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РАЗДЕЛ I
 МЕХАНИЧЕСКАЯ КУЛИНАРНАЯ ОБРАБОТКА СЫРЬЯ
 Обработка овощей и грибов.

ТЕСТ  № 1
■
Выберите правильный вариант ответа.
1.
В каких овощах содержатся бактерицидные вещества фитонциды, уничтожающие болезнетворные микробы?
а) в свекле, моркови; б) в чесноке, луке, редьке; в) в картофеле, хрене; г) в тыкве, капусте.
2.
В каких овощах содержатся ароматические вещества и эфирные масла?
а) в картофеле, тыкве; 6) в сельдерее, петрушке; в) в свекле, капусте; г) в спарже, шпинате.
3.
В каких овощах содержатся гликозиды — вещества, придающие им специфический вкус и аромат?
а) в картофеле, свекле; б) в капусте, моркови; в) в репе, редьке, хрене; г) в кабачках, патиссонах.
4.
В каких овощах содержится наибольшее количество углеводов?
а) в свекле, моркови, репчатом луке; б) в тыкве, кабачках; в) в редьке, картофеле; г) в             укропе, эстрагоне.
5.
В каких овощах содержится наибольшее количество органических кислот?
                а) в моркови, капусте; б) в помидорах, чесноке; в) в помидорах, щавеле; г) в свекле, репе.
ТЕСТ № 2
Выберите правильный вариант ответа.
1. Какой корнеплод является самым ранним?
а) редька; б) морковь; в) редис; г) хрен.
2. Какой корнеплод используется только в сыром виде?
а) морковь; б) редис; в) свекла; г) сельдерей.
3.
Какой корнеплод содержит эфирные масла и обладает приятным вкусом и запахом?

а) морковь; б) сельдерей; в) свекла; г) брюква.
4.
Какой корнеплод содержит каротин?
а) морковь; б) сельдерей; б) свекла; г) редька.
5.
Какой корнеплод содержит бетанин?
а) морковь; б) редис; в) свекла; г) пастернак.
ТЕСТ № 3
Выберите правильный вариант ответа.
1.
Какое вещество, содержащееся в сыром очищенном картофеле, окисляется на воздухе, в   результате чего картофель темнеет?
а) крахмал; б) сахар; в) аминокислота тирозин; г) минеральные вещества.
2.
Почему вареный картофель не темнеет?
а) крахмал клейстеризуется; б) сахар растворяется в воде; в) ферменты при нагревании разрушаются.
3.
Зачем свежую капусту на 15...20 мин кладут в соленую воду?
а) для сохранения цвета; б) для сохранения витаминов; в) для удаления гусениц и улиток.
4 От чего зависит процент отходов при механической обработке картофеля?
а) от сорта картофеля; б) от калибровки; в) от продолжительности очистки; г) от качества картофеля.
5.
Какие овощи содержат азотистые вещества в виде белка?
а) морковь, репа; б) капуста, бобы; в) помидоры, огурцы; г) щавель, шпинат.
ЗАДАНИЕ № 1
Продолжите перечисление групп овощей и овощей, входящих в группы, по образцу:
	Группа овощей
	Овощи, входящие в группу

	Клубнеплоды
	Картофель, топинамбур, батат

	Корнеплоды
	Морковь, свекла, редис, репа, редька, хрен, пастернак, сельдерей

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


ЗАДАНИЕ №2
Продолжите перечисление видов обработки, поясняя их цель.
	Вид обработки
	Цели обработки

	Сортировка
	Способствует рациональному использованию овощей

	Калибровка
	

	
	1.
2.
■

	
	

	
	1.
2. 3.


ЗАДАНИЕ № 3
Заполните схему наиболее распространенных форм нарезки овощей.
Формы нарезки овощей.
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      Простые                                                          Сложные

	Удлиненные
	Плоские
	Кубические
	1)________________

	
	
	
	2)________________

	1)______________
	1)______________
	1)кубики крупные
	3)________________

	2)______________
	2)______________
	2)кубики средние
	4)________________

	3)______________
	
	3)кубики мелкие
	5)________________
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ЗАДАНИЕ №4
1. Перечислите овощи, входящие в группу корнеплодов.
2. Составьте технологическую схему обработки корнеплодов.
3. Какие корнеплоды содержат каротин, антоцианы?
4. Какие корнеплоды используют в пищу только в сыром виде?
5. Укажите корнеплоды, которые соответствуют указанным формам нарезки:
простые______________________________________________________________ 

сложные__________________________________________________________
ЗАДАНИЕ №5
1. В чем заключается пищевая ценность капусты?
2. Как поступить, если при обработке в капусте обнаружены улитки и гусеницы?
3. Как правильно обрабатывать цветную капусту?
4. Какие виды капусты представлены на рис. 1.1?
5. Перечислите формы нарезки для вида капусты:
белокочанная- ______________________________________________________

цветная- ___________________________________________________________

кольраби- __________________________________________________________
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Рис. 1.1
ЗАДАНИЕ № 6
1. Какие виды капусты изображены на рис. 1.2?
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Рис. 1.2
2. Какие полезные вещества содержатся в капусте?
3. Составьте технологическую схему обработки капустных овощей.
4. Перечислите формы нарезки капустных овощей, изображенных на рис. 1.2
ЗАДАНИЕ № 7
1. К какой группе овощей относятся петрушка, хрен, пастернак?
2. Какие части хрена, пастернака, петрушки используют для приготовления пищи?
3. Какие полезные вещества содержатся в хрене, пастернаке, петрушке?
4. Как нарезают хрен, пастернак, корень петрушки?
5. Каково кулинарное использование петрушки, хрена, пастернака?
ЗАДАНИЕ №8
1. В чем заключается пищевая ценность салата, щавеля, шпината?
2. Как обрабатывают листовые овощи?
3. Как в кулинарии используют салат, щавель, шпинат?
4. Какие десертные овощи вы знаете и каково их кулинарное использование'.
ТЕСТ № 4
Укажите соответствие формы нарезки картофеля его кулинарному использованию.
Для каких блюд используются следующие формы нарезки картофеля?
1
Ломтики:
а) картофель жареный из вареного; б) салаты, винегреты; в) рагу овощное и мясное; г) суп овощной.
2. Брусочки:
а)борщ украинский; б) борщ московский; в) суп с макаронными издели​ями: г) сельдь с гарниром. 
3. Соломка:
а)картофель «пай» на гарнир к изделиям из птицы; б) щи из свежей капусты: в) суп картофельный с горохом; г) суп с макаронными изделиями.
4.
Дольки:
а) рагу овощное или мясное; б) щи из свежей капусты; в) суп картофельный с горохом; г) картофель в молоке.
5.
Кубики крупные:
а) рагу овощное или мясное; б) борщ московский; в) суп картофельный с вермишелью; г) жаркое по-домашнему.
ТЕСТ № 5
Укажите соответствие кулинарного использования форме нарезки картофеля.
Для каких блюд используются следующие формы нарезки картофеля?
1.
Кубики средние (сечение 1... 1,5 см):
а) для гарнира к холодным блюдам, салатов и окрошки овощной; б) для 5люда «Картофель в молоке»; в) для жаренья во фритюре; г) для тушения.
2.
Брусочки (длина 3...4 см, сечение 1 см):
а) для блюда «Картофель в молоке», для тушения; б) для супов с макаронными изделиями; в) для жаренья основным способом.
3.
Кружочки (толщина 1,5...2 мм, подбирают картофель одинакового размера):
а) для борщей (кроме «Флотского» и «Сибирского»), супов с макаронными изделиями, в рассольник; б) для запекания рыбы и мяса; в) для холодных блюд.
4.
Соломка (длина 4...5 см, сечение 0,2x0,2 см):
а) вареный используют для запекания рыбы и мяса, сырой — для жарки; б) сырой — для жаренья основным способом; в) для жаренья во фритюре на гарнир к изделиям из птицы.
5.
Кубики мелкие (сечение 0,3x0,5 см):
а)
для жаренья во фритюре на гарнир к изделиям из птицы и дичи;
5. б)
для холодных блюд и закусок; в) для рассольников
ТЕСТ  № 6
Укажите соответствие кулинарного использования форме нарезки свеклы. Для каких блюд используются следующие формы нарезки свеклы?
1.
Ломтики:
а) борщ «Флотский»; б) свекла под майонезом; в) сельдь с гарниром; г) борщ холодный.
2.
Соломка:
а) винегрет; б) борщ «Московский»; в) свекла, тушенная в сметане; г) све​кольник.
3.
Кубики мелкие:

а) борщ «Сибирский»; б) сельдь с гарниром; в) колеты свекольные; г) свекольник.
4. Шарики, звездочки, гребешки:
а) маринад; б) украшение холодных блюд и закусок; в) котлеты свеколь​ные; г) борщ холодный.
ЗАДАНИЕ №9
Укажите (по образцу) формы нарезки овощей, используемых для приготовления борщей.

