По набору продуктов определите блюдо:   






- картофель отварной, яйца, сухари или пшеничная мука, масло растительное

12. Соотнесите:      







                    

	А. Соломка
	Блюда
	Б. Дольки

	
	1) Рагу овощное 
	

	
	2) Картофель жареный фри
	

	
	3) Картофель пай
	

	
	4) Капуста тушеная
	

	
	5) Картофель в молоке
	

	
	6) Картофель, тушенный с грибами
	

	
	7) Котлеты морковные
	


13. Установите последовательность приготовления картофельной        1

 запеканки: 
1) варка картофеля;

2) грибной фарш слоем 2 см.;

3) смазать противень жиром и насыпать сухарями;

4) поверхность смазать сметаной;

5) в протертый картофель добавить сырое яйцо;

6) сверху закрыть другой половиной картофельной массы;

7) нанести рисунок;

8) массу разделить пополам;

9) поверхность сбрызнуть маслом;

10) половину картофельной массы выложить на противень;

11) отпуск с соусом или сметаной;

12) запекание

14. Соотнесите:       








      

	Блюда
	Жарка
	Тушение
	Запекание
	Припускание

	1. Голубцы овощные
	
	
	
	

	2. Рагу овощное
	
	
	
	

	3. Котлеты свекольные
	
	
	
	

	4. Солянка овощная
	
	
	
	

	5. Пюре из моркови
	
	
	
	

	6. Рулет картофельный
	
	
	
	

	7. Морковь в молочном соусе
	
	
	
	

	8. Грибы с картофелем
	
	
	
	

	9. Зразы картофельные
	
	
	
	

	10. Драники
	
	
	
	


15. Дополните схему приготовления блюда «Крокеты картофельные»: 10

1) протертый картофель охладить до 50 С;   

2) ………………………………;

3) ………………………………;

4) массу перемешивают;

5) ………………………………;

6) ………………………………;

7) смачивают в белках;

8) ………………………………;

9) ………………………………;

10) отпуск.

16.  Соотнесите:       







                    

	А. Сырой тертый картофель
	Блюдо
	Б. Картофельная масса

	
	1. Крекеры

2. Драники

3. Крокеты картофельные

4. Рулет картофельный

5. Чипсы картофельные

6. Котлеты картофельные

7. Бабка картофельная

8. Картофельные пирожки с грибами

9. Колбаса крестьянская

10. Оладьи картофельные
	


17. Установите соответствие процессов, происходящих при 



тепловой обработке к их результатам:      
	Результаты
	Процессы

	1. Быстрое доведение овощей до готовности

2. Румяная корочка при жарке овощей

3. Стойкий цвет моркови при варке

4. Уменьшение массы овощей

5. Изменение цвета картофеля при варке
	а) каротин не растворяется в воде

б) гидролиз красящих веществ – флавонов

в) декстринизация

г) переход углевода протопектина в пектин

д) денатурация, гидролиз, потери минеральных веществ и  витаминов


18. Установите соответствие:     




                              

	Блюдо
	Требования к качеству

	1. Морковь, припущенная в молочном соусе
	а) Клубни однородные по величине; целые, хорошо очищены; не допускается потемнений; без глазков; в меру посоленные.

б) Кубики правильной формы и одинакового размера. Не допускается запаха подгорелого молока, консистенция мягкая.

в) Овощи, нарезанные одинаковой формы; консистенция мягкая, сочная. Не допускается запах пригорелых и пареных овощей.

г) Поверхность ровная, без трещин; консистенция нежная, не тягучая; без подгорелых мест.

д) Однородная румяная корочка; консистенция нежная, без кусочков овощей. Легкие вкрапления творога

	2. Рагу овощное
	

	3. Картофель отварной
	

	4. Запеканка картофельная
	

	5. Котлеты морковные
	


19. Укажите сходные признаки картофельной запеканки и рулета           

картофельного:

а) Состав картофельной массы, вид тепловой обработки, температура подачи, срок годности блюда;

б) Состав картофельной массы и форма, правила отпуска, температура подачи и сроки реализации;

в) Состав, форма, вид тепловой обработки, температура подачи и сроки реализации, правила подачи;

г) Состав картофельной массы и правила подачи

20.Установите соответствие:

	Блюда
	Продукты

	1. Грибы в сметанном соусе
	а) картофель, грибы белые свежие, масло растительное, соус сметанный;

	
	б) лук, морковь, грибы свежие, картофель, масло растительное, соус сметанный;

	
	в) грибы свежие, масло растительное, сметанный соус;

	
	г) грибы свежие, масло растительное, соус сметанный;

	2. Капуста тушенная
	а) лук, морковь, капуста, масло растительное, соль, сахар, уксус;

	
	б) морковь, капуста, масло растительное, мука пшеничная, соль, уксус;

	
	в) лук, капуста, жир, грибы, соль, сахар, уксус, томат;

	
	г) капуста, уксус, жир, томат, лук, морковь, соль, сахар, мука пшеничная, перец


21. Рассчитать количество картофеля (брутто), необходимого для           

 приготовления:

10 порций блюда «Рулет картофельный» № 383 (2) 

(сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 2006г.) в марте месяце.

- в марте % отходов картофеля составляет 40%;

- для приготовления одной порции рулета картофельного используют 

240 г. (брутто).

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Ответить на вопросы:
Для закрепления полученных знаний о блюдах и гарнирах из картофеля и овощей и грибов выполните следующие задания и ответьте на вопросы тестов .
ЗАДАНИЕ № 1
1. Укажите классификацию овощных блюд по способу тепловой обработки.
2. _____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
3. Перечислите пищевые вещества, которые содержатся в блюдах из овощей.
4. _______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
5. Какие соусы используют к блюдам из овощей?
___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
6. Какие вещества, содержащиеся в овощах, благоприятно влияют на процесс пищеварения?
_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

ЗАДАНИЕ №2
Допишите предложения.
1. Овощные блюда ценят за содержание ______________________________, которые необходимы для нормальной жизнедеятельности организма.
2. Овощи в сочетании с мясом и рыбой улучшают процесс пищеварения, поддерживают________________________________________________________________.
3. Некоторые овощи (чеснок, лук, хрен) содержат особые бактерицидные вещества — фитонциды, которые____________________________________________________________________ .
4. В овощах, особенно в_____________________________________________________ , содержатся вещества, обладающие противосклеротическим действием.
ЗАДАНИЕ № 3
Допишите схему, указав овощи, используемые для каждого способа тепловой обработки.


Задание № 4

1. За счет чего происходит размягчение овощей?
___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
2. Что происходит с крахмалом, содержащимся в овощах, при температуре 55...70 С?
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
3. За счет чего на поверхности овощей при жареньи появляется румяная корочка?
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
4. Объясните, что такое жаренье основным способом и жаренье во фритюре?
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
ЗАДАНИЕ № 5
Дополните предложения.
1.
В сырых овощах клетки растительной ткани связаны между собой склеивающим веществом_____________________________________________________________________________ .
При тепловой обработке _______________________________ переходит в растворимое вещество _________________________________________ и овощи размягчаются.
2. Крахмал, содержащийся в овощах, при нагревании до температуры выше 120 °С расщепляется, образуя _______________________________________________, имеющие коричневый цвет.
3. В овощах, содержащих сахара, при нагревании происходит глубокий распад сахара._______________________________________________ .
В результате ____________________________________________ на поверхности появляется поджаристая корочка.
ЗАДАНИЕ № 6
1.
Перечислите меры по сохранению витамина С при тепловой обработке овощей:
а)
не допускать длительного хранения очищенных и нарезанных овощей:
б)
_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________ ;
в)
_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________ ;
г) ______________________________________________________________________________________________________________________________________
;

Д) _______________________________•
2. Как сохранить окраску овощей при тепловой обработке?
_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
3. Как изменяется масса овощей при тепловой обработке?
_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
ЗАДАНИЕ № 7
1. Закончите схему приготовления картофельного пюре.
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________.

