ОП. 01. Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

1. Что называется гниением?

Процесс  сбраживания сахаров

Процесс  разложения белков или субстратов богатых ими

Процесс синтеза аминокислот

Процесс  превращения спиртов и кислот

2. Кто является основным источником загрязнения пищи 

кишечной палочкой?

Человек 

Кошки, собаки, мыши  

Мухи, тараканы

Птицы 

3. Какова последовательность смены микрофлоры в пастеризованном молоке?

Гнилостные  бактерии, плесневые грибы

Молочнокислые  бактерии, плесневые грибы 

Плесневые  грибы, плесневые бактерии 

Молочнокислые  бактерии, плесневые грибы, гнилостные бактерии

4. Назовите возбудителей пищевых инфекционных заболеваний, вызванных использованием необработанных яиц
зоонозы

сальмонеллы

кишечная палочка

стафилоккоки

5. Кокковидные бактерии (кокки) - это: 

палочковидные бактерии

шаровидные клетки

спиралевидные бактерии

ветвящиеся бактерии

6. Бактерионосителями являются: 

больные люди

мухи и тараканы

домашние животные

ядовитые растения

7. Профессиональная гигиеническая подготовка работников общественного питания проводится:  

1 раз в 2 года

2 раза в год

ежегодно

1 раз в 3 года

8. Предупреждение попадания возбудителя инфекции в ткани - это:

антисептика

дезинфекция

асептика

дератизация

9. Санитарно-показательным микроорганизмом для пищевых продуктов является:

 гонококк    

менингококк  

дифтерийная палочка  

кишечная палочка 
10. По типу дыхания микроорганизмы делятся на:

анаэробы и аэробы               

 автотрофы и гетеротрофы
 автотрофы и аэробы                    

 анаэробы и гетеротрофы 
11. Пища служит фактором передачи:

инфекции наружных покровов 

кровяных инфекций
кишечных инфекций  

инфекций дыхательных путей              

12. В почве длительное время сохраняется:

вирусы кори    

вирусы краснухи 

возбудители ботулизма   

стафилококки      
13. Около 80% бактериальной клетки составляет:
липиды

вода

нуклеиновые кислоты

белки

14. В какой момент может произойти вторичное обсеменение микроорганизмами продуктов животного происхождения?

транспортировка и замораживание

прижизненное обсеменение органов животных

заготовка, переработка и хранение

дефростация и тепловая обработка

15. Химическая дезинфекция предполагает:
использование дезинфицирующих средств

обработку горячей водой и паром

использование УФ лучей

тщательное мытье холодной водой

16. Профессиональная гигиеническая подготовка проводится при приеме работу и в дальнейшем с периодичностью

6 месяцев

1 раз в 2 года

12 месяцев

1 раз в 5 лет

ОП. 02. Физиология питания

1. Какое количество энергии выделяется при окислении в организме одного грамма белка?

3,6 ккал

9 ккал 

4 ккал

7 ккал

2. Где происходит переваривание углеводов?

в ротовой полости

в желудке и кишечнике

в ротовой полости и в желудке

в ротовой полости и в кишечнике

3. Какая кратность питания считается наиболее рациональной для взрослого здорового человека?

3-х разовое; 

4-ех разовое; 

2-х разовое 

5-ти разовое

4. Какие факторы необходимо учитывать при составлении меню суточного рациона?

суточные энергозатраты организма 

качество оформления блюд 

вкусовые предпочтения организма человека

температурный режим подачи блюд 

5. В процессе пищеварения желчь выделяется в: 

двенадцатиперстную кишку

толстый кишечник

тонкий кишечник

желудок

6. Количество основных вкусов: 

3

4

5

6

7. Процесс окисления аминокислот, сахаров, жирных кислот до получения энергии - это:  

анаболизм

метоболизм

катаболизм

все ответы верны

8. Всасывание более 90 % веществ происходит в:

двенадцатиперстной кишке

толстом кишечнике

тонком кишечнике

желудке

9. Энергетическая ценность 1 г жира составляет

4 ккал

1 ккал

9 ккал

10 ккал

10. Из  углеводов пищи человеком не усваиваются

фруктоза

пищевые волокна

лактоза

сахароза

11. К основным причинам развития ожирения не относится

переедание

генетические факторы

низкая физическая активность

представление о достаточном количестве пищи

12. К жирорастворимым витаминам относят

витамин А

витамин С

витамин В12

витамин РР

13. От чего зависит и оценивается качество пищевого белка:

 от содержания в нем незаменимых аминокислот

 от содержания в нем заменимых аминокислот

 от содержания в нем незаменимых и заменимых аминокислот

 от происхождения белка (растительного или животного)                         

14. Наибольшее количество пектиновых веществ содержится в продуктах: 

 яблоки, крыжовник, сливы

 огурцы

 свиное сало

 подсолнечное масло                         

	
	


15. Перечислите продукты, которые служат важнейшим источником кальция:     

мясо, рыба, птицы  

шоколад      

молочные продукты  

овощи и фрукты                              

16. Мономерами жиров являются:

глицерин и жирные кислоты 

углерод и водород  

моносахариды    

аминокислоты 
ОП.03. Организация хранения и контроль запасов и сырья
1. Государственные  ресурсы - это:

 продукция подсобных хозяйств

 импорт  товаров

 децентрализованные закупки сельхозпродуктов

 местные ресурсы

2. Отпуск продуктов из кладовой (склада)  на производство осуществляют на основании документа:

акт о снятии остатков продуктов кухни

требование в кладовую

план - меню

калькуляционная карточка

3. Бестарные  методы  хранения пищевых продуктов:

стеллажный, ящичный

штабельный, стеллажный

подвесной, насыпной

ящичный, штабельный

4. Товарные запасы, не превышающие однодневную реализацию на предприятиях питания:

запасы хлеба, молока

мясо, рыба

птица, субпродукты

мука, сахар, крупы

5. Какие продукты хранят стеллажным способом?