	Блюдо
	Форма нарезки


	
	капусты
	картофеля
	свеклы
	моркови, лука

	Борщ
	
	
	
	

	Борщ «Украинский»
	Соломка
	Брусочки
	Соломка
	Соломка

	Борщ «Московский»
	
	
	
	

	Борщ «Сибирский»
	
	
	
	

	Борщ «Флотский»
	
	
	
	


ЗАДАНИЕ № 10
Укажите (по образцу) формы нарезки овощей, используемых для приготовления щей.
	Блюдо
	Форма нарезки

	
	капусты
	моркови
	петрушки (корень)
	лука

	Щи из свежей капусты
	
	
	
	

	Блюдо
	Форма нарезки

	
	капусты
	моркови
	петрушки (корень)
	лука

	Щи из квашеной капусты
	
	
	
	

	Щи суточные из квашеной капусты
	Рубка
	Мелкие куби​ки
	Мелкие куби​ки
	Мелкие куби​ки

	Щи «по-уральски»
	
	
	
	


ЗАДАНИЕ № 11
Укажите формы нарезки овощей, используемых для приготовления супов.
	Блюдо
	Форма нарезки

	
	картофеля
	моркови
	лука
	капусты свежей

	Суп из овощей
	
	
	
	

	Суп «Крестьянский»
	
	
	
	

	Супе крупой
	
	
	
	

	Суп картофельный с горохом
	
	
	
	


ЗАДАНИЕ № 12
Укажите правильное соответствие форм нарезки свеклы ее кулинарному использованию.
	№ п/п
	Форма нарезки
	Размеры
	Кулинарное использование

	1
	[image: image65.jpg]



	Толщина 0,2 см

Длина 4…5 см
	а) из сырой свеклы – для приготовления борщей «Флотского» и «Сибирского»; из варенной свеклы – для винегрета;

б) для тушения (в молочном или сметанном соусе) и приготовление холодных блюд;

в) из сырой свеклы – для приготовления борщей (кроме «Флотского» и «Сибирского»), маринада, свекольника, свекольных котлет; из варенной свеклы – для салатов;

г) из сырой и варенной свеклы – для приготовления вторых и оформления холодных блюд.

	2
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	Высота 1,5…2 см

Толщина 0,2 см
	

	3
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	Средний: 1х 1 см;

мелкий: 0,5х 0,5 см; 0,3х 0,3 см
	

	4
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	Крупные, мелкие
	


ЗАДАНИЕ № 13
1. Какие овощи входят в группу корнеплодов?
2. Как называется красящее вещество свеклы?
3. Укажите процент отходов свеклы при обработке в сентябре.
4. Сколько отходов получится при обработке 10 кг свеклы в сентябре?
5. Как приготовить свекольный настой для подкрашивания борщей из очисток свеклы?
ЗАДАНИЕ № 14
Укажите (знаком «+») формы нарезки корнеплодов (морковь, свекла), используемых для приготовления приведенных в таблице блюд.
	Наименование блюда
	Форма нарезки

	
	Ломтик
	Звездочки, шестеренки
	Мелкий кубик
	Соломка
	Шарики, орешки

	Борщ «Украинский»
	
	
	
	
	

	Салаты и винегреты
	
	
	
	
	

	Щи суточные
	
	
	
	
	

	Холодные блюда (оформление)
	
	
	
	
	

	Котлеты из овощей и маринады
	
	
	
	
	

	Рагу из овощей
	
	
	
	
	

	Рассольники
	
	
	
	
	

	Супы с макаронными
изделиями
	
	
	
	
	


ЗАДАНИЕ № 15
Укажите (знаком «+») формы нарезки корнеплодов (морковь, свекла), используемых для приготовления приведенных в таблице блюд.
	Наименование блюда
	Форма нарезки

	
	Ломтик
	Дольки
	Кружочки
	Брусочки
	Соломка
	Средний кубик

	Бульоны с овощами
	
	
	
	
	
	

	Борщ «Москов​ский»
	
	
	
	
	
	

	Салаты из варе​ных овощей
	
	
	
	
	
	

	Холодные блю​да (оформление)
	
	
	
	
	
	

	Котлеты из ово​щей и маринады
	
	
	
	
	
	

	Суп «Крестьян​ский»
	
	
	
	
	
	

	Рагу из овощей
	
	
	
	
	
	

	Рассольники
	
	
	
	
	
	

	Супы с мака​ронными изде​лиями
	
	
	
	
	
	


ЗАДАНИЕ № 16
1. В чем заключается пищевая ценность лука?
2. Каково кулинарное назначение показанных на рисунках в таблице форм нарезки лука?
3. Какие формы нарезки лука используют для оформления холодных блюд?
Заполните следующую таблицу.
	№ п/п
	Рисунок
	Размеры луковиц и нарезки

	1
	Нарезка лука кольцами
	Луковицы диаметром не более 7 см, толщиной 0,1-0,2 см.

	2
	Нарезка лука дольками
	Мелкие луковицы диаметром 2,5 см

	3
	Нарезка лука соломкой
	Соломка длиной 4-5 см, толщиной 0,2 см

	4
	Нарезка лука мелкими кубиками
	Кубики с ребром 0,3х0,3 см (крошка)


ЗАДАНИЕ № 17
Какие формы нарезки лука используют для приготовления блюд? Ответ обозначьте знаком «+».
	Блюдо
	Форма нарезки

	
	Дольки
	Шпалки (для зеленого лука)
	Мелкий кубик
	Кольца
	Соломка (полукольца)

	Щи из свежей капусты
	Из мелких луковиц +
	
	
	
	

	Гарнир к шашлыкам
	
	
	
	
	

	Холодные блюда (украшение)
	
	
	
	
	

	Фарши, супы харчо
	
	
	
	
	

	Винегреты
	
	
	
	
	

	Борщ «Украинский», рассольники и маринады
	
	
	
	
	

	Говядина духовая
	
	
	
	
	

	Рыба «по-ленинградски», для жаренья во фритюре
	
	
	
	
	


ЗАДАНИЕ № 18
1. В чем заключается пищевая ценность картофеля?
2. Какие формы нарезки из картофеля изображены на рис. 1.3? Укажите их размеры и кулинарное использование.
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Рис. 1.3
3. Почему очищенный картофель темнеет на воздухе?
4. В какую группу овощей входит картофель?
5. Решите задачу:
Сколько килограммов картофеля массой брутто следует взять, чтобы получить 200 кг очищенного картофеля в апреле? Используйте знания о процентном содержании отходов картофеля по сезонам.
ЗАДАНИЕ № 19
1. Как выглядит схема первичной обработки картофеля"!
2. Какие формы нарезки картофеля изображены на рис. 1.4? Укажите их кулинарное использование.
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 Рис. 1.4
3. Какие овощи входят в группу клубнеплодов?
4. С какой целью картофель сульфитируют?
5. Сколько килограммов картофеля массой брутто взяли для обработки в декабре, если отход составил 30 кг?
ТЕСТ № 7
Выберите правильный вариант кулинарного использования нарезки из овощей.
Вид нарезки
1. Соломка из картофеля.
2. Брусочки из картофеля.
3. Дольки из моркови и картофеля
4. Соломка из моркови и лука
5. Кубики мелкие из лука.