2. Ответьте на вопросы.
1). Почему необходимо протирать картофель в горячем виде?__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________. 2). Сколько и каких продуктов необходимо для приготовления 1 кг картофельного пюре?

____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________.

ЗАДАНИЕ № 8
Определите название блюда по представленному набору продуктов и составьте схему его приготовления.


__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________.

ЗАДАНИЕ № 9
По представленному набору продуктов определите название блюда и составьте схему его приготовления.


Вместо молочного можно использовать сметанный соус. При отпуске можно положить кусочек сливочного масла и отпустить с гренками.__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________.

ЗАДАНИЕ № 10
1. Продолжите перечень овощей, входящих в блюдо «Рагу из овощей», укажите форму их нарезки и способ предварительной тепловой обработки.
	Овощи, входящие в блюдо
	Форма нарезки
	Предварительная тепловая обработка

	Картофель
	Кубики крупные или дольки
	Жаренье основным способом

	Морковь
	Кубики средние или дольки
	Пассеровка или припускание

	Репа
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


ЗАДАНИЕ № 11
Установите последовательность приготовления блюда «Котлеты свеколь​ные» и обозначьте цифрами последовательность операций.
	Операция
	Последовательность операций по технологии приготовления блюда

	Сварить или запечь свеклу
	

	Охладить до 50 °С
	

	Протереть
	

	Сформовать котлеты
	

	Прогреть с маргарином
	

	Добавить, помешивая, манную крупу
	

	Снова подогреть
	

	Добавить соль и сырое яйцо
	

	Запанировать в сухарях
	

	Порционировать массу на полуфабрикаты
	

	Обжарить с двух сторон
	

	Дожарить в жарочном шкафу
	

	Отпустить по 2 шт. на 1 порцию со смета​ной
	


ЗАДАНИЕ № 12
Укажите последовательность приготовления блюда «Котлеты морковные»  обозначьте цифрами последовательность операций.

	Операция
	Последовательность операций по технологии приготовления блюда

	Морковь нарезают соломкой, кладут в сотейник
	

	Обжаривают с двух сторон и доводят до готовности в жарочном шкафу
	

	Массу делят на порции
	

	Проваривают несколько минут до готовности, хорошо размешивая
	

	Добавляют молоко, маргарин и припускают почти до готовности
	

	Всыпают манную крупу тонкой струйкой при непрерывном помешивании
	

	Добавляют яйца, соль, протертый творог
	

	Массу охлаждают до 50 °С
	

	Панируют в сухарях
	

	Придают форму котлет
	

	Укладывают на противень с разогретым до 140 °С жиром
	

	Отпускают по 2 шт. на 1 порцию, поливают сливочным маслом
	

	Отдельно в соуснике подают сметану или соус молочный
	

	Выход блюда со сметаной — 150/25, с соусом 150/75 г
	


ЗАДАНИЕ № 13
1. Допишите пропущенные операции по приготовлению голубцов с овощ-рым фаршем.
1). Берут рыхлые кочаны капусты.
2). Зачищают.
3)__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________.
4). Кладут в кипящую подсоленную воду.
5)__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________.
6). Вынимают, охлаждают, разбирают на отдельные листья.
7)__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________.
8)__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________.
9). При Г =140 "С... .
10). Заливают соусом сметанным и запекают в жарочном шкафу.
11). При отпуске кладут на тарелку по 2 шт. на 1 порцию, поливают соусом, в котором запекали.
12). Выход блюда 150/100 г.
2. Какие операции приготовления голубцов показаны на рис. 5.1?
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Рис. 5.1:
1- ... ; 2- ... ; 3— ... ; 4- ...
3.Составьте схему приготовления фарша для голубцов.


4. Почему для голубцов лучше использовать рыхлые кочаны капусты?
ЗАДАНИЕ № 14
Найдите ошибку (какой продукт лишний) в наборе продуктов для приведенных в таблице блюд.
	№ п/п
	Блюдо
	Продукты

	1
	«Картофель в молоке»
	Картофель, вода, соль, молоко, сахар, мука, масло сливочное

	2
	«Овощи в молочном соусе»
	Морковь, тыква, свекла, соль, кабачки, молочный соус средней густоты, сахар

	3
	«Лук фри»
	Лук, мука, соль, жир, нагретый до t = 180°С

	4
	«Шницель из капусты»
	Капуста, вода, соль, сахар, уксус, яйцо, мука, сухари, жир, соус молочный

	5
	«Свекла, тушенная в сметанном соусе»
	Свекла, масло сливочное, лук репчатый, томат, сметанный соус, зелень


                                                    ЗАДАНИЕ № 15
Укажите соответствие приведенных в таблице блюд составу используемого для их приготовления фарша.
	№ п/п
	Блюдо
	Состав используемого фарша

	1
	«Картофельная запеканка»
	а) пассерованный репчатый лук, вареный рис, мелкорубленые яйца, соль, перец, зелень петрушки или укропа; б) сваренные сушеные, мелко измельчен​ные грибы, пассерованный репчатый лук, вареные рубленые яйца, соль, перец, зелень петрушки; в) пассерованные нашинкованные солом​кой морковь и лук, рис отварной, вареные мелкорубленые грибы, соль, перец, зелень петрушки, можно яйца; г) нарезанные соломкой и пассерованные морковь и репчатый лук, свежие помидоры или томат, пассерованные с морковью и репчатым луком, отварной рис, соль, пе​рец, зелень петрушки

	2
	«Голубцы овощные»
	

	3
	«Кабачки фаршированные»
	

	4
	«Перец фаршированный»
	


____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

                                                    ЗАДАНИЕ № 16
1. Заполните схему приготовления блюда «Перец фаршированный».

Перец

промыть

нарезать вокруг плодоножки


промыть

опустить в кипящую подсоленную воду на 1 – 2 минуты

вынуть, охладить

уложить на противень

залить соусом (молочным или сметанным с томатом)

отпустить
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Введение.

Для проверки результатов учебной деятельности учащихся в соответствии с дидактическими целями на уровне представления используются тестовые задания, требующие выполнения деятельности учащихся на уровне понимания используются тестовые задания, требующие выполнения, связанной с осознанием, осмыслением, установлением причинно-следственных связей – это задания на установление соответствия и правильной последовательности, со свободно конструируемым ответом. Для проверки результатов учебной деятельности учащихся на уровне применения используются тестовые задания на установление правильной последовательности технологических процессов, дополнение технологических схем, а так же решение практических задач. При их выполнении учащиеся применяют знания, анализируют, аргументируют, обосновывают, сравнивают, вычисляют, решают. Творчество (перенос опыта) характеризуется деятельностью в незнакомой ситуации.

При выполнении обязательных контрольных работ предусматривается не только тесты, но и варианты вопросов.

Тема 1.5
Организация технология приготовления сложных горячих блюд из рыбы.

Выберите правильный ответ   






1. При какой температуре коллаген рыбы свертывается и


переходит в глютин:       

а) 40º С;

б) 50º С;        

в) 70º С;

г) 55º С.

2. Какие вещества при варке рыбы переходят в отвар и придают

2

 вкус бульону, способствуют возбуждению аппетита:   

а) альбумины;

б) глобулины;       

в) экстрактивные;

г) коллаген.

3.  Для варки рыбы порционными кусками используют:  

а) чистое филе;

б) филе с кожей;       

в) филе с кожей и костями;

г) куски-кругляши.

4. При варке рыбы на 1 кг берется вода   




          

а) 2,5 л;

б) 2 л;        

в) 3 л;

г) 1,5 л.