масло, сыр, вина, хлеб;

крупы, муку, сахар;

колбасы, копчености, мясо;

все ответы верны

6. Укажите виды томатных овощей:

перец, томаты   

кабачки, томаты    

баклажаны, огурцы

только томаты
7. Товарные отчеты составляются на основании:

результатов проведения инвентаризации

отчетов кассира

приходных и расходных документов

распоряжения директора

8. Сдельная форма оплаты труда зависит от

условий труда

количества отработанного времени

квалификации работника

количества произведенной продукции
9. К молочным товарам относят

молочный шоколад

молочный жир

молочные консервы

меланж

10.  Сухие  продукты хранят при оптимальной влажности

30-45%%

50-60 %%

70-75 %%

не более 90 %%

11.  По способу хранения и укладки продуктов к безтарному относят

насыпной

стеллажный

ящичный

штабельный

12.  Отпуск продукции со склада осуществляется на основании

плана-меню

требования в кладовую 

калькуляционной карты

сертификата качества

13. Из какой зерновой культуры изготавливают толокно?
  гречиха

  просо

  овес

  ячмень

14. Какой из перечисленных видов мёда имеет максимальный срок кристаллизации при комнатной температуре?

  акациевый

  горчичный

  липовый

  подсолнечный

15. Укажите оптимальную температуру для хранения крахмала:

 250 С

 180С

 100С

  00 С

16. Укажите, как называют  молоко, жирность которого доведена до той, которая указана на упаковке:

Восстановленное

Нормализованное

Цельное

Мешанное

ОП.08 Охрана труда

1. Средство защиты от поражения электрическим током - это: 

защитное заземление

спецодежда

общая вентиляция

запасные выходы

2. Все работы на предприятиях питания подразделяют на категории:

 физические и умственные

лёгкие, средней тяжести, тяжёлые

лёгкие и тяжёлые

комфортные и дискомфортные

3. Микроклиматические условия производственной среды на предприятии характеризуются:

  площадью помещения

квалификацией персонала

температурой, влажностью

все ответы верны

4. Правовая форма планирования мероприятий по охране труда с указанием сроков выполнения и ответственных:

Инструкция по технике безопасности

Соглашение по охране труда

Коллективный договор

Трудовой кодекс

5. Санитарно-гигиенический фактор производственной среды – это: 

физическая нагрузка в течение рабочей смены

комплекс мер, усиливающих положительные эмоции 

психологический климат в коллективе

микроклимат производственных помещений 

6. В  производственных  помещениях, где  в  случае  нарушения  технологического  процесса  могут  выделяться  токсичные  или  взрывоопасные  вещества, организуют:

   общеобменную  приточно – вытяжную  вентиляцию

   аварийную  вентиляцию

   кондиционирование  воздуха

   естественную  вентиляцию

7. В качестве путей эвакуации нельзя использоваться: 

административными входами

входами для посетителей

винтовыми лестницами

прямыми лестничными маршами 

8. Трудовое  законодательство  устанавливает  продолжительность  рабочей  недели  при  нормальных  условиях  труда  для  лиц  старше  18  лет:

24  часа

36  часов

40  часов

продолжительность  рабочей  недели  устанавливается  уставом  предприятия.

9. По каждому несчастному случаю на производстве составляется акт по форме

Т-2

Н-3

П-1

Н-1

10. Межотраслевые правила по охране труда утверждаются 

Федеральными органами исполнительной власти

 Ростехнадзором

Минздравсоцразвития  России

Роспотребнадзором

11. Административная ответственность за нарушение Законодательства по охране труда предполагает

выговор

денежный штраф

увольнение

лишение свободы

12.  Государственный надзор и контроль за соблюдением требований охраны труда осуществляются 

Конституционным судом

службой судебных приставов

Федеральной инспекцией труда

центром занятости населения

13.  Обязанности работодателя по обучению работников безопасности труда состоят из ряда требований. Указать какое из перечисленных требований не предусмотрено законом.

 обучить работника при приеме на работу безопасности труда

 освободить работника на весь период обучения от работы

 проводить инструктажи в период работы

оплатить расходы по обучению и проверке знаний работника 

14.  Вводный инструктаж по безопасности труда проводят со всеми принимаемыми на работу работниками, с временными работниками, командированными, учащимися и студентами, прибывшими на практику. Так ли это?

 вводный инструктаж не обязателен для работников с высшим образованием

да, вводный инструктаж проводится со всеми

вводному инструктажу не подлежат специалисты, нанимаемые на высшие руководящие должности

вводный инструктаж проводится по усмотрению работодателя

15.  Какой из перечисленных ниже несчастных случаев не может квалифицироваться как несчастный случай на производстве?