Кулинарное  использование
а)
Для жаренья во фритюре на гарнир к рыбе фри, судаку жареному с зеленым маслом;
б)
для щей, почек «по-русски», рагу из овощей, говядины духовой;
в) для жаренья во фритюре, на гарнир к котлетам «по-киевски», шницелю из кур;
г) для крупяных супов, супа харчо, щей суточных, фаршей;
д)для рассольника домашнего, борща «Московского», супа картофельного с вермишелью.
ТЕСТ № 8
Вид  нарезки
1. Кружочки из картофеля.
2. Кружочки из моркови одинакового диаметра (до 3 см).
3. Репчатый лук кольцами.
4. Кубики средних размеров из картофеля.

Кулинарное   использование
а)
Для шашлыков, сельди с гарниром, бифштекса с луком, для украшения холодных закусок;
б)
для жаренья во фритюре на гарнир к порционным мясным блюдам, для блюда «Картофель в молоке», для тушения;
в)
сырые — для приготовления супа «Крестьянского»; вареные — для холодных блюд;
г)
для рыбы, запеченной «по-русски», «помосковски», на гарнир к рыбе жареной «поленинградски» .
ЗАДАНИЕ №20
Выберите правильный вариант кулинарного использования нарезки из овощей.
	№ п/п
	Форма нарезки из овощей
	Кулинарное использование

	1
	Брусочки из моркови
	а) морковь припущенная
б) морковь в молочном соусе
в) рассольник домашний

г) бульон с овощами
д) для тушения в сметане
е) для тушения

ж) для винегрета
з) для щей «по-уральски», суточных, из квашеной капусты
и) для борщей, кроме «Флотского»
к) суп-харчо

	2
	Кубики мелкие из моркови
	

	3
	Соломка из капусты
	

	4
	Кубики из свеклы средние
	

	5
	Кубики мелкие (крошка) из лука
	


ЗАДАНИЕ №21
Выберите правильный вариант кулинарного использования и размеров нарезки из овощей.
	№ п/п
	Форма нарезки овощей
	Кулинарное использование нарезки из овощей и ее размеры

	1
	Картофель бочонками
	а) для рыбы заливной

б) для щей суточных

в) для прозрачного маринада

г) для сельди натуральной

д) для фарша в пирожки

е) для рыбы «по-польски»

ж) для рыбы паровой

з) для рыбы «по-московски»

и) длина 3 ...4 см, сечение 0,7... 1 см

к) длина 2... 3 см, сечение 2 х 2 см

л) ребро 2x2 см, 2,5 х 2,5 см

м) ребро 1x1 см, 1,5 х 1,5 см

	2
	Капуста рубкой
	

	3
	Морковь шестеренками
	

	4
	Картофель брусочками
	

	5
	Картофель крупными кубиками
	




ЗАДАНИЕ №22
1. Какие виды плодовых овощей вы знаете?
2. Какие пищевые вещества содержатся в плодовых овощах?
3. Как обрабатывают и нарезают помидоры?
4. Какие из плодовых овощей используют для фарширования?
ЗАДАНИЕ №23
1.
Допишите последовательность подготовки белокочанной капусты для голубцов (рис. 1.5).
1 — удаление кочерыги, 2 —
, 3 —
,
4~
.
2. В чем заключается пищевая ценность капусты?
3. С какой целью отваривают белокочанную капусту для голубцов и шницеля?
Рис. 1.5
[image: image11.jpg]
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ТЕСТ № 7
Установите соответствие подготовки овощей к фаршированию. Из приведенных вариантов выберите правильный.
Варианты подготовки овощей для фарширования:

1. Кабачки. 2. Перец. 3. Помидоры. 4. Баклажаны.
а)
промывают, делают надрез вокруг плодоножки и удаляют ее вместе с семенами, снова промывают, кладут в кипящую подсоленную воду на 1 ...2 мин.; вынимают, охлаждают и наполняют фаршем;
б)
фаршируют порционными кусками, нарезают на цилиндры высотой 4... 5 см, удаляют семена, кладут в подсоленную воду и варят до полуготовности в течение 3...5 мин; подготавливают цилиндр, охлаждают и наполняют фаршем;
в)
удаляют плодоножки, моют, разрезают вдоль или на цилиндры, вынимают мякоть вместе с семенами и наполняют фаршем; мелкие плоды можно фаршировать целиком;
г)
для фарширования берут зрелые плотные среднего размера овощи; промывают, срезают верхнюю плотную часть, где была плодоножка; вынимают ложкой семена с частью мякоти, дают стечь соку, посыпают солью, перцем и наполняют фаршем.
Примечание. Пример ответа: 2, б.
ЗАДАНИЕ №24
1. Допишите следующие схемы.

Классификация грибов по строению
	Губчатые


	Пластинчатые
	Сумчатые

	Белые, маслята
	_____________
	____________

	подберезовики,
	_____________
	____________

	подосиновики
	_____________
	____________


Обработка свежих грибов

	Сортировка по видам


	По размерам

	Очистка
	___________

	_________
	___________

	_________
	___________


__________

2.Пользуясь учебником или другой литературой, опишите 2-3 вида грибов.

ЗАДАНИЕ № 25
1. Как обрабатывают свежие грибы?
2. С какой целью при обработке некоторые свежие грибы промывают водой с добавлением лимонной кислоты или уксуса?
3. С какой целью при обработке белые грибы обдают кипятком 2 — 3 раза, а остальные грибы отваривают в течение 4...5 мин?
Вопросы и задания для зачета по теме «Механическая кулинарная обработка овощей»
Вариант 1
1.Какова цель сортировки овощей:
по качеству;
по размеру;
по степени зрелости?
2. Как обрабатывают корнеплоды? Каковы формы нарезки и кулинарное использование простых форм (соломки, брусочков, долек)?
3. Составьте схему механической кулинарной обработки картофеля.
4. Как обрабатывают белокочанную и цветную капусту?
5. Как хранят очищенный картофель?
6. Составьте таблицу соответствия форм нарезки картофеля с указанием их размеров и кулинарного использования.
Вариант 2
1. Какое количество составляют отходы овощей (картофеля, моркови, свеклы) в зависимости от сезона?
2. Как обрабатывают сушеные грибы?
3. Каковы формы нарезки соленых огурцов и их кулинарное использование?
4. Как обрабатывают томатные овощи и готовят их к фаршированию?
5. От чего зависит количество (%) отходов овощей при механической кулинарной обработке?
6. Составьте схему последовательности механической обработки свеклы.
ГЛАВА 2. ОБРАБОТКА РЫБЫ
С помощью тестов и заданий гл. 2 вы научитесь быстро и правильно обрабатывать рыбу.
ТЕСТ  № 1
1.
По какому показателю мякоть рыбы считается лучше, чем мякоть мяса домашнего животного?
а) по степени усвояемости; б) по химическому составу; в) по минеральному составу.
2.
Что происходит с белком рыбы под действием тепловой обработки?
а) разрушается; б) улетучивается с паром; в) переходит в клейкое вещество глютин.
3.
Чему способствуют экстрактивные вещества в процессе тепловой обработки, которые переходят в бульон?
а) улучшению цвета; б) повышению калорийности; в) возбуждению аппетита.
ЗАДАНИЕ № 1
Допишите предложения.
1.По своему химическому составу рыба немного уступает мясу домашних животных, а по содержанию
 она превосходит мясо.
2.Жир рыбы легко плавится и усваивается организмом человека, а присутствие________________________________________________________________значительно повышает его ценность.
3.Благодаря присутствию большого количества йода рыбу причисляют к_________________________________________________________________________________и_________________________________________________________________________________в питании пожилых людей.
4.Экстрактивные вещества в процессе тепловой обработки переходят в бульон и способствуют

Примечание. Образец ответов на тесты и задания гл. 2: 1, а; 2, б и т.д.
ЗАДАНИЕ №2
Допишите предложения.
1. Количество жира в рыбе зависит от ее вида, возраста и __________________.
2. Наибольшее количество жира содержат такие рыбы, как угорь___________________

3. Содержание жира влияет на вкусовые качества рыбы и ее______________________

4. К тощим рыбам относят треску,____________________________________________

ЗАДАНИЕ № 3
1. Дополните следующую схему недостающими данными.