5. Вареную рыбу хранят в бульоне при температуре 50-60ºС:                   

а) 2 ч;

б) 1 ч;        

в) 30 мин;

г) 1,5 ч.

6. При припускании рыбы добавляют:    







а) белые коренья, лук, специи, белое виноградное вино, лимонную кислоту, 

отвар от шампиньонов, сливочное масло;

б) морковь, лук, специи, белое вино, лимон;    

в) белые коренья, лук, специи, сок лимона, томат;

г) белые коренья, лук, помидоры, специи, лимонную кислоту, отвар шампиньонов.

7. Сыромороженных креветок варят:    







а) 3 мин;

б) 5 мин;        

в) 7 мин;

г) 10 мин.

8. Состав теста «кляр» для жарки рыбы:    




          

а) мука, вода, белки яиц, соль, сахар;

б) молоко, мука, яйца, соль;      

в) сметана, вода, мука, яйца, соль, сахар;

г) мука, молоко или вода, масло растительное, яйца, соль.

9. В пряном отваре варят рыбу:     








а) рыбу с приятным запахом;

б) речную рыбу;       

в) морскую рыбу;

г) треску, зубатку, камбалу.

10. При варке раков добавляют:     








а) соль, специи, лук, морковь;

б) зелень ароматических кореньев, укроп, перец, лавровый лист, соль;

в) соль, специи; 

г) только соль.

11. Для варки порционные куски рыбы укладывают в рыбные 



 котлы в ____________________________________________кожей ____________________________________________________ и заливают ____________________________ водой так, чтобы она была

 на _____ см выше уровня рыбы.

12. Для сохранения формы, консистенции и … рыбы в процессе варки  

можно добавить …(5г на 1л)     

13. Какое блюдо из жареной рыбы можно приготовить из                          

предложенного набора продуктов: картофель, репчатый лук, треска, соль, перец, мука, масло растительное      

_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

14. Перечислить продукты для маринования рыбы при                              

приготовлении блюда "Рыба в тесте жареная"  

___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

15. Определить название блюда из рыбы, указать способ тепловой           

 обработки; вид панировки по описанию приготовления полуфабрикатов: 

 из филе рыбы без кожи и костей нарезают тонкие широкие куски, слегка отбивают в пласт толщиной 0,5 – 0,6 см., солят, посыпают перцем, а затем в них заворачивают фарш, придавая изделиям продолговатую форму.

____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________



16.Определить области чистого филе рыбы:

[image: image7]
16. Восстановить последовательность операций при приготовлении      

блюда «Рыба, запеченная с картофелем по-русски». Какой соус 

используется при приготовлении блюда?

1) поливка маслом;

2) посыпка сухарями, тертым сыром;

3) нарезка филе с кожей без костей на порционные куски;

4) укладывание рыбы на сковороду с жиром;

5) заливание соусом…?

6) запекание в жарочном шкафу;

7) укладывание ломтиков вареного картофеля;

8) посыпка солью, перцем.

17. Распределите продукты для приготовления блюд из рыбы:             

	А. Рыба в тесте жареная
	Продукты
	Б. Рыба отварная, соус польский

	
	1. Судак (чистое филе)
	

	
	2. Яйца
	

	
	3. Кулинарный жир
	

	
	4. Лук репчатый
	

	
	5. Треска (порционные куски из филе с кожей и реберными костями)
	

	
	6. Морковь
	

	
	7. Картофель
	

	
	8. Масло сливочное 
	

	
	9. Бульон рыбный
	

	
	10. Мука пшеничная
	

	
	11. Кислота лимонная
	

	
	12. Масло растительное
	

	
	13. Петрушка (корень)
	

	
	14. Лимон
	

	
	15. Молоко
	

	
	16. Петрушка (зелень)
	

	
	17. Соль
	


18. Распределить продукты для приготовления блюд из рыбной             1

котлетной массы, указать способы тепловой обработки: 

	А. Тельное из рыбы
	Продукты
	Б. Тефтели рыбные

	
	1. Треска
	

	
	2. Грибы
	

	
	3. Яйца
	

	
	4. Масло растительное
	

	
	5. Сухари
	

	
	6. Хлеб пшеничный
	

	
	7. Молоко или вода
	

	
	8. Мука пшеничная
	

	
	9. Лук репчатый
	

	
	10. Сметана
	

	
	11. Масло сливочное
	

	
	12. Томатное пюре
	

	
	13. Бульон рыбный
	


19. Какое блюдо из рыбной котлетной массы можно приготовить,          

имея следующие продукты: 

20. треска, хлеб пшеничный, молоко или вода, грибы свежие или сушенные, лук репчатый, масло растительное, сухари, соль, перец. Какое блюдо из рыбной котлетной массы можно приготовить,          10

имея следующие продукты: 

треска, хлеб пшеничный, молоко или вода, грибы свежие или сушенные, лук репчатый, масло растительное, сухари, соль, перец. 

Составить технологическую схему приготовления котлетной массы

 для этого блюда
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21. Определить название блюда и продолжить описание технологии    

его приготовления: 

филе рыбы с кожей и без костей нарезают кусочками массой 25-30г., кладут в сотейник с жиром, добавляют огурцы соленые, бульон и припускают до готовности. Затем к рыбе добавляют каперсы, пассерованное томатное пюре, лук, перец черный, лавровый лист, и кипятить 8-10 мин. На смазанную жиром сковороду …

_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Для закрепления полученных знаний о блюдах из рыбы выполните следующие задания и ответьте на вопросы тестов .
ЗАДАНИЕ № 1
1. Как классифицируют горячие рыбные блюда?
_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
2. Что нужно знать о рыбе, чтобы правильно подобрать соответствующие гарнир и соус?
_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
3. За счет чего горячие рыбные блюда усваиваются организмом легче, чем мясные?
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
ЗАДАНИЕ №2
Допишите предложения.
1. Жир рыбы легко плавится и остается в жидком виде при низких температурах, поэтому он ____________________________________________, чем жир говядины или баранины.
2. Присутствие большого количества жира придает рыбным блюдам большую ______________________________________________ и лучшие____________________________ .
3. Все виды рыб различаются по вкусовым качествам и содержанию пищевых веществ. Поэтому необходимо выбрать способ ______________________________________________, позволяющий приготовить блюдо вкусным и сохранить в нем _______________________.
ЗАДАНИЕ № 3
1. С какой целью при варке рыбы целиком ее заливают холодной водой так, чтобы вода была на 3 см выше уровня рыбы?
_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
2. От чего зависит продолжительность варки рыбы?
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
3. С какой целью на коже порционных кусков рыбы, используемых для варки, делают два-три надреза?
ЗАДАНИЕ № 4

1. По приведенному далее набору продуктов определите название блюда.
Судак      Морковь,     Вода,     Картофель    Масло       Вареное    Зелень     Лимонная

             лук            специи                   сливочное  яйцо                     кислота

_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
2. Составьте схему приготовления блюда и его отпуска.
_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
3. Объясните процесс образования желе при охлаждении рыбного бульона.
_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
ЗАДАНИЕ № 5
1.
Допишите предложения.
1). Припускают рыбу, обладающую ___________________________ . Припускание дает возможность сохранить в рыбе _______________________ и ее форму
2). Порционные куски рыбы заливают ________________________________ водой, плотно ___________________________, нагревают до кипения и _________________________ температуры не ниже 80 °С.
2.
Ответьте на вопросы.
1). Какую рыбу припускают? __________________________________________________________________________________________2). Сколько жидкости берут на 1 кг рыбы?___________________________________________________________________________________
3). Что добавляют в рыбу при приготовлении, чтобы улучшить вкус и аромат блюда?__________________________________________________________________________________________
ЗАДАНИЕ № 6
1.
Допишите предложения.
1). Для припускания подготовленную рыбу укладывают в рыбный котел, снабженный решеткой. Звенья и целую рыбу закрепляют на решетке.
2). Звенья на решетку кладут кожей ___________________________________ Рыбу целую — брюшком __________________________. Порционные куски — кожей _______________________________ или той частью, где была кожа.
3). Для припускания порционные куски рыбы нарезают под углом 30°, чтобы получить плоские, широкие куски, удобные для ___________________________________ в малом количестве жидкости. Бульоны от припускания рыбы процеживают и используют для приготовления соусов при отпуске.
4). Порционные куски отпускают в горячем виде или хранят на мармите в бульоне, закрыв посуду крышкой, не более ____________________________ мин.
2.
Ответьте на вопросы.
1). Какие соусы используют к припущенной рыбе?