несчастный случай произошел с работником вне территории организации, когда он по заданию заместителя директора получал со склада другой организации товары

несчастный случай произошел с работником во время установленного перерыва для приема пищи

несчастный случай произошел с работником вне рабочего времени при следовании к месту служебной командировки

несчастный случай произошел с работником во время часового перерыва на обед, когда он направлялся в магазин вне территории организации

16.  Подлежат ли расследованию и учету несчастные случаи на производстве, происшедшие со студентами образовательных учреждений высшего и среднего профессионального образования, проходящими производственную практику в организациях, если им не установлена заработная плата?

в каждом конкретном случае определяет комиссия по расследованию несчастного случая

нет,не подлежат. Они застрахованы в образовательном учреждении

расследованию и учету подлежат несчастные случаи на производстве, происшедшие как с работниками, так и другими лицами, если они находились при исполнении работы, совершаемой в интересах работодателя

нет. Расследованию и учету подлежат несчастные случаи на производстве, происшедшие только с работниками, находящимися в трудовых отношениях с работодателем

ОП. 09. Безопасность жизнедеятельности

1. Негативное свойство живой и неживой материи, способное причинять ущерб самой материи: людям, природной среде и материальным ценностям это – 

техносфера

опасность

биосфера

вредные привычки

2.  Организованный  вывоз или вывод людей из опасных  районов в загородную зону называется

оповещением

транспортным обеспечением

эвакуацией

поддержанием общественного порядка

3.  Мобилизация - это 

комплекс мероприятий по переводу на военное положение Вооруженных сил, экономики государства и органов государственной власти страны

проведение лечебно-оздоровительных мероприятий

это период фактического нахождения государства в состоянии войны

подготовка граждан к военной службе

4.  При отморожениях и общем охлаждении необходимо:

сделать наружный массаж сердца

наложить компресс

зафиксировать поврежденные места

тепло укрыть, дать теплое питье

5. К видам защитных инженерных сооружений относятся

 канавы, овраги

здания сооружения

 лесной массив

убежища, щели

6.   Токсичные вещества входящие  в состав табачного дыма

кислород

 озон

 воздух

 окись углерода, никотин

7. Основные принципы рационального питания

 чем больше ешь, тем лучше

 есть надо тогда, когда захотел

 равновесие получаемой и расходуемой энергии

не менее чем за час до сна надо ужинать

8. Гиповитаминоз, это:

 не достаток в организме никотина

  не достаток в организме железа

  не достаток в организме витаминов

  хороший сон, повышение иммунитета

9. Аварийная ситуация – это:

ситуация, в которой сложилась большая вероятность возникновения несчастного случая

ситуация, при которой погиб человек

опасное событие природного характера

нарушение нормальных условий жизни и деятельности людей, вызванное аварией, катастрофой, стихийным бедствием, которое может привести к гибели людей и значительным материальным потерям

10. Рецептор специальных анализаторов:

кожа

нос

мышцы;

внутренние органы

11. Для защиты органов дыхания, зрения и кожи лица в условиях ЧС используют:

респираторы

ватно-марлевые повязки

противогазы

любое подручное средство

12. Запасные эвакуационные выходы (пути) не должны иметь:

распашных дверей

прямых лестничных маршей

турникетов

аварийного освещения

13. Ожог первой степени характеризуется: 

покраснение и повреждение кожи на участке 10 см

появление волдырей

горение подкожного слоя

ожог 40 % поверхности кожи

14. Половодье – это: 

интенсивный кратковременный подъём воды

быстрый подъём воды надолго

ветровые нагоны воды

скопление рыхлого снега во время ледостава

15. Снижение физической нагрузки и ограничение двигательной активности - это:  

гипоксия

гипотериоз

гиподинамия

гипопатия


16. Интенсивность землетрясений оценивается по:

10 - балльной шкале

15 - балльной шкале

5 - балльной шкале

12 - балльной шкале

МДК.01.01. Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

1. В состав кнельной  массы входят:

мясо, вода или молоко, сало-сырец, соль, перец 

мясо, молоко или сливки, яйцо, пшеничный хлеб, соль 
мясо, вода или молоко, пшеничный хлеб, соль, перец

мясо, сливки, яйцо, пшеничный хлеб, соль, чеснок 

2. Карпаччо – это:

фаршированное мясо

маринованное мясо 

шпигованное мясо

рубленое мясо

3. Выберите способ размораживания мяса, который приводит к наименьшим потерям питательных веществ:

на воздухе в течение 18 часов при температуре +20+25 градусов

в специальных камерах при температуре от 0 до +8 градусов в течение 3-5 суток 

в теплой воде

в холодной воде

4. Панирование применяется с целью:

сохранить форму полуфабрикатов при тепловой обработке

получить на поверхности полуфабриката золотистую корочку
сохранить сочность полуфабриката и получить на поверхности полуфабриката золотистую корочку при тепловой обработке

для улучшения вкуса

5. Особенностью разделки рыбы налим, сом, угорь, бельдюга является:

удаление плавников и ошпаривание
удаление визиги и жучек
удаление слизи, чешуи, подрезание и снятие кожи «чулком»

все ответы верны 
6.К сложным полуфабрикатам из рыбы не относится:

рыба фаршированная

галантин

рулет

тефтели

7.В каком виде на предприятия питания поступает сельскохозяйственная птица:

потрошеная

не ощипанная

упитанная

обезжиренная

8.Почему нельзя быстро размораживать печень домашней птицы:

быстрое размораживание может повредить клеточное строение жировой ткани и весь жир вытопится в процессе ее приготовления
при дальнейшем приготовлении будет выделяться много влаги

консистенция готовой печени будет мажущая

консистенция готовой печени будет сухая, не сочная

9.Шпигование  применяется с целью:

    сокращения срока тепловой обработки

    получить красивый узор при нарезке мясных изделий, обогатить продукт витаминами, изменить вкус
   получить белое, нежное и сочное мясо при тепловой обработке
 снизить калорийность продукта

10.   Органолептический  метод оценки качества сложных полуфабрикатов - это:

определение качества продуктов с помощью реактивов

определение качества продуктов с помощью приборов

определение качества продуктов при помощи органов чувств

определение качества продуктов с помощью микробиологических тестов

11. Температура  внутри  замороженного полуфабриката должна составлять:

не менее  – 100С 

не менее  – 60С

не менее  – 10С

не менее –  200С

12. Ключевые элементы маринада - это:

льезон, молоко, соль

панировочные сухари, мука, крахмал

шпиг, орехи, морковь

кислота, масло, пряности, специи

13. Продолжительность маринования продукта  зависит:

от размера продукта

от изначальной текстуры продукта

от сроков хранения продукта

от вида и способа панировки

14. Полуфабрикаты из вырезки:

азу, пилав, гуляш

покромка, наружный, боковой куски тазобедренной части

бифштексы, филе, лангеты

антрекоты, шницели, зразы

15. . На производство предприятий питания  фуа-гра  поступает в виде:

порошков, сухих смесей

в сыром, консервированном

котлетной, кнельной массы

пасты, паштета

16. В ассортимент сложных полуфабрикатов из рыбы входят:

тушка целая с головой и без

рулет из морского языка, карпаччо из лосося

шницель, тефтели рыбные

котлеты, биточки рыбные

17. В состав кнельной массы входят:

мясо, пшеничный хлеб, молоко, сливки, соль, яичные белки

мясо, пшеничный хлеб, молоко, сливки, соль, яйца

мясо, пшеничный хлеб, молоко, сливки, соль, яичные желтки

мясо, пшеничный хлеб, молоко, сливки, соль, шпик

18. Вид мяса определяют по признакам:

термическому состоянию

степени разделки

категории упитанности

окраске мяса, консистенции жира

19. Органолептическую оценку качества полуфабрикатов проводят

по внешнему виду и химическим показателям

по внешнему виду, цвету и запаху

по внешнему виду, запаху и лабораторным параметрам

по внешнему виду, цвету, запаху и вкусу

20. Панирование — это

деление пищевых продуктов на части определенного размера и формы при помощи режущего инструмента или механизма

введение овощей или других продуктов, предусмотренных рецептурой, в специальные надрезы в кусках мяса

нанесение на поверхность полуфабриката муки, сухарной крошки, нарезанного хлеба

наполнение фаршем специально подготовленных продуктов

21. Из котлетной массы приготавливают

купаты

фрикадельки

азу

лангет

22. Перед тепловой обработкой тушки птицы

порционируют

заправляют

отбивают

расправляют

23. У крупнокусковых полуфабрикатов из мяса надрезы вглубь мякоти не должны быть 

более 0,5 см

более 2 см

менее 1 см

более 3 см

24. На предприятия питания сельскохозяйственная птица по термическому состоянию поступает

распотрошенная

охлажденная и мороженая

размороженная

живая

25. Мучная панировка – это

протертый через сито черствый пшеничный хлеб

просеянная пшеничная мука

подсоленная яично-молочная смесь

кукурузные хлопья

26. Мясные фрикадельки имеют форму

шариков массой 8-10 г

овально-приплюсную

сарделек

шариков массой 20-30 г

27. К непищевым отходам при обработке рыбы относят:

чешую

икру и молоки

жабры

кожу и плавники

28. Методы кулинарной обработки сырья зависят от:

используемого продукта

анатомического строения

термического состояния

все ответы верны

29. Фиксация рыбных полуфабрикатов:

выдерживание в растворах пищевых кислот

выдерживание в солевом растворе

выдерживание в смеси пряностей

выдерживание в ледяном растворе

30. Для приготовления полуфабриката Рёбра  «Почетный караул» используют:

два одинаковых куска говяжьей вырезки

два одинаковых куска свиной корейки 

два одинаковых куска бараньей корейки

все ответы верны

31. Надрезание кожи подготовленного поросенка  применятся  с целью:

удаления сока

удаления жира

      удаления неприятного запаха

      сохранения формы полуфабриката при тепловой обработке

32. Срок годности крупнокусковых замороженных полуфабрикатов из баранины:

при температуре не выше               -180С не более 30 суток

при температуре не выше                -250С не более 35суток

при температуре не выше 
-120С не более 20 суток

при температуре не выше 
-180С не более 10 суток

33. Устрицы-это:

головоногие моллюски

морские  моллюски класса двустворчатых

отряд десятиногих ракообразных

короткохвостые раки

34. Признаки доброкачественности охлажденного мяса:

поверхность покрыта сухой корочкой подсыхания

на разрезе мясо потемневшее

костный мозг мягкий, мажущийся

все ответы верны

35. Фуа-гра-это:

жирная утиная или гусиная печень

перемолотая цельная утиная или гусиная печень

куриная печень

свиная печень

36. Фарш-муслин из курицы-это:

рубленная натуральная масса

котлетная масса

кнельная нежная масса

все ответы верны

МДК.02.01. Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции
1. Этим закускам придаётся прямоугольная форма. В разрезе они могут иметь форму треугольную, полукруглую и трапециевидную:

рулеты (террины)

карпаччо

паштеты

муссы

2. Как правильно называется блюдо из жареной говядины, подается в холодном виде с гарниром?