2. Ответьте, как определить доброкачественность рыбы.
3. Основными показателями доброкачественности рыбы являются: внешний вид и запах,__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
ЗАДАНИЕ №4
Дополните схему классификации рыб по разным признакам.
Классификация рыбы

По семействам  По способу обработки    По размерам   Условно по степени жирности

____________   ___________________    ___________   _________________________

____________   ___________________    ___________   _________________________
____________   ___________________    ___________   _________________________
____________   ___________________    ___________   _________________________
ЗАДАНИЕ № 5
Заполните таблицу недостающими сведениями.
	Способ размораживания
	Рыба
	Продолжительность размо​раживания и особенность обработки, потери массы

	На воздухе
	Все виды филе, крупная рыба, осетровые, сомовые, нототения и тушки специальной разделки
	Не развертывая бумагу. Крупные блоки — 24 ч. Рыбу —4... 10 ч. Потери массы 2 %

	Вводе
	Чешуйчатая и бесчешуйчатая Мелкая Крупная
	

	Комбинированный
	Сквама Скумбрия Ставрида Батгерфиш
	

	Можно не размораживать
	Навага,

__________________

__________________

__________________
	Легче обрабатывать, меньше отходов, не деформируются, сохраняют пищевые вещества


ЗАДАНИЕ №6
1. Какой способ размораживания рыбы считается лучшим?
2. Что происходит с рыбой при размораживании на воздухе, в воде?
3. Какие виды рыб размораживают на воздухе?
4. Как избежать потери минеральных веществ при размораживании рыбы?
ЗАДАНИЕ № 7
Закончите предложения, выполните задание и ответьте на вопросы.
1. Размораживают на воздухе при температуре 18... 20 °С всю крупную рыбу
2. Назовите потери массы рыбы (%) при размораживании на воздухе.
3. В воде размораживают
и
рыбу.
На 1 кг рыбы берут холодной воды (t = 1О...15°С) 
л.
Продолжительность размораживания в воде рыбы: мелкой 
,
крупной
.
4. На сколько увеличивается (%) масса рыбы за счет набухания тканей в воде?
5. В чем заключается комбинированный способ размораживания рыбы?
ЗАДАНИЕ № 8
Дополните схему, распределив по указанным группам следующие виды рыб: сом, налим, судак, хек серебристый, стерлядь, шип, калуга, угорь, окунь, сазан, зубатка, белуга.


1)__________________          1)________________           1)____________

2)__________________          2)________________           2)____________

3)__________________          3)________________           3)____________

4)__________________          4)________________           4)____________

ТЕСТ № 2
Выберите правильный вариант ответа.
1.
Как используют мелкую рыбу массой до 200 г?
а) порционными кусками (кругляшом); б) целиком; в) разделывают на филе.
2.
Как используют рыбу среднего размера массой 1...1,5 кг?
а) целиком; б) кругляшом (порционным куском); в) разделывают на филе.
3.
Как используют крупную рыбу массой свыше 1,5 кг?
а) целиком; б) кругляшом (порционным куском); в) разделывают на филе.
4.
У какой рыбы перед нарезанием на порции удаляют темную пленку брюшной полости, которая считается ядовитой?
а) окунь; б) маринка; в) ставрида.
ТЕСТ № 3
Выдерите правильный вариант ответа.

1.У каких рыб перед тепловой обработкой снимают кожу?

а)сом, зубатка, угольная, камбала; б) судак, сом, сабля; в) нототения, треска, хек.
2.У каких рыб кожу снимают «чулком»?
а) налим, угорь, бельдюга; б) щука, навага, линь; в) камбала, треска, сайда.
3.Какую рыбу перед очисткой от чешуи погружают в кипяток на 20 — 30 с и быстро перекладывают в холодную воду?

а) линь; б) камбала; в) судак.
ЗАДАНИЕ № 9
Укажите названия рыб, входящих в семейство, их отличительные особенности и кулинарное использование.
	Семейство рыб
	Рыбы, входящие в семейство
	Отличительные особенности и кулинарное использование

	Осетровые
	Осетр, севрюга, белуга, шип, калуга, стерлядь, бестер
	Рыба с очень нежным вку​сом и жировыми прослой​ками. Используют для жаренья, варки, припускания, запекания

	Карповые
	
	

	Сельдевые
	
	

	Камбаловые
	
	•


ЗАДАНИЕ № 10
Укажите названия рыб, входящих в семейство, их отличительные особенности и кулинарное использование.
	Семейство рыб
	Рыбы, входящие в семейство
	Отличительные особенности и кулинарное использование

	Тресковые
	Треска, пикша, сайда, на​лим, минтай, мерлуза, пу​тассу, серебристый хек
	Мясо тощее (до 2 % жира), мелких костей мало. Используют для котлетной массы, жаренья, запекания и варки

	Окуневые
	
	

	Камбаловые
	
	

	Лососевые
	
	


ЗАДАНИЕ № 11
1.Допишите недостающие процессы первичной обработки осетровой рыбы.
… .

Удаление головы с грудными плавниками.
Срезание спинных жучек.
Удаление плавников, визиги.

Деление рыбы на звенья.
… .
Очистка от боковых, брюшных и мелких жучек.
… .
Перевязывание звеньев перед варкой.
Срезание хрящей и нарезание на порционные куски для жаренья.
Ошпаривание порционных кусков.
2.Ответьте на вопросы.
1). С какой целью ошпаривают звенья осетровой рыбы?
2). С какой целью ошпаривают порционные куски осетровой рыбы?
3). Какое количество (%) составляют потери при ошпаривании осетровых?
ЗАДАНИЕ № 12
Вариант 1
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Рис. 2.1
1. В чем заключается особенность обработки трески (рис. 2.1)?
2. Как правильно оттаивают рыбу?
3. Какие полуфабрикаты нарезают из чистого филе рыбы?
4. Какое количество отходов (%) получается при обработке рыбы на кругляши?
Вариант 2
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Рис. 2.2
1. Составьте технологическую схему разделки крупной чешуйчатой рыбы (рис. 2.2) на чистое филе.
2. Какое количество отходов (%) получается при обработке рыбы на филе?
3. Как нарезать рыбу для жаренья основным способом?
4. Перечислите виды панировок, используемых для жаренья рыбы.
ЗАДАНИЕ № 13
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Рис. 2.3
1. Перечислите названия рыб, относящихся к бесчешуйчатым рыбам (рис. 2.3).
2. Как обрабатывают крупного сома?
3. Как используют филе сома?
4. Как оттаивают бесчешуйчатую рыбу?
5. Как классифицируют рыбу по способу обработки?
6. В чем особенность обработки бесчешуйчатой рыбы?
ЗАДАНИЕ № 14
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Рис. 2.4
1. В чем особенность обработки рыб, входящих в семейство окуневых (рис. 2.4)?
2. Как разделывают рыбу на филе с кожей?
3. Как нарезают филе с кожей на порционные куски для жаренья основным способом?
4. Какой вид панировки используют для полуфабрикатов из рыбы?
ЗАДАНИЕ № 15

Рис. 2.5.[image: image20.jpg]