______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
2). Почему рыбу поливают соусом, а не подают его отдельно?

______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
ЗАДАНИЕ № 9
1. Составьте технологическую схему приготовления блюда «Рыба жареная с луком по-ленинградски».


2. Ответьте на вопросы.
1). После пробного жаренья выяснилось, что рыба жареная пересолена. Как это исправить?

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________.
2). При проведении бракеража рыба жареная оказалась сырой. В чем причина? Как это исправить?

_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________.
ЗАДАНИЕ № 12
1. Допишите схему приготовления блюда «Зразы донские». Укажите способ тепловой обработки, вид гарнира и соуса.


2. Ответьте на вопросы.
1). Что такое белая панировка?

______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
2). Как отпускают блюдо «Зразы донские»?

____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
3). Какие продукты можно ввести в состав фарша для блюда «Зразы донс:кие»?

_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
ЗАДАНИЕ № 14
1. При проведении бракеража в блюде «Рыба, запеченная по-русски» рыба оказалась сырой. Как устранить этот дефект?

_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
2. В чем причина того, что в блюде «Рыба, запеченная по-московски» рыба оказалась не сочной?
_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
3. В чем причина появления трещины на поверхности изделия при запекании рулета из рыбной котлетной массы?
_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________                            

ЗАДАНИЕ № 15
1.
Перечислите общие операции, используемые для приготовления блюд из запеченной рыбы:
а)
«Рыба, запеченная в сметанном соусе»;
б)
«Рыба, запеченная по-московски».
2. Составьте схему приготовления блюда «Рыба, запеченная в сметанном соусе по-московски».
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
3. Перечислите факторы, влияющие на качество запеченных блюд.
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
ЗАДАНИЕ № 16
Используя рисунок, составьте схему приготовления блюда «Тельное из рыбы». Укажите используемые гарниры и соус.

_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________.
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Рисунок

ЗАДАНИЕ № 17.

1. Используя рисунок, составьте схему приготовления фаршированного судака.
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Рисунок
______________________________

2. Ответьте на вопросы.
1). Как приготовить фарш для фарширования рыбы? Каков состав фарша?

_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________.

 2). Какой водой заливают приготовленную рыбу для припускания? Сколько времени нужно ее припускать?

_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________.
ЗАДАНИЕ № 18
1. Составьте схему приготовления щуки фаршированной.
_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________.
2. Ответьте на вопросы.
1). Как приготовить фарш для фарширования рыбы? Каков состав фарша?

_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________.

 2). Какой водой заливают приготовленную рыбу для припускания? Сколько времени нужно ее припускать?

_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________.
ЗАДАНИЕ № 19
1. Перечислите морепродукты, используемые для приготовления блюд.

_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________.
2. Перечислите блюда из морепродуктов.
_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________.
3. Составьте схему приготовления блюда «Кальмары жареные в сухарях».
_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________.
4. При проведении бракеража кальмары оказались жесткими. В чем причина?
_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________.
ЗАДАНИЕ №20
(Домашнее)
Заполните таблицу по теме «Блюда из отварной, припущенной рыбы».
	Блюдо
	Полуфабрикат
	Вид и продол​жительность варки
	Дополнитель​ные продукты при варке
	Основной гарнир, соус

	Рыба отварная
	Мелкая, пор​ционные кус​ки с костью
	Основной (на 2...3 см выше уровня рыбы), 15...20 мин
	Коренья, специи
	Картофель отварной бочонками, зеле​ный горошек, овощ​ное рагу, польский томатный белый ос​новной сметанный

	Рыба припущенная
	
	
	
	

	Рыба, припущен​ная по-русски
	
	
	
	

	Рыба, припущенная с соусом белым ос​новным, с рассолом
	
	
	
	


ЗАДАНИЕ №22
Заполните таблицу по теме «Блюда из жареной рыбы».
	Блюдо
	Используемые полуфабрикаты, панировка
	Температура жаренья
	Продолжитель​ность жаренья
	Гарниры, соусы

	Рыба, жаренная основным способом
	Кругляши, порционные куски из плас​тованной рыбы: с костью 90°, без костей 30° мука, соль
	140... 160 °С, дожаривание при темпера​туре 250 °С в духовом шкафу
	5...7 мин 10 мин
	Картофель, гречневая каша, жареные овощи; томатный, то​матный с ово​щами

	Рыба по-ленин​градски
	
	
	
	

	Рыба фри
	
	
	
	

	Рыба жареная с зеленым маслом
	
	
	
	

	Рыба, жаренная в тесте
	
	
	
	

	Зразы «Донские»
	
	
	
	


ЗАДАНИЕ №23
Укажите соответствие названия рыбного блюда порционному куску рыбы, гарниру и соусу.
	Блюдо
	Порционный кусок рыбы
	Гарнир
	Соус

	Рыба, запеченная -о-русски»
	1) жареный пор​ционный кусок; 2) припущенные порционные куски; 3) сырой порцион​ный кусок без кос​тей; 4) жареный пор​ционный кусок (карп, карась, сазан)
	а) картофель отвар​ной, нарезанный кружочками; б) макароны отварные; в) гречневая каша рассыпчатая; г) картофель жаре​ный из отварного (кружочками)
	а') молочный средней густоты; б') белый; в') сметанный; г') томатный

	Рыба, запеченная ло-московски»
	
	
	

	Рыба, запеченная под молочным :оусом»
	
	
	

	Рыба, запеченная под сметанным соусом»
	
	
	


Примечание. Вариант ответа: «Рыба, запеченная по-русски» — 3, а, б' и т.д.
ЗАДАНИЕ №24
1. Укажите количество используемых продуктов на 1 кг рыбного филе для приготовления котлетной массы.
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________.
2. Составьте технологическую схему приготовления рыбной котлетной массы.
___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________.
3. Ответьте на следующие вопросы:
а)
с какой целью в котлетную массу добавляют черствый хлеб?

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
б)
что надо добавить в рыбную котлетную массу, чтобы она не была вязкой?

___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
ЗАДАНИЕ №25
Впишите названия блюд в таблицу и заполните ее полностью по образцу.
	Блюдо
	Количество полу​фабриката, форма, панировка
	Вид тепловой обработки
	Гарнир
	Соус

	Котлеты рыбные
	1 ...2 шт., овально-заостренные, сухари
	Жаренье ос​новным спо​собом
	Картофель отварной, жареный, пюре, каши
	Томатный, сметанный

	
	
	
	
	

	
	
	
	■н
	

	
	
	
	
	


Вопросы по теме «Блюда из рыбы»
Вариант 1
1. Как классифицируются блюда из рыбы по способу тепловой обработки?
_______----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------___________________________________________________________________________________________
2. Почему при варке рыбы порционные куски заливают горячей водой, а целую рыбу и звенья — холодной? Назовите количество (%) потерь при варке рыбы.
---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
3. Как приготовляют и отпускают блюдо «Рыба паровая»?
---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
4. Как приготовляют и отпускают блюдо «Тефтели рыбные в соусе»?
---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
5. Как приготовляют креветки с рисом?
---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
Вариант 2
1. Какие процессы происходят в рыбе при тепловой обработке?
---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
2. При какой температуре жарят рыбу основным способом и во фритюре?
---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
3. Как приготовляют и отпускают блюдо «Рыба в рассоле»?
---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
4. Как приготовляют и отпускают блюдо «Рыба жареная по-ленинградски»?
---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
5. Как приготовляют и отпускают блюдо «Кальмары, жаренные в сухарях»?
---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
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Введение.