антрекот  

ростбиф

филе  

окорок

3. Холодные закуски подразделяются на:

канапе, волованы, рулеты

бутерброды, винегреты, заливные

канапе, салаты, рулеты

салаты, бутерброды, заливные.

4. На основе майонеза с добавлением маринованных  огурцов готовят соус:

тар – тар 

польский

коктейльный

сухарный

5. Для приготовлении рыбы заливной рыбу:

тушат

жарят

запекают

варят

6. Назовите ассортимент сложных холодных блюд из птицы:

паштет из курицы, чахохбили, рагу

цыпленок табака, медальоны из грудки, паштет из курицы

котлеты пожарские, паштет из курицы, птица по- столичному

паштет из курицы, галантин, медальоны из грудки

7. Чтобы приготовить сложное холодное блюдо паштет (патэ) используют оболочку из:

шпика

капусты

теста

синтетической пленки

8. Пикантные профитроли готовят из теста:

заварного

песочного

бисквитного

слоеного

9. Чтобы вкус вина при приготовлении сложных холодных блюд и соусов не был резким, его:

разводят

кипятят

охлаждают

настаивают
10. Чтобы приготовить паштет (пате) используют оболочку из:

пресного слоеного теста

бисквитного теста 

заварного теста

слоеного дрожжевого теста

11. Холодные блюда и закуски необходимо хранить в холодильных шкафах при температуре: 

0 – 6 °C; 

6 – 8 °C; 

0 – 12 °C; 

4 – 16 °C. 

12. . Выпеченный полуфабрикат в виде корзиночки из несладкого теста для подачи закусок - это:
волован

крутон

тарталетка

профитроль

13.  Жидкая основа заливных блюд:

бульон из кубиков

осветлённый бульон

костный бульон

коричневый бульон

14.  Производный соуса майонез:

нуазет

бешамель

тартар

сюпрем

15.  Плотное рыбное желе называют:

потофе

ланспиг 

фромаж

аспик

16.  Бутерброды, напоминающие по форме мелкие пирожные:

тартинки

сандвичи

крутоны

канапе

17. Если в этот соус добавить измельченные каперсы, лук шалот и зелень, то пол

соус - винегрет

соус польский

соус голландский

соус майонез

18.  Закуски для фуршетного стола -  это:

филе куриное фаршированное

яйца фаршированные

курица фаршированная

рыба фаршированная

19. Хлеб для открытых бутербродов нарезают толщиной 

0,5 см

1-1,5 см

2 см

2,5-3 см

20. О каких бутербродах идет речь: маленькие, красиво оформленные фигурные  бутерброды, приготавливаемые в основном для банкетов

пита

закрытые простые

канапе

шаурма

21. Для приготовления блюда Рыба под майонезом используют 

отварную рыбу

запеченную рыбу

тушеную рыбу

котлеты рыбные

22. Для салата из белокочанной капусты капусту

тушат

опаливают

прогревают

маринуют

23. Холодные блюда и закуски приготавливают из продуктов охлажденных до 

15-20 °С

0 °С

8-10 °С

-1 -2 °С

24. Заправлять салаты, закуски, гарниры к холодным блюдам нужно

за 2 часа до отпуска

непосредственно перед отпуском

за 1 час до отпуска

за 30  минут до отпуска

25. Салаты из сырых овощей приготавливают в:

холодном цехе

в горячем цехе

в овощном цехе

в кулинарном цехе

26. В качестве желирующего вещества для заливной рыбы используют 

крахмал

пектин

желатин

муку

27. При подаче поросенка заливного 

украшают сливочным маслом

покрывают сеткой из светлого желе

смазывают растертым чесноком

покрывают томатным соусом

28. Для приготовления закуски «Ассорти из маринованных овощей» используют классический маринад:

вода, соль, сахар, соевый соус, мелко порубленную зелень

вода, соль, сахар, растительное масло, эстрагон

вода, соль, сахар, базилик, чеснок

вода, соль, сахар, уксус

29. Оттяжка-это:

способ приготовления бульона

способ осветления бульона

способ уваривания бульона

способ  охлаждения бульона

30. Закусочные бутерброды (канапе) имеют размеры:

размером 4 х 4 см

размером 6 х 6 см

размером 2 х 2 см

размером 7 х 7см

31. Какие салаты готовят из сырых овощей:

салат «Весна»

салат «Картофельный»

винегрет овощной

салат «Столичный»

32. Подготовка  желатина для заливного из рыбы:

заливают холодной сырой водой 

заливают теплой кипяченой водой

заливают горячей кипяченой водой

заливают холодной сырой водой

33. Вид тепловой обработки  приготовления террина:

жарка основным способом

жарка во фритюре

тушение 

запекание 

34. Ингредиент, не входящий в соус «Песто»:

зелень

сыр

масло оливковое

куркума

35. Консистенция мусса из сельди:

однородная воздушная масса

неоднородная плотная масса

вязкая воздушная масса

неоднородная воздушная масса

36. Подготовка авокадо к использованию:

не подвергают тепловой обработки

бланшируют

припускают

запекают

Вопросы по  МДК.03.01. Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции
1.  По классификации супов к заправочным относят

супы со смешанным гарниром

молочные супы

супы-кремы

прозрачные супы

2. Обязательным компонентом рассольников является

свекла

припущенный шпинат

огурцы соленые

сливочное масло

3. К основному принципу подбора соусов к блюдам не относят

вкусовое соответствие

химический состав соуса дополняет основное изделие

сочетание по внешнему виду

температурное соответствие

4. К соусам на основе уксуса относят

соус хрен

соус майонез

соус клюквенный

соус паровой

5. При варке овощей соли используют 

20 г на 1 л воды

10 г на 1 л воды

40 г на 1 л воды

100 г на 1 л воды

6.  Продолжительность варки рыбы зависит от

размера посуды

мощности оборудования

породы и размера рыбы

квалификации повара

7.  Мясо шпигованное по способу тепловой обработки относят к

жареному

тушеному

припущенному

запеченному

8.  При варке форели и лососевых пород рыб  для сохранения их окраски в воду добавляют: 

столовый уксус

краситель

мясной бульон

красные овощи

9.  Для жарки рыбы во фритюре используют жир, прогретый до

200-230 °С

180-190 °С

120-140 °С

100-110 °С
10.  Внешний признак готовности запеченных блюд — 

образование поджаристой корочки

ровность панировки

отсутствие соли на поверхности

готовность гарнира

11. Термостатирование-это:

поддержание заданной температуры блюд

способ быстрого приготовления овощей в небольшом количестве жира

припускание  в небольшом количестве воды

способ охлаждения блюд

12. Соус «Сабайон»


смесь растопленного сливочного масла и рубленных вареных яиц

             смесь яичных желтков и сливочного масла

             смесь сливочного  масла, шпината, каперсов

            смесь майонеза с толченным чесноком

13. Мясляные смеси промышленного производства используют:

для доведения до вкуса супов

для доведения до вкуса горячих блюд из мяса

для доведения до вкуса соусов и горячих блюд из овощей

для доведения до вкуса  горячих блюд из рыбы

14. Сублимационная сушка –это:

высушивание замороженных продуктов в ваккуме

высушивание свежих продуктов в духовом шкафу

высушивание свежих продуктов в ваккуме

высушивание в естественных условиях

15. Для приготовления супа  сырного с курицей используют:

сыр «Пармезан»

сыр «Маскарпоне»

сыр «Гауда»

сыр плавленный 

16. Рыбу, имеющую сильный специфический вкус и запах варят:

варят в пряном отваре

варят в уксусном пряном отваре

варят молочно-лимонном пряном  отваре

варят в винно-овощном отваре

17. Запекание рыбы в соленой корке используют:

для сохранения формы рыбы

для сохранения сочности и натурального вкуса

для сохранения  вкуса и аромата

для сохранения пищевой ценности

18. Тоннельное фарширование используют:

для приготовления жареных и запеченных  блюд из мяса 

для приготовления  отварных и запеченных блюд из мяса 

для приготовления припущенных и отварных  блюд из мяса 

для приготовления жареных и припущенных блюд из мяса

19.  К сложным блюдам из птицы не относится:

котлета натуральная

курица фаршированная под кожей

галантин

куриные ножки фаршированные

20. Подготовка спаржи для приготовления блюд:

промывают в холодной воде и осторожно очищают кожицу

не повредив головку, срезают с почки острые листики

сортируют по размерам  и  связывают в пучки

все ответы верны

21. Способ быстрого приготовления овощей в небольшом количестве жира:

деглясирование

гриль

сотирование

фламбирование

22. Порционные куски из рыб осетровых пород перед жаркой ошпаривают, чтобы:

быстрее разморозить и удалить жучки

быстрее счистить слизь и удалить чешую

сохранить форму и панировку

сократить процесс  пластования и приготовления

23. Если соус голландский свернулся, необходимо:

добавить  соус бешамель

добавить кубик льда

добавить кубики охлажденного масла

добавить горячей воды и взбить

24. Температура внутри мяса средней прожарки составляет:

55 0С

60 0С

65 0С

75 0С

25.  Для приготовления консоме бульон:

процеживают

осветляют

уваривают

все ответы верны

26. Срок хранения готовых горячих супов на мармите или горячей плите не более:

2 часов


4 часов

5 часов

6 часов

27. Группа пюреобразных (протертых) супов, которые готовят  из ракообразных:

супы-пюре

супы-биски

супы-кремы

супы-велюте

28. Блюдо из овощей,  жареное  во фритюре:

рататуй

картофель Анна

суфле из шпината

пончики из цветной капусты

29. Выбор способа тепловой обработки птицы зависит от:

 возраста 

вида птицы

упитанности

все ответы верны

30. Что называют «Пашот»?