Какая рыба изображена на рис. 2.5 и к какому семейству она относится?
1. В чем заключается особенность обработки этой рыбы?
2. Как разделывают рыбу на кругляши?
3. Каково количество (%) отходов при разделке рыбы на кругляши?
4. Для какого способа тепловой обработки используют кругляши?
ЗАДАНИЕ № 16
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 Рис. 2.6
1. Как называется рыба, изображенная на рис. 2.6?
2. К какому семейству она относится? Перечислите рыб, входящих в это семейство.
3. В чем заключается особенность обработки рыб этого семейства?
4. Составьте схему первичной обработки рыбы, показанной на рис. 2.6.
ЗАДАНИЕ № 17
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 Рис. 2.7
1. Как подготовить щуку (рис. 2.7) к фаршированию?
2. Как приготовить рыбную котлетную массу, используемую для фарширования?
3. Какие продукты входят в массу для фарширования рыбы на 1 кг мякоти рыбы?
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Рис. 2.8
4. В чем заключается особенность обработки камбалы (рис. 2.8)?
5. Как условно классифицируют рыбу по содержанию жира?
6. Какие полуфабрикаты можно нарезать из камбалы?
ЗАДАНИЕ № 18
(для фронтального опроса)
Вариант 1
1. Какие рыбы относятся к семейству окуневых?
2. Как условно подразделяют рыбу по содержанию жира?
3. Какие рыбы относятся к тощим рыбам?
4. От чего зависит количество жира в рыбе?
5. Как подразделяется рыба по способу обработки?
6. В чем заключается особенность обработки камбалы?
Вариант 2
1. Какие рыбы относятся к семейству тресковых?
2. Как подразделяется рыба по размерам?
3. Как влияет содержание жира в рыбе на ее кулинарное использование?
4. Какие рыбы содержат наибольшее количество жира?
5. Как оттаивают мороженую рыбу?
6. В чем заключается особенность обработки мелкой наваги?
ЗАДАНИЕ № 19
1. Как правильно оттаивают мороженую рыбу?
2. Какой способ оттаивания мороженой рыбы считается лучшим?
3. Как разделать крупную рыбу на филе?
4. Какие виды филе получают при пластовании рыбы?
ЗАДАНИЕ №20
1. Составьте технологическую схему разделки рыбы на чистое филе.
2. Укажите процентное содержание отходов при разделке рыбы на чистое филе.
3. Какие полуфабрикаты нарезают из чистого филе рыбы?
4. Какие панировки используют для полуфабрикатов из рыбы?
ЗАДАНИЕ №21
1. Как разделать рыбу для нарезки на кругляши?
2. Укажите процентное содержание отходов при разделке на кругляши.
3. Для какого способа тепловой обработки используют рыбу, нарезанную кругляшами?
4. Для какой тепловой обработки используют порционные куски рыбы, нарезанные с позвоночной костью?
5. Какие виды панировки используют для приготовления рыбы?
6. С какой целью панируют рыбу?
ЗАДАНИЕ №22
1.
Перечислите последовательность разделки рыбы на чистое филе.
2.
Какие полуфабрикаты и как их нарезают из чистого филе рыбы?
3. Какие виды панировок используют для полуфабрикатов из чистого филе рыбы?
4. Перечислите способы тепловой обработки для полуфабрикатов из чистого филе рыбы.
5. Укажите количество отходов при разделке рыбы на чистое филе (в процентах).
ЗАДАНИЕ №23
1. Почему чистое филе рыбы для полуфабрикатов нарезают под углом 30°?
2. Перечислите названия блюд, где используется чистое филе рыбы.
3. Какие виды рыб можно использовать для приготовления котлетной массы?
4. Напишите состав рыбной котлетной массы на 1 кг мякоти рыбы.
5. Перечислите полуфабрикаты из рыбной котлетной массы.
ТЕСТ № 4
Из приведенных вариантов ответов выберите неверный. 
Нарезание порционных полуфабрикатов.
1.
Для варки:
а) порционные куски круглой формы под прямым углом; б) куски из пластованной рыбы с кожей и костями; в) с кожей без костей, кожу надрезают в двух-трех местах; г) без кожи и костей нарезают под углом 30° к рыбе.
2.
Для припускания;.
а) без кожи и костей нарезают под углом 30° к рыбе; б) порционные куски круглой формы под прямым углом; в) порционные куски из пластованной рыбы с кожей без костей; г) некрупные звенья.
3.
Для жаренья основным способом:
а) порционные куски круглой формы под прямым углом; б) порционные куски с позвоночной костью нарезают под прямым углом к рыбе; в) филе без гостей под углом 30° на широкие плоские куски; г) без кожи и костей, нарезанные под прямым углом.
4.
Для жаренья во фритюре:
а) порционные куски круглой формы (кругляши); б) порционные куски из чистого филе рыбы, нарезанные под углом 30°; в) чистое филе рыбы в виде ленты шириной 4...5 см, толщиной 1 см, длиной 15...20 см; г) чистое филе рыбы в форме ромба.
5.
С какой целью рыбу перед жареньем панируют?
а) чтобы не теряла жидкость; б) для образования поджаристой корочки; в) для образования нового вкуса и запаха; г) чтобы не теряла белки и витамины.
ЗАДАНИЕ №24
(Домашнее)
Укажите в следующей таблице формы полуфабрикатов из рыбы и угол, под которым их нарезают в зависимости от способа тепловой обработки.
	Способ тепловой обработки
	Форма полуфабриката из рыбы и угол нарезания

	Варка основным способом
	Рыбу целиком, звенья...

	Жаренье во фритюре
	

	Припускание
	Рыбу в целом виде, некрупные звенья, ...

	Жаренье основным способом
	


Задание № 25.

1.Допишите схему по образцу.


2. Выполните задание и ответьте на вопросы.
1). Для лучшего прикрепления панировки к продукту его смачивают в смеси яиц, молока и соли. Напишите название и состав этой смеси на 1 кг.
2). Что такое «двойная панировка» и для какого способа тепловой обработки ее используют?
3). Что такое тесто «кляр»? Для каких полуфабрикатов его используют?
ЗАДАНИЕ №26
1. Укажите последовательность приготовления рыбной котлетной массы.
	№ п/п
	Технология приготовления
	Последовательность приго​товления (ответы дать цифрами)

	1
	Рыбу разделывают на чистое филе
	

	2
	Хлеб замачивают (используют 1 -й сорт — 2-, 3-дневный)
	

	3
	Массу тщательно выбивают
	


	№п/ п
	Технология приготовления
	Последовательность приго​товления (ответы дать цифрами)

	4
	Чистое филе рыбы пропускают через мясорубку
	

	5
	Массу охлаждают
	

	6
	Мясо рыбы соединяют с хлебом и еще раз пропускают через мясорубку
	

	7
	Замоченный хлеб слегка отжимают
	

	8
	Добавляют воду или молоко
	

	9
	Добавляют соль, перец
	

	10
	Хлеб пшеничный зачищают от корочки
	

	11
	Массу тщательно перемешивают
	

	12
	Формуют полуфабрикаты
	

	13
	Массу порционируют
	


2. Укажите количество продуктов на 1 000 г рыбного филе:
хлеба

жидкости

соли

лерца

3. Укажите количество (%) вареной рыбы, которое добавляют в котлетную массу из нежирной рыбы для увеличения ее рыхлости.
ТЕСТ № 5
Выберите правильный вариант ответа.
1.
Можно ли для приготовления котлетной массы использовать рыбу, разделанную на филе с кожей?
а) да; б) нет.
2.
Можно ли для приготовления рыбной котлетной массы использовать 15...30 % вареной рыбы?
а) да; б) нет.
3.
Какие полуфабрикаты из рыбной котлетной массы приготовляют с фаршем из вареных яиц и пассерованного лука?
а) котлеты, биточки; б) зразы, тельное; в) тефтели, фрикадельки.
4.
В котлетную массу каких полуфабрикатов добавляют пассерованный репчатый лук?
а) котлеты; б) зразы; в) тефтели.
ЗАДАНИЕ №27
Дайте характеристику полуфабрикатам из рыбной котлетной массы (по образцу).
	Изделие
	Количество, шт.
	Форма
	Панировка
	Способ тепловой обработки

	Котлеты
	2
	Овально-заостренная
	Сухари
	Жаренье

	Биточки
	
	
	
	

	Тефтели
	
	
	
	

	Зразы
	
	
	
	

	Тельное
	
	
	
	

	Рулет
	
	
	
	


ЗАДАНИЕ №28
1. Укажите количество продуктов на 1 кг рыбного филе; для приготовления 1 кг котлетной массы.
2. Составьте технологическую схему приготовления котлетной массы.
3. С какой целью в котлетную массу добавляют черствый хлеб?
Вопросы и задания для фронтального опроса по теме «Обработка рыбы»
Вариант 1
1. Как оттаивают осетровую рыбу?
2. В чем заключается особенность обработки камбалы?
3. Как удалить внутренности у мелкой наваги?
4. Каков состав котлетной рыбной массы?
5. Какова цель ошпаривания звеньев осетровой рыбы?
6. Как нарезать рыбу для варки?
7. Назовите форму тельного.
8. Каков состав льезона?
9. Какова цель панирования рыбы?
Вариант 2
1. Как оттаивают чешуйчатую рыбу?
2. В чем заключается особенность обработки судака?
3. Как удалить кожу у щуки для фарширования?
4. Перечислите полуфабрикаты из рыбной котлетной массы.
5. Какова цель ошпаривания порционных кусков осетровой рыбы?
6. Как нарезать рыбу для жаренья основным способом?
7. Назовите форму рулета из рыбной котлетной массы.
8. Перечислите виды панировок.
9. Каков состав теста кляр?
Домашнее задание по теме «Обработка морепродуктов и их кулинарное использование»
1. Используя учебники «Кулинария» (Н.А.Анфимова) и «Товароведение пищевых продуктов» (З.П.Матюхина), напишите реферат об особенностях обработки четырех-пяти видов морепродуктов и их применении для приготовления блюд.
2. Ответьте на вопросы.
1). Как разделывают омаров?