Для проверки результатов учебной деятельности учащихся в соответствии с дидактическими целями на уровне представления используются тестовые задания, требующие выполнения деятельности учащихся на уровне понимания используются тестовые задания, требующие выполнения, связанной с осознанием, осмыслением, установлением причинно-следственных связей – это задания на установление соответствия и правильной последовательности, со свободно конструируемым ответом. Для проверки результатов учебной деятельности учащихся на уровне применения используются тестовые задания на установление правильной последовательности технологических процессов, дополнение технологических схем, а так же решение практических задач. При их выполнении учащиеся применяют знания, анализируют, аргументируют, обосновывают, сравнивают, вычисляют, решают. Творчество (перенос опыта) характеризуется деятельностью в незнакомой ситуации.

При выполнении обязательных контрольных работ предусматривается не только тесты, но и варианты вопросов.

Тема 1.6 Организация и технология приготовления сложных горячих блюд из мяса и мясопродуктов.
Выберите правильный ответ    





 

1. Внутри, какого блюда из птицы находится небольшой кусочек          


 сливочного масла:









а) цыплята табака;

б) котлета натуральная;      

в) птица по-столичному;

г) котлета по-киевски.

2. Потери при варке мяса составляют:    







а) 10-20%;

б) 20-30%;       

в) 30-40%;

г) 40-50%.

3. Ростбиф нарезают на порционные кусочки при отпуске:  




а) вдоль волокон под углом 90º;

б) вдоль волокон под углом 45º;     

в) поперек волокон под углом 90º;

г) поперек волокон под углом 45º. 

4. При варке мозгов в воду добавляют уксус для того, чтобы: 
     


а) получить более плотную консистенцию;

б) увеличить выход продуктов;     

в) улучшить вкусовые качества;

г) сократить сроки варки.

5. Блюдо «Голубцы с мясом и рисом» относят к:   





а) жареным;

б) припущенным;       

в) тушенным;

г) запеченным.

6. Какое мясо используют для приготовления котлет Пожарских? 


а) натурально-рубленная масса из мяса;

б) котлетная масса из мяса;      

в) котлетная масса из птицы;

г) котлетная масса из рыбы.

7. Какое из этих блюд относится к тушеным блюдам из мяса?  



а) тефтели;

б) гуляш;       

в) бефстроганов;

г) голубцы.

8. Для приготовления блюда «Мозги жареные» мозги панируют в: 


а) муке;

б) сухарях;       

в) льезоне, сухарях;

г) муке, льезоне, сухарях.

9. Причины размягчения мяса при тепловой обработке:  




а) отбивание;

б) денатурация белков;      .   

в) переход каллогена в глютин;

г) испарение влаги.

10. Температура подачи горячих блюд из мяса:   






а) 75ºС ;

б) 65ºС;        

г) 80ºС;        

в) 55ºС.
11.  Укажите причины образования корочки на поверхности мяса 
          


при жарке: 












а) концентрация экстрактивных веществ;

б) образование новых вкусовых веществ;

в) деформация;

г) испарение влаги;

д) плотная консистенция;

е) карамелизация;

ж) денатурация.

12. Соотнесите блюда согласно классификации:   



	А. Порционные
	 Блюда
	Б. Мелкокусковые

	
	1. Зразы отбивные
	

	
	2. Азу 
	

	
	3. Ромштекс
	

	
	4. Бифштекс
	

	
	5. Гуляш
	

	
	6. Говядина духовая
	

	
	7. Плов
	

	
	8. Шашлык
	

	
	9. Эскалоп
	

	
	10. Шпигованное мясо
	

	
	11. Бефстроганов
	

	
	12. Филе
	

	
	13. Поджарка
	


13.  Соотнесите гарниры, рекомендуемые к блюдам:   





	А. Жареные блюда из филе птицы
	Гарниры
	Б. Жареные порционные блюда из мяса

	
	1. Горошек зеленый отварной
	

	
	2. Картофель жареный
	

	
	3. Сложный гарнир
	

	
	4. Каши рассыпчатые
	

	
	5. Картофель в молоке
	

	
	6. Кабачки, баклажаны жареные
	

	
	7. Картофель жареный во фритюре
	


14.  Укажите блюда жареные на сливочном масле:  





а) лангет;

б) котлета из филе птицы панированная;

в) рамштекс;

г) птица жареная во фритюре;

д) птица по-столичному;

е) котлета по-киевски;

ж) антрекот;

з) котлета натуральная из филе птицы.

15. Установите соответствие:     









	А. Подают с соусом
	Блюда
	 Б. Готовят с соусом

	
	1. Печень

 по-строгановски
	

	
	2. Котлета рубленная
	

	
	3. Гуляш 
	

	
	4. Почки по-русски
	

	
	5. Мясо шпигованное
	

	
	6. Язык отварной
	

	
	7. Шашлык по-карски
	

	
	8. Голубцы с мясом
	

	
	9. Картофельная запеканка с мясом
	

	
	10. Макаронник с мясом
	


16.  Соотнесите:      











	 А. Из котлетной массы
	Блюда
	Б. Из натурально- рубленной массы

	
	1. Битки по-белорусски
	

	
	2. Биточки 
	

	
	3. Рулет
	

	
	4. Шницель рубленный
	

	
	5. Фрикадельки
	

	
	6. Зразы
	

	
	7. Бифштекс рубленный
	

	
	8. Тефтели
	


17.  Укажите предварительные процессы тепловой обработки, 



 используемые для приготовления блюд:

	А. Из запеченного мяса
	Способы тепловой обработки
	Б. Из тушенного мяса

	
	1. Варка основным способом
	

	
	2. Жарка основным способом
	

	
	3. Обжаривание
	

	
	4. Припускание
	

	
	5. Бланширование
	


18. Установите последовательность приготовления блюда  

    10 «Бефстроганов»: 

а) мясо нарезают брусочками;

б) перемешивают;

в) соединяют с пассерованным репчатым луком;

г) укладывают на разогретую с жиром сковороду;

д) посыпают солью, перцем;

е) обжаривают;

ж) соединяют со сметанным соусом с томатом;

з) доводят до кипения;

и) отпуск.

19. Определите блюдо из рубленого мяса:    





	А. С наполнителем
	Блюдо
	Б. Без наполнителя

	
	1. Биточки по-белорусски
	

	
	2. Зразы
	

	
	3. Бифштекс
	

	
	4. Тефтели
	

	
	5. Колбаски 

по-могилевски
	

	
	6. Котлеты
	


20. Укажите блюдо, которое при отпуске поливают:   
 
       

	А.Растопленным сливочным маслом
	Блюдо
	Б. Мясным соком

	
	1. Бифштекс
	

	
	2. Лангет
	

	
	3. Эскалоп
	

	
	4. Котлеты натуральные
	

	
	5. Шницель натуральный
	

	
	6. Ромштекс натуральный 
	

	
	7. Грудинка фаршированная
	

	
	8. Котлеты, панированные из филе кур
	


21.  Определите соусы и гарниры, рекомендуемые к блюдам:  



	А. Бефстроганов
	Соусы
	Б. Поджарка

	
	1. Томатный
	

	
	2. Сметанный
	

	
	3. Белый
	

	
	4. Красный
	

	
	5. Паровой
	

	
	6. Грибной
	


22.  Определите соусы и гарниры, рекомендуемые к блюдам:  


	А. Шашлык из баранины
	Гарниры
	Б. Люля-кебаб

	
	1. Зеленый лук
	

	
	2. Овощи натуральные
	

	
	3. Зелень
	

	
	4. Лук репчатый
	

	
	5. Лимон
	


23. Расститать выход готового изделия, если вес полуфабриката 
    

«Котлеты рубленные» 93 г, а потери при тепловой обработке 

составляют 15%.