гарнир к прозрачным супам

яйца, сваренные без скорлупы

самостоятельное блюдо из яиц

все ответы верны
31. К сложным горячим блюдам, из птицы и рыбы лучше подходит:

красное вино

крепленое вино

бренди

белое вино

    32.  При какой температуре вводят оттяжку в бульон?

а) 75˚С

б) 55˚С

в) 45˚С

г) 90˚С

33. Что  называют ризотт?

гарнир к прозрачному супу

блюдо из рисовой крупы

рис запеченный с маслом и томатным пюре

все ответ верны

34. Какую жареную дичь подают целыми тушками?

Рябчиков, дупелей, тетеревов, бекасов

Куропаток, перепелов, вальдшнепов

Рябчиков, куропаток, вальдшнепов, бекасов

Вальдшнепов, перепелов, дупелей, бекасов

35. Организация рабочих мест зависит:                                   

от типа предприятия                                                  

от характера выполняемых операций

от микроклимата цеха     

все ответы верны

36. Для приготовления сложных соусов используют алкогольные напитки: 

водка, спирт, ром

текила, старка, шампанское

вино, бренди, коньяк

шампанское, пиво, водка

37. Для приготовление консоме бульон:

процеживают

осветляют

настаивают

уваривают

38. К фондю из сыра не подают:

хлеб, макароны

каши, супы

хлеб, мясо

рыба, овощи
МДК.04.01. Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

1. При какой температуре выпекают заварной полуфабрикат?

160 С затем 180 Сº

220 С затем 190 Сº

190 С затем 240 Сº

200 С затем 230 Сº

2. Для приготовления помады используют сырье:

Сахар, патока, эссенция, вода

Сахар, молоко, слив масло

Сахар, мука, яйца, молоко

Сахар, мед, яйца, вода

3. При какой температуре выпекают  бисквитный  полуфабрикат для торта?

150-180 Сº

200-210 Сº

220-230 Сº

240-250 Сº

4. Какой вес должен быть у мини-пирожных птифур?

15-25г

25-40г

40-60г

60-100г

5. Максимальный срок хранения изделий со сливочным  кремом составляет:

6

36

18

24

6. Какой способ разрыхления  у бисквитного теста?

Комбинированный

Механический

Слоеобразование

Химический

7. Песочный п/ф для выпечки укладывают на кондитерский лист

Смазанный маслом

Подпыленный мукой

Сбрызнутый водой

Сухой 

8. Штучные мини-пирожные птифуры приготавливают из п/ф

Воздушного

Заварного

Миндального

Все ответы верны

9.  Дополнительным сырьем для приготовления хлебобулочных изделий является:

мука

соль

дрожжи

сахар

10.  При подготовке к производству муку просеивают с целью: 

удаления посторонних примесей

дезинфекции

придания тесту рассыпчатости

улучшения вкуса

11.  Перед использованием меланж:

растворяют

просеивают

размораживают

промывают

12.  Фарши и начинки для приготовления пирогов бывают: 

кислыми

сладкими

горькими

ароматизированными

13.  Пироги по способу формования пороги бывают:

мясными

слоеными

открытыми

дрожжевыми

14.  Для приготовления сиропа для промачивания (пропитывания) бисквитных тортов сахар соединяют с водой в соотношении: 

1 : 1

1 : 2

1 : 3

1 : 4

15.  », имеющий температуру:

комнатную

40 0С

60 0С

80 0С

120 0С

16.  Помада (основная) созревает: 

1 час

2 часа

6 - 24 часа

72 аса

17. Пекарский порошок-это:

смесь соды, кислоты лимонной, муки

смесь аммония, соды, дрожжей

смесь крахмала, муки, соды

смесь кислоты, соды

18. Способ разрыхления изделий из дрожжевого теста :

химический

механический

биологический

комбинированный

19. Методы темперирования шоколада:

настольный

зерновой

специальные машины

все ответы верны

20. Ингредиенты, не входящие в состав ганаша:

молоко и шоколад

сливки и шоколад

сливочное масло и какао

сливки и какао

21. Вид  муки, используемый для приготовления макарони:

пшеничная

ржаная

миндальная

кукурузная 

22. Текстура у каких выпеченных полуфабрикатов из теста должна быть пористая:

песочных

бисквитных

миндальных

вафельных

23. Тюлипное тесто является разновидностью:

вафельного и сахарного теста

бисквитного и вафельного теста

тесто  фило  и сахарного теста

бисквитного и сахарного теста

24. Пирожное «Шоколадные трюфели» обсыпают:

кокосовой стружкой

дробленным орехом

воздушным рисом

какао-порошком

25. Для измельчения орехов и сухофруктов в кондитерском производстве используют

роторные машины

куттер

миксер

аэрограф

26.  Органолептическая характеристика, отражающая общее зрительное или совокупность видимых параметров продукции –  это

текстура

вкус

внешний вид

консистенция

27.  Подготовка сгущенного молока к производству предполагает

подогревание до 40-50 °с и процеживание

кипячение

нагрев до 80 °с и быстрое охлаждение

замораживание и протирание

28. Главный критерий направления «фьюжн» 