2). Как обрабатывают кальмаров?
3). Как обрабатывают креветок?

4). Как разделывают мидий 

Вопросы и задания для зачета по теме «Обработка рыбы»
(По 5 вопросов для подгруппы)
1. В чем заключается пищевая ценность рыбы?
2. Опишите способы оттаивания мороженой рыбы: в воде; на воздухе; комбинированный.
3. Перечислите классификацию рыб по разным признакам.
4. Как обрабатывают крупную чешуйчатую рыбу?
5. Как обрабатывают среднюю чешуйчатую рыбу?
6. В чем заключается особенность обработки бесчешуйчатой рыбы?
7. В чем заключается особенность обработки наваги, камбалы и судака?
8. В чем заключается особенность обработки щуки для фарширования?
9. В чем заключается особенность обработки рыб осетровых пород?
10.
Какова технология приготовления рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее?
ГЛАВА 3. ОБРАБОТКА МЯСА И МЯСОПРОДУКТОВ
С помощью тестов и заданий гл. 3 вы закрепите полученные знания по обработке мяса. Выполните задания и выберите правильные ответы в тестах гл. 3.
ЗАДАНИЕ № 1
1. В чем заключается пищевая ценность мяса?
2. Из каких основных тканей состоит мясо?
3. В каком виде мясо поступает на предприятия общественного питания?
4. Каковы признаки доброкачественного мяса?
5. Допишите схему механической кулинарной обработки мороженого мяса.

6. С какой целью производят размораживание мяса?
7. В чем заключается особенность способов размораживания мяса?
8. Как и с какой целью обмытые туши убойных животных обсушивают?
ЗАДАНИЕ №2
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Рис. 3.1. Части говяжьей полутуши:
1 — шейная часть; 2 — лопаточная часть; 3 — грудинка; 4 — покромка; 5 — толстый край; 6 -тонкий край; 7 — вырезка; 8 — пашина; 9 — верхний кусок тазобедренной части; 10 — наружный кусок тазобедренной части; 11 — боковой кусок тазобедренной части; 12 — внутренний кусок тазобедренной части
1. Как мясо подразделяется по упитанности?
2. Как определяется доброкачественность мяса?
3. Обозначьте цифрами на рис. 3.1 части говяжьей полутуши в соответствии с их названием.
ЗАДАНИЕ № 3
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Рис. 3.2
1. Обозначьте на рис. 3.2 части передней четвертины говядины.
2. Из каких последовательных операций состоит технологическая схема обработки мяса?
3. Укажите кулинарное назначение частей передней четвертины туши говядины.
	Часть передней четвертины говядины
	Кулинарное назначение

	Лопатка
	

	Шея
	

	Грудинка
	

	Покромка
	

	Толстый край
	


ЗАДАНИЕ №4
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Рис. 3.3
1. На какие части подразделяют тушу говядины при кулинарной разделке (рис. 3.3)?
2. Какие части говядины используют:
а) для жаренья; б) для тушения; в) для котлетной массы?
3. Каковы признаки доброкачественного мяса?
ЗАДАНИЕ № 5
1. Дополните схему разделки передней четвертины говядины и укажите последовательность разделки на рис. 3.4.
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Рис. 3.4

2. Ответьте на вопросы.
1). Что такое «обвалка отрубов»?
2). Какие части передней четвертины используются для жаренья?
3). Какие части передней четвертины используются для тушения?
ЗАДАНИЕ № 6
1. Что происходит с мясом при медленном размораживании при температуре от 0 до 8 °С?
2. Что происходит с мясом при быстром размораживании при температуре 2О...25°С?
3. Почему не допускается размораживание мяса в воде?
4. Какие операции необходимо произвести после размораживания мяса перед нарезанием полуфабрикатов?
ЗАДАНИЕ № 7
Допишите предложения 

1. При медленном размораживании мяса потери мясного сока составляют_ % массы мяса.
2. При быстром размораживании мяса потери мясного сока увеличиваются до_% массы мяса.
3. Не допускается размораживание мяса в воде, потому что в воду
.
ЗАДАНИЕ № 8
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Рис.3.5
1. Обозначьте части задней четвертины говядины (рис. 3.5). Назовите их.
2. Что проверяют при приеме мяса на предприятии общественного питания?
3. В каком виде и состоянии поступает говядина на предприятия общественного питания?
4. Какие части задней четвертины говядины используют:
а) для жаренья; б) для тушения; в) для котлетной массы?
ЗАДАНИЕ № 9

	Способ тепловой обработки
	Используемые части туши говядины
	Частя туши

	Для жаренья
	
	Вырезка

	
	
	Лопатка 

Покромка туш I категории 

Грудинка

	Для тушения
	
	Шея 

Пашина 

Покромка туш II категории

	
	
	Толстый край Тонкий край

	Для варки
	
	Внутренняя часть задней ноги Верхняя часть задней ноги

	Для котлетной массы
	Шея, пашина, покромка туш II категории
	Боковая часть задней ноги Наружная часть задней ноги


Укажите (по образцу) части туши, используемые для разных способов тепловой обработки.

ЗАДАНИЕ № 10.

Укажите кулинарное использование частей туши, как на образце.
	Части туши
	Кулинарное использование

	Вырезка
	Для жаренья целиком, порционными и мелкими кусками

	Толстый рай Тонкий край
	

	Внутренняя часть задней ноги Верхняя часть задней ноги
	

	Боковая часть задней ноги Наружная часть задней ноги
	

	Лопатка Покромка туш I категории Грудинка
	

	Шея Пашина Покромка туш II категории
	


ЗАДАНИЕ № 11
Укажите части туши в зависимости от кулинарного использования.
	Части туши
	Кулинарное использование

	Вырезка
	Жаренье крупным и порционным кусками

	
	Жаренье крупным, порционными и мел​кими кусочками

	•
	Жаренье порционным и мелким кусками. Тушение крупным куском

	
	Тушение крупным, порционными и мел​кими кусочками (азу, плов)

	
	Варка крупным куском, тушение мелким куском (гуляш)


	
	Котлетная и натуральная рубленая масса


ЗАДАНИЕ № 12
1. Перечислите последовательность разделки бараньей туши:
а) удаляют почки;
б)
в)
и т.д.
2.Перечислите названия частей баранины (рис. 3.6) и их кулинарное использование.
3.Укажите потери при обработке баранины I и II категорий.
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Рис. 3.6
ЗАДАНИЕ № 13
1. Допишите схему.
Части баранины
1)_________________              1)________________          1)___________________
2)_________________              2)________________          2)___________________

3)_________________              3)________________          3)___________________