_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Для закрепления полученных знаний по приготовлению блюд из мяса и мясопродуктов выполните следующие задания и ответьте на вопросы тестов гл. 11.
ЗАДАНИЕ № 1
(Кулинарный диктант)
Ответьте на вопросы.
1. Какие основные ткани мяса вы знаете?
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
2. Какие пищевые вещества, содержащиеся в мясе, вы знаете?
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
3. Чем является для организма человека жир, содержащийся в мясе?
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

                     4.Как служат организму человека белки мяса?
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
4.  Какие вещества мяса способствуют выделению пищеварительного сока и хорошему усвоению пищи?
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
5. Какое вещество, содержащееся в мясе, придает вкус и аромат мясным блюдам?
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
6. Чему способствуют в организме человека овощные гарниры, используемые к мясным блюдам?
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
7. От чего зависит продолжительность размягчения мяса при тепловой обработке?
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
ЗАДАНИЕ №2
Ответьте на вопросы.
1. Как классифицируют мясные блюда по способу тепловой обработки?
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
2. Какие гарниры и соусы используют к мясным блюдам?
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
3. При какой температуре подают мясные горячие блюда?
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
4. Какие части говядины используют для жаренья?
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
5. Какие части говядины используют для варки?
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
ЗАДАНИЕ № 3
Ответьте на вопросы.
1. Какой белок является основным для мышечной ткани мяса?
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
2. Из каких основных белков состоит соединительная ткань мяса?
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
3. Что является показателем качества мяса?
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
4. Какие факторы влияют на кулинарное использование частей при различных способах тепловой обработки?
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
5. Как варят мясо для вторых блюд?
-________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
ЗАДАНИЕ №4
Ответьте на вопросы.
1. За счет чего во время жаренья на поверхности мяса образуется поджаристая корочка?
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
2. Что придает жареному мясу особый вкус и аромат и возбуждающе действует на пищеварительные органы?
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
3. Почему при жареньи мясо укладывают на противень с разогретым жиром с интервалом между кусками не менее 5 см?
-____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
4. Как приготовить мясной сок, который используют при отпуске жареного мяса?
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
ЗАДАНИЕ № 5
Ответьте на вопросы.
1. Перечислите блюда из жареного порционными кусками мяса.
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
2. Какие части мяса говядины используют для нарезки порционными кусками?
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
3. Почему мясо, нарезанное порционными кусками, жарят непосредственно перед подачей?
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
4. Каково количество (%) потерь при жареньи мяса натуральными порционными кусками?
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
5. От чего зависит продолжительность жаренья порционных кусков мяса?
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
ЗАДАНИЕ № 6
Ответьте на вопросы.
1. Какие блюда из мяса жарят мелкими кусками?
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
2. Какие части мяса используют для нарезки мелкокусковых полуфабрикатов?
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
3. Почему при жареньи нарезанное мясо укладывают слоем 1... 1,5 см на хорошо раскаленную сковороду с жиром и жарят при сильном нагреве, помешивая лопаткой, в течение 2...5 мин.
___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________-
ЗАДАНИЕ № 7
1. Перечислите виды шашлыка.
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
2. В чем заключается особенность подготовки полуфабрикатов на шашлык?
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

3. В чем заключается особенность тепловой обработки при приготовлении шашлыка?
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
4. Как отпускают готовый шашлык?
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
ЗАДАНИЕ № 8
1. Перечислите блюда из мяса, жаренного панированными кусками.
2. Укажите количество (%) потерь при жареньи мяса панированными кусками.
3. Составьте схему приготовления ромштекса.

4. Назовите требования к качеству блюд, жаренных порционными панированными кусками.

-_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

ЗАДАНИЕ № 9
1. Составьте технологическую схему приготовления блюда «Шницель».

2. Ответьте на вопросы.
1). Как определяют готовность панированных изделий из мяса после тепловой обработки?

-_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
2). Почему при отпуске блюда панированные изделия поливают растопленным маслом, а не соусом?

-_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
                                 ЗАДАНИЕ № 10
1. Составьте схему приготовления блюда «Мясо шпигованное тушеное».

2. Ответьте на вопросы.
1). Какие части мяса используют для приготовления мяса тушеного?

___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
2). Как обрабатывать мясо перед его тушением?

______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
3). Какова продолжительность тушения крупных кусков мяса?

___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
4). Как определить готовность тушеного мяса?

______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
5). Как приготовить соус на оставшемся бульоне от тушения мяса?

___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
6). С какими гарнирами можно отпускать мясо шпигованное тушеное?

______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
ЗАДАНИЕ № 11
[image: image19.jpg]



Рис. 7.1
2. Ответьте на вопросы.
1). Какие части мяса (рис. 7.1) используют для приготовления блюда «Зразы отбивные»?

_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
2). Как подготовить полуфабрикат блюда «Зразы отбивные»?

______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
3). Какая предварительная тепловая обработка используется для полуфаб​риката «Зразы отбивные»?

___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
4). Какие продукты добавляют при тушении мяса?

-_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
5). Какова продолжительность тушения блюда «Зразы отбивные»?

______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
6). Какие гарниры и соус можно использовать при отпуске блюда?

___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
7). С какой целью при тушении мяса добавляют томатное пюре?

___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
ЗАДАНИЕ № 12
Ответьте на вопросы и выполните задания.
1. Перечислите общие характерные процессы приготовления мяса, тушенного мелкими кусками, — гуляш, азу, плов, рагу.
_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
2. Перечислите используемые части мяса для тушения.
_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
3. С какой целью при тушении мяса добавляют томат?
_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
4. Какие гарниры и соусы используют при отпуске тушеных блюд?
_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
ЗАДАНИЕ № 13
1. Составьте схему приготовления блюда «Азу». В схеме укажите предварительную тепловую обработку продуктов и продолжительность тушения.

2. Ответьте на вопросы.
1). Почему обжаренные кусочки мяса для тушения нельзя заливать холодной водой?

-_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
2). Какой продукт при тушении мяса способствует размягчению соединительной ткани и придает ему остроту?

_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
3). Каковы требования к качеству блюда «Азу» по всем показателям?

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
ЗАДАНИЕ № 14
1. Допишите схему приготовления рубленой мясной массы.

2. Ответьте на вопросы и выполните задания.
1). Какие части мяса используют для приготовления рубленой массы? 2). Перечислите блюда из рубленой массы.

-__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
3). Назовите температуру и режим жаренья (продолжительность) блюд из рубленой массы.

___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
4). Чем характеризуется рубленая масса для бифштекса?

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

5). Для какого блюда рубленую массу маринуют 2... 3 ч на холоде?

___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
ЗАДАНИЕ №15
1. Заполните таблицу блюд из мясной котлетной массы по образцу.
	№ п/п
	Блюдо
	Количество на 1 порцию, панировка
	Способ тепловой обработки
	Используемый гарнир
	Используемый соус

	1
	Биточки
	2 шт., сухар​ная
	Жаренье основным способом
	Рис отварной, картофель отвар​ной, картофель​ное пюре и др.
	Сметанный или сметанный с лу​ком

	2
	Тефтели
	
	
	
	

	3
	Шницель рубленый
	
	
	
	

	4
	Рулет с макаронами
	
	
	
	


2. Ответьте на вопросы.
1). Почему для рубленой и котлетной массы используют мякоть шеи, пашину, обрезки?

______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
2). Почему для котлетной массы используют черствый хлеб?

_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
3). Почему иногда при запекании рулета на поверхности образуются трещины?