идеальная сочетаемость продуктов по структуре и вкусу

идеальная сочетаемость продуктов по структуре и цвету

идеальная сочетаемость продуктов по запаху и вкусу

идеальная сочетаемость продуктов по запаху и цвету

29.  Для приготовления сырцового марципана необходимы

миндаль, эссенция, патока, коньяк, краситель

миндаль, сухое молоко, патока, вино, вода

миндаль, сахарная пудра, патока, коньяк, краситель 

миндаль, сахарная пудра, патока, сахарный песок, краситель

30.  Сдобное пресное тесто не приготавливают 

сладким

опарным

несладким

сметанным

31.  О каких тортах идет речь: их готовят массой не менее 1,5 кг. Размеры, форма и характер отделки определяются требованиями заказчика

фирменные

литерные

массового производства

фигурные

32.  Срок хранения тортов с творожным кремом при температуре 2-6 °С составляет

не более 24 ч

не более 36 ч

не более 6 ч

не более 72 ч

Вопросы по МДК.05.01. Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов
1.  Кисели подают при температуре 

5-8 °С

12—14 °С

40-60 °С

70-80°С

2.  Основой  для всех видов суфле и пудингов являются

натуральные соки

взбитые белки

сметана

молоко

3.   Для приготовления мягкого мороженого используют 

пароконвектомат

кулер

фризер

блендер

4.   Температура горячих напитков при подаче должна быть 

не выше 20°С 

не ниже 75 °С

не ниже 30 °С

не ниже 100°С

5.  Технология приготовления кофе на молоке: 

смолотый кофе засыпают в турку, заливают холодной водой, доводят до кипения и подают с молоком

варят черный кофе, процеживают, добавляют горячее молоко, сахар и доводят до кипения

готовят в экспресс-автоматах

кофе заливают молоком и проваривают

6.  К холодным напиткам не относят

квасы

молоко и молочные напитки

напитки с вином

алкогольные смешанные напитки

7.   К горячим сладким блюдам относят

суфле

кремы

взбитые сливки

муссы

8.  Кремы подают по 

30, 50 и 70 г на порцию

125, 140 и 150 г на порцию

50, 120 и 200 г на порцию

75, 100 и 125 г на порцию

9. При приготовлении «Тирамису»  используют сыр:

сулугуни

пармезан

моцарелла

маскарпоне

10. К горячим сладким десертам относят:

гурьевская каша

паннакотта

парфе

сорбе

11. Температура подачи горячих десертов:

не ниже 450С

не выше 450С

не ниже 550С

не выше 650С

12. Перед взбиванием белки:

охлаждают

нагревают

замораживают

все ответы верны

13. Для чизкейка используют выпеченный полуфабрикат:

бисквитный

слоеный

песочный

вафельный

14. Фламбированние- это:

пропитывание

поджигание

охлаждение 

замораживание

15. Ингредиенты, не входящие в состав крема-брюле:

яичные  белки

яичные желтки

мука

сахар

16. Для улучшения структуры айсинга используют:

крахмал

желатин 

лимонную кислоту

кипяченую  холодную воду

17. Укажите температуру, при которой студнеобразующая способность желатина снижается?

50-60 °C

выше 60 °C

выше 100 °C

ниже 60 °C

18. Назовите яичный продукт, который запрещено использовать для приготовления сложных холодных десертов?

яйцо

яичный порошок

меланж

желток 

19.  Нарезные пирожные птифуры приготавливают из п/ф:

бисквитного

воздушного

заварного

миндального

20. Суфле относят к: 

шоколадному десерту

фруктовому десерту

молочному десерту

смешанному десерту

21. Какой сыр добавляют при приготовлении Тирамису?

маскарпоне

сливочный

плавленый

гауда

22. Назовите, как называется процесс поливание десерта коньяком и поджигание его:

припускание в коньяке

фламбирование

обжигание

верны все утверждения

23. Сливки перед взбиванием:

замораживают

охлаждают  до 2 °C

охлаждают  до 10 °C

выдерживают при комнатной температуре

24.   Нонпарель приготовляют из:

 орехов                     

 муки

 карамели                 

 помады  

25.  Десерты, приготовленные с использованием мягкого сыра «Маскарпоне»:  

панакотта и тирамиссу

мусс и суфле

пудинг и меренги

граните и парфе

26.  Сорбе по классификации относится к десертам:

кремам

замороженным

из мягкого сыра

все ответы верны
27.  Особенностью приготовления крема собайон является:

замораживание

фламбирование

использование шампанского

все ответы верны

28.  Соотношение компонентов для крема- карамели:

4 целых яйца на 4 желтка и 0,6 л жидкости

4 целых яйца на 4 белка и 0,2 л жидкости

2 целых яйца на 2 желтка и 0,6 л жидкости

4 целых яйца на 4 белка и 0,6 л жидкости

29.  Главный компонент бланманже: 

Взбитые желтки

Взбитые белки

Взбитые сливки

Все ответы верны

30.  Меренги – это:

Запечённые взбитые яичные желтки с сахарной пудрой

Запечённые взбитые яйца с сахарной пудрой

Взбитые сливки

Запечённые взбитые яичные белки с сахарной пудрой

31.  Классический вариант мусса:

баварский крем с желатином

перуанский крем без желатина

английский крем или сироп без желатина

все ответы верны

32.  Фламери апельсиновый - это: 

суфле

пудинг

мусс

крем