2. Ответьте на вопросы.
1). Какие порционные полуфабрикаты из баранины нарезают из корейки и окорока?
2). Какие мелкокусковые полуфабрикаты нарезают из баранины?
ЗАДАНИЕ № 14
Ответьте на вопросы и выполните задания
1. Обозначьте на схеме (рис. 3.7) части свиной туши.
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Рис. 3.7
2. В какой последовательности производят разруб свиной туши?
3. Перечислите кулинарное использование частей свиной туши.
4. Какие полуфабрикаты можно нарезать из свиной туши:
а) крупнокусковые; б) порционные; в) мелкокусковые?
ЗАДАНИЕ № 15
Ответьте на вопросы и выполните задания1. Обозначьте на схеме (рис. 3.8) части бараньей туши.
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Рис. 3.8
2. В какой последовательности производят разруб бараньей туши?
3. Перечислите кулинарное использование частей бараньей туши.
4. Какие полуфабрикаты можно нарезать из бараньей туши:
а) крупнокусковые; б) порционные; в) мелкокусковые?
Вопросы и задания для повторения по теме «Обработка баранины, свинины»
Вариант 1
1. Перечислите части мяса, получаемые при разрубе баранины.
2. Какие части мяса баранины используют для жаренья?
3. Из какой части свинины нарезают эскалоп?
4. Назовите форму нарезки плова.
5. Чем отличается эскалоп от шницеля?
Вариант 2
1. Какие части баранины используют для тушения?
2. Перечислите полуфабрикаты, которые нарезают из корейки.
3. В чем отличие полуфабрикатов плова от рагу?
4. Какова цель маринования шашлыков?
5. Дайте характеристику шашлыка «по-карски».
Вариант 3
1. Какие полуфабрикаты можно нарезать из окорока свинины?
2. Какие части свинины используют для жаренья?
3. Какова форма нарезки поджарки?
4. Перечислите полуфабрикаты, которые нарезают из грудинки.
5. Чем отличается котлета отбивная от котлеты натуральной?
Вариант 4
1. Какие части баранины используют для рубленой массы?
2. Из каких частей свинины нарезают эскалоп, шницель, котлеты натуральные?
3. Назовите мелкокусковые полуфабрикаты из свинины.
4. Какова форма нарезки гуляша?
5. Какую часть мяса используют для рубленой массы?
Вопросы и задания для повторения по теме «Кулинарное использование говядины»
Вариант 1
1. Перечислите части говядины, используемые для тушения.
2. Перечислите части говядины, используемые для котлетной и рубленой массы.
3. Как правильно размораживают мясо?
Вариант 2
1. Перечислите части передней четвертины говядины.
2. Какие части говядины используют для жаренья крупными кусками?
3. Перечислите последовательность кулинарной обработки говядины.
Вариант 3
1. Перечислите части говядины, используемые для жаренья порционными кусками.
2. Перечислите части говядины, используемые для варки.
3. По каким показателям определяют доброкачественность мяса?
Вариант 4
1. Перечислите части задней четвертины говядины.
2. Какие части говядины используют для жаренья мелкими кусками?
3. В каком виде поступает мясо на предприятия общественного питания?
ТЕСТ № 1
Выберите правильный вариант ответа.
1. На сколько частей делится свиная туша?
а) 5; б) 6; в) 7; г) 9.
2. При какой температуре происходит более правильное размораживание мяса?
а) от 0 до 6 ... 8 °С в течение 1... 3 сут; б) от 20 до 25 °С в течение 12...24 ч; в) от 10 до 15°С в течение 10... 12 ч; г) от 8 до 10°С в течение 3...4 сут.
3.
Какие полуфабрикаты приготавливают с фаршем с добавлением лука и яиц?
а) зразы рубленые, рулет; б) биточки рубленые; в) тефтели; г) котлеты «полтавские».
4.
Что такое «обвалка»?
а) удаление сухожилий, пленок, хрящей; б) отделение мяса от костей; в) деление на отрубы; г) зачистка мяса.
5.
Вырезку используют порционными кусками для:
а) лангета, филе, бифштекса; б) антрекота, зраз отбивных; в) ромштекса, шницеля; г) эскалопа.
Примечание. Образец ответов на тесты и задания гл. 3: 2, б; 3, г и т.п.
ТЕСТ № 2
Выберите правильный вариант ответа.
1.
Из какой части свиной туши нарезают гуляш?
а) грудинка; б) корейка; в) покромка; г) окорок.
2. Сколько шпика используют для натуральной рубленой массы?
а) 200 г; б) 160 г; в) 150 г; г) 120 г.
3. Какая панировка используется для шницеля натурального рубленого?
а) белая: б) мучная; в) сухарная; г) хлебная.
4.
Для каких изделий приготавливают котлетную массу с меньшим количеством хлеба?
а) шницель; б) биточки; в) тефтели; г) котлеты.
5.
Какая часть бараньей туши используется для приготовления рубленой массы?
а) лопатка; б) грудинка; в) шейная; г) тазобедренная.
ТЕСТ № 3
Выберите правильный вариант ответа.
1.
Сколько частей у бараньей туши?
а) 5; б) 6; в) 7; г) 9.
2.
Какую часть бараньей туши используют для приготовления порционных полуфабрикатов?
а) шейную; б) лопаточную; в) корейку; г) тазобедренную.
3.
Какой полуфабрикат из говядины нарезают из вырезки?
а) антрекот; б) шашлык «по-московски»; в) гуляш; г) поджарка.
4.
Какую часть свиной туши используют для варки?
а) корейку; б) тазобедренную; в) грудинку; г) шейную.
5.
Сколько пшеничного хлеба используют на 1 кг мяса для приготовления котлетной массы?
а) 400 г; б) 250 г; в) ПО г; г) 300 г.
ТЕСТ  № 4
Выберите правильный вариант ответа.
1.
Какое количество мяса говядины необходимо для приготовления 1 кг рубленой массы?
" а) 800 г; б) 600 г; в) 700 г; г) 500 г.
2. Какие части передней четвертины говядины используют для тушения?
а) толстый край; б) грудинку, лопатку; в) покромку; г) шейную.
3. Сколько основных тканей мяса?
а) 3; б) 4; в) 5; г) 6.
4. Какую часть свиной туши отделяют в первую очередь?
а) лопаточную; б) тазобедренную; в) вырезку; г) грудинку.
5.
В какой ткани мяса основным белком является миозин?
а) жировой; б) мышечной; в) костной; г) соединительной.
ТЕСТ № 5
Выберите правильный вариант ответа.
1.
Какой способ тепловой обработки используют для приготовления бифштекса?
а) варка; б) тушение; в) жаренье; г) запекание.
2.
Какое количество хлеба необходимо добавить для приготовления котлет на 1 кг котлетного мяса?
а) 100 г; б) 200 г; в) 250 г; г) 300 г.
3.
В чем заключается особенность приготовления фрикаделек из рубленой массы?
а) рубленая масса без особенностей; б) добавляются репчатый лук, сырое яйцо; в) добавляется хлеб; г) добавляется сливочное масло.
4. Какую панировку используют для зраз рубленых?
а) сухарную; б) двойную; в) мучную; г) хлебную.
5. Из какой части свиной туши готовят рагу?
а) лопатки; б) корейки; в) грудинки; г) окорока.
ТЕСТ № 6
Выберите правильный вариант ответа.
1. Какая часть бараньей туши используется для тушения?
а) грудинка; б) шейная; в) тазобедренная; г) корейка.
2. Какой полуфабрикат нарезают из корейки свинины?
а) эскалоп; б) ромштекс; в) филе; г) шницель.
3.
Из скольких частей состоит полутуша говядины?
а) 9; б) 10; в) 11; г) 13.
4.
Какое мясо поступает на предприятия общественного питания четвертинами?
а) баранина; б) говядина; в) свинина; г) телятина.
5.
Укажите толщину (см) лангета, нарезаемого из вырезки говядины.