_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
ЗАДАНИЕ № 16
1. Заполните таблицу блюд из мясной котлетной массы по образцу.
	№ п/п
	Блюдо
	Количество на 1 порцию, панировка
	Способ
тепловой обработки
	Используемый гарнир
	Используемый соус

	1
	Котлеты
	2 шт., сухарная
	Жаренье
	Картофельное пю​ре, отварной кар​тофель, рассыпча​тая каша, макаро​ны отварные
	Красный, луковый, томатный, сметанный

	2
	Зразы
рубленые
	
	
	
	

	3
	Биточки по-казацки
	
	
	
	

	4
	Рулет с луком и яйцом
	
	
	
	


2. Ответьте на вопросы.
1). Как определить готовность изделия из котлетной массы в процессе тепловой обработки?

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
2). Каковы потери при жареньи изделий из котлетной массы? 3). Можно ли для котлетной массы использовать ржаной хлеб?

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
ЗАДАНИЕ № 17
Заполните таблицу, указывая блюда, названные преподавателем, вид полуфабрикатов, используемый гарнир и соус.
	Блюдо
	Вид полуфабриката
	Гарнир
	Соус

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


ЗАДАНИЕ №18
Укажите соответствие блюд из отварных мясных продуктов гарниру и соусу.
	Блюдо
	Масса, кг
	Гарнир
	Соус

	Свинина отварная
	1,5...2
	1. Рис. 2. Тушеная капуста 3. Отварной картофель 4. Зеленый горошек 5. Свежие овощи
	а) Сметанный с хре​ном; б) белый; в) красный основной; г) луковый с горчи​цей; д) винный (мадера)

	Говядина отварная
	1,5...2
	
	

	Баранина отварная
	2...2,5
	
	

	Ветчина отварная
	Кусок целиком в подвешенном состоянии
	
	

	Сосиски отварные
	
	
	


Примечание. Вариант ответа: Свинина отварная массой 1,5...2кг — 2, дит.д.
ЗАДАНИЕ №19
Укажите соответствие блюда используемым частям мяса, гарниру и соусу.
	Блюдо
	Используемая часть мяса
	Гарнир
	Соус

	Ростбиф
	1) Боковая наружная часть задней ноги; 2) вырезка, толстый или тонкий край; 3) окорок, корейка, лопатка; 4) верхняя внутрен​няя, боковая наруж​ная части; 5) корейка, окорок
	а) Отварная фасоль, ту​шеная капуста, жаре​ный картофель; б) гречневая каша, жареный картофель, фасоль в томате; в) 3... 4 вида овощей букетами, строганый хрен, картофель фри; г) макароны отварные, каши, отварной карто​фель; д) отварной картофель, картофельное пюре, макароны отварные, мясо, политое соусом
	а') Мясной сок; б') мясной сок, строганый хрен; в') красный основной; г') красный; д') мясной сок

	Свинина жареная
	
	
	

	Мясо шпигованное
	
	
	

	Баранина жареная
	
	
	

	Мясо тушеное
	
	
	


Примечание. Вариант ответа: Ростбиф — 2, в, д' и т.д.
ЗАДАНИЕ № 20
Укажите соответствие блюда используемой части мяса, гарниру и соусу.
	Блюдо
	Используемая часть мяса
	Гарнир
	Соус

	Бифштекс
	1) Толстый или тонкий край;
	а) Картофель жареный или сложный;
	а') Красный, мадера, томатный;

	Филе
	2) головка вырезки;

3) толстый или тонкий край, верхняя или внутренняя часть задней ноги;

4) вырезка, средняя часть;

5) хвостик вырезки

	б) картофель фри или сложный, яичница глазунья; в) картофель жареный; г) картофель фри, припу​щенная морковь, зеленый горошек; д) картофель фри, карто​фель в молоке или 3... 4 вида овощей, строганый хрен, зелень

	б') мясной сок; в') красный с луком и корнишонами, сметанный с луком; г') сливочное масло разогретое; д') сливочное масло разогретое, сверху кусочки зеленого масла


	Лангет
	
	
	

	Антрекот
	
	
	

	Ромштекс
	
	
	


ЗАДАНИЕ № 21
Укажите соответствие блюда используемым частям мяса, гарниру и соусу.
	Блюдо
	Используемая часть мяса
	Гарнир
	Соус

	Котлеты нату​ральные из ба​ранины
	1) Толстый или тон​кий край, верхняя часть задней ноги; 2) корейка с косточ​ками; 3) межреберная часть корейки; 4) почечная часть корейки; 5) корейка с косточ​кой
	а) Сложный (3 ...4 вида овощей); б) сложный (припу​щенные овощи, каперсы, лимон); в) картофель фри, фасоль в масле или сложный; г) картофель фри или сложный (3... 4 вида овощей); д) сложный или кар​тофель фри
	а') Сливочное мас​ло нагретое; б') прогретое с ли​монной цедрой сли​вочное масло; в') молочный с луком; г') сливочное масло; д') соус томатный, почки

	Эскалоп
	
	
	

	Котлеты отбив​ные из барани​ны
	
	
	

	Шницель отбивной
	
	
	

	Ромштекс
	
	
	


ЗАДАНИЕ №22
Укажите соответствие блюда форме полуфабриката и части мяса, гарниру и соусу.
	Блюдо
	Форма полуфабриката и часть мяса
	Гарнир
	Соус

	Зразы отбивные
	1) Кубики массой 20...30 г, лопатка, покромка, грудинка; 2) брусочки массой 5... 7 г, толстый или тонкий край, верхняя внутренняя часть ноги; 3) боковая и наруж​ная часть мякоти зад​ней ноги, пластинки массой 1... 1,5 г
	а) Рассыпчатые каши, картофель, макароны отварные; б) картофель жаре​ный, ломтики из ва​реного картофеля или картофель фри; в) гречневая каша, рассыпчатый рис, картофельное пюре
	а') Красный с до​бавлением сметаны; б') сметана с луком; в') красный основ​ной; г') красный основ​ной; д') красный основ​ной

	Мясо духовое
	
	
	

	Гуляш
	
	
	

	Бефстроганов
	4) брусочки массой 10... 15 г, боковая на​ружная часть задней ноги; 5) боковая наружная часть, лопатка, 1...2 куска на 1 порцию

	г) брусочки жареного картофеля, припущен​ные соленые огурцы, лук; д) картофель, обжа​ренный дольками, мор​ковь, лук, петрушка

	е') красный с до​бавлением сметаны; ж') сметана с лу​ком; з') красный основ​ной; и') красный основ​ной; к7) красный основ​ной


	Азу
	
	
	


ЗАДАНИЕ №23
Укажите соответствие блюда форме полуфабриката, гарниру и соусу.
	Блюдо
	Форма полуфабриката
	Гарнир
	Соус

	Рагу
	1) Кубики массой 15...20 г, 6...8 шт.; 2) котлетная масса; 3) кусочки массой 30...40 г вместе с косточками; 4) боковая наруж​ная часть задней но​ги, лопатка, 1 ...2 кусочка на 1 пор​цию
	а) Рис, морковь, лук, томат; б) отварной рис; в) картофель, мор​ковь, петрушка, об​жаренная дольками или кубиками, зелень; г) картофель варе​ный, нарезанный кружочками (часть ломтиками) или картофельное пюре
	а') Зелень петрушки; б') сметанный; в') красный основ​ной; г') луковый

	Плов
	
	
	

	Говядина, запечен​ная в луковом соусе
	
	
	

	Биточки, запечен​ные «по-казацки»
	
	
	


ТЕСТ № 1
Выберите правильный вариант ответа,
1.
Содержание каких веществ в мясе влияет на кулинарное использование его частей и на качество приготовляемых блюд?
а)
белков — миозина, коллаген эластина;
б)
минеральных веществ, витаминов;
в)
экстрактивных веществ.
2.
Что происходит при тепловой обработке с белком соединительной ткани — эластином?
а)
полностью разрушается;
б)
почти не изменяет своих свойств;
в)
переходит в другое вещество.
3.
Как изменяется белок соединительной ткани коллаген при тепловой обработке?
а)
длина укорачивается, толщина увеличивается, выпрессовывая воду;
б)
превращается в глютин — растворяется в горячей воде;
в)
полностью разрушается.
4.
За счет чего происходит размягчение мяса при тепловой обработке?
а)
глютин растворился в воде, связь между волокнами ослабла;
б)
за счет испарения влаги и перехода ее в бульон;
в)
за счет высокой температуры обработки мясных полуфабрикатов.
5.
От чего зависит продолжительность размягчения мяса?
а)
от стойкости коллагена к воздействию тепла;
б)
от количества коллагена в разных частях мяса;
в)
от первичной подготовки полуфабрикатов.
6.
Что влияет на стойкость коллагена?
а)
высокая температура;
б)
использование кислот при приготовлении;
в)
возраст, порода животного и его упитанность.
7.
За счет чего происходит уменьшение массы мяса при тепловой обработке?
а)
мышечные волокна уплотняются, теряют способность впитывать влагу;
б)
белки свертываются, переходят в отвар;
в)
белки частично распадаются.
ТЕСТ № 2
Выберите правильный вариант ответа.
1.
Почему мясо солят за 10... 15 мин до окончания варки?
а)
часть белков сразу переходит в отвар и образует пену на поверхности бульона;
б)
в хорошо прогретом мясе белки теряют способность растворяться;
в)
чтобы не пересолить бульон и мясо.
2.
Что влияет на качество приготовляемых блюд из мяса?
а)
наличие жировой ткани;
б)
правильный подбор частей мяса с содержанием нестойкого коллагена;
в)
подготовка полуфабрикатов;
г)
выбор способа тепловой обработки для отдельных частей мяса.
3.
Как изменяется содержание жира при тепловой обработке?
а)
уменьшается;
б)
увеличивается;
в)
разбрызгивается.
4.
Какое количество воды берут для варки 1 кг мяса?
а)
2...3 л;
б)
1...1.5 л;
в)
4...5 л.
5.
От чего зависит продолжительность варки мяса?
а)
от вида мяса, плотности и количества соединительной ткани;
б)
от величины кусков;
в)
от используемой посуды.
6.
Какое количество (%) потерь образуется при варке мяса?
а)
50... 60;
б)
40...50;
в)
38...40.
7. В какую воду закладывают мясо, если варят его для вторых блюд?
а)
в холодную;
б)
в горячую;
в)
в пряный отвар.
ТЕСТ № 3
Выберите правильный вариант ответа.
1.
Какую часть говядины используют для варки?
а)
лопатку, покромку, грудинку;
б)
боковую и наружную части задней ноги, лопаточную часть;
в)
грудинку, лопатку, окорок;
г)
грудинку, лопатку.
2.
Каков режим варки мяса?
а)
варят при 105 °С при открытой крышке;
б)
кладут в горячую воду и быстро доводят до кипения — варят, снимая лену, до готовности;
в)
быстро доводят до кипения — снимают пену, варят при 90 °С.
3.
Как определить готовность отварного мяса?
а)
по вкусу и запаху;
б)
пробуют кусочек проколом поварской иглы: в готовое мясо игла входит свободно;
в)
по продолжительности варки.
4.
Как хранят готовое отварное мясо?
а)
охлаждают и хранят в холодильнике не более 48 ч;
б)
заливают горячим бульоном, доводят до кипения и хранят на мармите при 50...60 °С не более 3 ч;
в)
отпускают сразу же после нарезки на порции.
5.
Какие соусы используют при отпуске говядины отварной?
а)
красный основной, луковый;
б)
белый;
в)
сметанный с хреном, красный.
6.
Какой гарнир используют при отпуске говядины отварной?
а)
припущенный рис;
б)
тушеная капуста;
в)
картофель отварной, припущенные овощи.
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Хлебный квас





Растирание














Разведение





А) к биточком, котлетам жареным, для запекания говядины;


Б)к блюдам из отварного и жареного мяса, из котлетной массы;


В) к блюдам из отварного и жареного мяса, дичи;


Г)к блюдам из котлетной или натуральной рубленной массы, жареной колбасе, сосискам, сарделькам, отварным субпродуктом





                                            Способы тепловой обработки





Варка основным способом          Припускание    Жаренье основным способом    Жаренье во фритюре





Картофель,                            Морковь


морковь, свекла,


капуста, кукуруза,


фасоль, горох











Картофель         Горячая вода    Соль    Сливочное масло растопить    Горячее молоко





Одинаковый


 по размеру





Залить водой, чтобы она


 закрыла картофель 


    на 1…1,5 см





Варить до готовности


    (25 – 30 мин)





Картофель    Горячая   Горячее    Соль       Мука + сливочное масло    Зелень


                вода      молоко                                               промыть





                                           Масло перемешать


                                                                                Нарезание





Кубики 


средних размеров


 длиной ребра 1,5 см





Маргарин    Морковь   Репа   Тыква   Цветная или белокочанная   Консервированный   Молочный    Соль и 


                                             капуста      капуста          зеленый горошек    соус средней   сахар


                                                                                                     густоты





Жир        Морковь      Лук      Вареный        Вареные         Соль,


при 120 С                              рис            грибы           перец, зелень





Чистое филе рыбы



































Выбивание





Замачивание








Пропускание 


2-ой раз


через


мясорубку








Нарезка





Перемешивание





Пропускание через


мясорубку





























Чистое филе рыбы





Рыба     Мука,     Растительное     Отварной     Репчатый     Мука      Растительное


           соль       масло            картофель      лук                        масло


Первичная


обработка


Филе с кожей       Нагреть                                                      Нагреть


                     до 140…160 С                                                до 170 С





Сом                 Фарш                Мука       Льезон     Белая    Жир    Гарнир    Соус


                Репчатый Вареное Соль,                         панировка


                лук       яйцо    перец,


Первичная                        зелень


обработка





Чистое филе





Нарезать 


порционные


куски











Говядина -              Яйца,     Сухари     Жир    Гарнир    Сливочное


верхний                 соль                            (150 г)     масло


или внутренний


кусок задней


ноги





Нарезать


порционные куски





Свинина  Соль,  Льезон  Сухари  Гарнир  Сливочное  Каперсы  Лимон


(окорок)  перец                                масло


                                                  лимон,


                                                  цедра


Первичная


обработка





Порционные 


куски





Говядина   Морковь   Шпик   Соль,   Жир   Горячий   Томатное   Специи,


                                   перец          бульон      пюре       пряности








Говядина  Жир  Соль,  Горячая  Томатное  Картофель  Репчатый  Соленные  Мука  Специи  Чеснок,


                  перец   вода      пюре                     лук        огурцы                       зелень





Первичная


обработка


          Нагреть


         до 160С


Боковая,


наружная


части


толщиной


1,5 см





Брусочки


массой


10…15 г








Мясо


(800 г)





Молоко


или вода





Соль


(20 г)





Перец


(1 г)





Смешивание, выбивание, порционирование по массе





Жаренье основным способом





Гарнир:


каши рассыпчатые;


отварные бобовые;


макаронные изделия;


жаренный картофель;


отварные овощи





Приготовление мясного сока:


мясо, жаренное порционным куском, переложить на блюдо;


в посуду (на сковороду или в неглубокую кастрюлю), в которой жарилось мясо, налить немного мясного бульона или воды и прокипятить;


полученный сок процедить сквозь сито и полить им мясо, уложенное на блюдо
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