а) 2; б) 2,5; в) 3; г) 1,5.
ТЕСТ № 7
Выберите правильный вариант ответа.
1.
Говядина на предприятия общественного питания поступает:
а) полутушами и тушами; б) полутушами и четвертинами; в) тушами и четвертинами; г) четвертинами.
2. Какая часть говядины используется для приготовления котлетной массы 
а) мякоть шеи; б) тонкий край; в) лопатка; г) грудинка.
3. Для чего используется толстый край?
а) варки и тушения; б) приготовления котлетной массы; в) жарки г) запекания.
4.
Из какой части мяса нарезают антрекот, ромштекс?
а) вырезка; б) грудинка; в) толстый край; г) покромка.
5.
Что означает термин «жиловка»?
а) удаление мяса сухожилей, пленок, хрящей; б) панировка мяса в сухарях; в) отделение мякоти от костей; г) с краев обрезают закраины.
ТЕСТ № 8
Выберите правильный вариант ответа.
1. Какие полуфабрикаты нарезают из толстого края говядины?
а) шницель, эскалоп; б) ромштекс, антрекот; в) филе, лангет.
2. Из чего состоит спинно-реберная часть говядины?
а) толстого края, подлопаточной части, покромки; б) толстого края, па шины, покромки; в) лопатки, грудинки, пашины.
3.
Какую часть говядины используют для жаренья?
а) верхнюю и внутреннюю части задний ноги; б) наружный и боковой куски задней ноги; в) боковой кусок, внутреннюю часть задней ноги.
4.
Зачем мясо обсушивают?
а) чтобы оно поглотило сок, образовавшийся при размораживании; б) это препятствует размножению микробов и при разделке мясо не скользит в руках; в) мясо после этого становится мягче.
5.
Как размораживают мясо?
а) в воде; б) на воздухе; в) комбинированным способом.
ТЕСТ № 9
Выберите правильный вариант ответа.
1. Какие полуфабрикаты приготовляют из натуральной рубленой массы?
а) бифштекс, зразы; б) фрикадельки, люля-кебаб; в) рулет мясной, биточки.
2. Какие полуфабрикаты приготовляют из котлетной массы?
а) биточки, зразы, рулет мясной; б) люля-кебаб, шницель; в) тефтели, эифштекс.
3.
Какие порционные полуфабрикаты приготовляют из вырезки?
а) бифштекс, филе, антрекот; б) филе, лангет, бифштекс; в) ромштекс, шницель, эскалоп.
4.
Какие мелкокусковые полуфабрикаты для жаренья нарезают из вырезки?
а) гуляш, азу, плов; б) поджарка, бефстроганов, шашлык «по-московски»; в) бефстроганов, азу, поджарка.
5.
Какие порционные полуфабрикаты из говядины нарезают для тушения?
а) антрекот, ромштекс; б) зразы отбивные, говядина духовая; в) плов, эскалоп.
ТЕСТ № 10
Выберите правильный вариант ответа.
1.
Какие части говядины используют для приготовления натуральной рубленой массы?
а) вырезка, толстый край; б) толстый, тонкий края; в) мякоть шеи, обрезки.
2.
Какие части говядины используют для приготовления котлетной массы?
а) пашина, обрезки; б) покромка II категории; в) вырезка.
3.
Какие части говядины используют для нарезания полуфабрикатов бефстроганов, поджарки?
а) грудинка; б) обрезки вырезки; в) мякоть шеи.
4.
Какие части говядины используют для нарезания порционных полуфабрикатов антрекот, ромштекс?
а) боковая и наружная части задней ноги; б) внутренний и верхний кусок тазобедренной части; в) толстый край.
5.
Какие части говядины используют для нарезания полуфабриката гуляш?
а) лопатка и подлопаточная часть; б) мякоть шеи; в) обрезки.
ЗАДАНИЕ № 1
1. Допишите схему приготовления мясной котлетной массы.

Для ее приготовления лучше использовать мясо упитанных животных с количеством жира до 10 %. Если мясо нежирное, то добавляют шпик или натуральное сало в количестве 5... 10 %.
2. Допишите рецептуру котлетной массы:
мясо котлетное — 1 000 г;
хлеб... ;
вода или молоко... ;
соль... ;
перец... .
3. Назовите части мяса, используемые для приготовления котлетной массы:
из говядины... ;
свинины... ;
баранины... .
ЗАДАНИЕ №2
1. Укажите рецептуру и полуфабрикаты из рубленой массы, соответствующие перечисленным продуктам.
	Продукты
	Рецептура
	Полуфабрикаты из рубленой массы

	Котлетное мясо
	
	

	Сало-шпик
	
	

	Вода или молоко
	
	

	Соль
	
	

	Перец
	
	


2. Ответьте на вопрос.
Какие части мяса используют для приготовления натуральной рубленой массы?
у говядины... ;
свинины... ;
баранины... .
ЗАДАНИЕ № 3
1. Из полуфабрикатов говядины приготовляют ростбиф, бифштекс, филе, лангет, антрекот, ромштекс, зразы отбивные, духовую говядину, бефстроганов, гуляш, азу. Для этого сначала от крупного куска мяса отрезают крупнокусковые полуфабрикаты, затем порционные и только из оставшихся частей нарезают мелкокусковые полуфабрикаты.
Поясните, почему соблюдается именно такая последовательность нарезания полуфабрикатов?
2. Вырезку говядины подразделяют на три части (рис. 3.9): утолщенную (головку), среднюю и тонкую (хвостик).
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Рис. 3.9
Из головки нарезают бифштексы, из средней части — филе, из хвостика — лангеты, а из обрезков, полученных после нарезания порционных полуфабрикатов, — бефстроганов.
3. Ответьте на вопросы.
1). Какова толщина нарезки порционных полуфабрикатов — бифштекса, филе, лангета?
2). С какой целью отбивают мясо при приготовлении порционных полуфабрикатов?
3). Какой способ тепловой обработки используют для порционных полуфабрикатов из вырезки?
ЗАДАНИЕ №4
Зачищенное мясо поступает для тепловой обработки в виде больших кусков массой 1,5...2,5 кг, порционных кусков по 1...3 шт. на 1 порцию общей массой 70... 200 г и мелких кусочков.
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Рис. 3.10
Ответьте на вопросы.
1. Какие полуфабрикаты изображены на рис. 3.10?
2. Какие части мяса используют для нарезания изображенных на рис. 3.10 полуфабрикатов?
3. Как приготовить эти полуфабрикаты?
4. Какова толщина нарезания этих полуфабрикатов?
5. Какие мелкокусковые полуфабрикаты нарезают из говядины?
Вопросы и задания для повторения по теме «Полуфабрикаты из рубленой и котлетной массы»
Вариант 1
1. Какие части мяса используют для котлетной массы?
2. Напишите рецептуру котлетной массы.
3. Какие виды панировок используют для полуфабрикатов из котлетной массы?
4. Укажите форму, размер, толщину полуфабрикатов котлет и биточков.
5. Перечислите полуфабрикаты, которые готовят с наименьшим содержанием хлеба.
Вариант 2
1. Перечислите полуфабрикаты, которые готовят с наибольшим содержанием хлеба.
2. С какой целью используют хлеб при приготовлении котлетной массы?
3. Укажите форму, размер, панировку зраз, рулета.
4. Какие способы тепловой обработки используют для полуфабрикатов из котлетной массы?
5. Укажите последовательность приготовления котлетной массы.
Вариант 3
1. Как приготовляют рубленую массу?
2. Какие полуфабрикаты приготовляют из рубленой массы?
3. Как характеризуются такие полуфабрикаты, как бифштекс, филе?
4. Какие части говядины используют для рубленой массы?
5. Как приготовить полуфабрикат люля-кебаб?
Вопросы и задания для зачета по теме «Полуфабрикаты из говядины»
Вариант 1
1. Какие части говядины используют для жаренья?
2. Чем отличается ромштекс от антрекота?
3. Перечислите полуфабрикаты из вырезки.
4. Перечислите крупнокусковые полуфабрикаты из говядины.
5. Какова форма нарезки бефстроганов?
Вариант 2
1. Какие части говядины используют для тушения?
2. Какие части говядины жарят крупным куском?
3. Чем отличается азу от бефстроганова?
4. Перечислите полуфабрикаты из толстого, тонкого края.
5. Какова форма нарезки гуляша?
Вариант 3
1. Перечислите полуфабрикаты, которые нарезают из лопатки.
2. С какой целью мясо для жаренья отбивают?
3. Какие части говядины используют для котлетной и рубленой массы?
4. Из какой части нарезают антрекот, ромштекс?
5. Какова форма нарезки азу?
Вариант 4
1. Из какой части говядины нарезают бифштекс?
2. Какую панировку используют для ромштекса?
3. Перечислите полуфабрикаты для жарки мелкими кусками.
4. Перечислите части передней четвертины говядины.
5. Чем отличается лангет от филе?
Вариант 5
1. Какие части говядины используют для жарки?
2. Перечислите полуфабрикаты, имеющие форму нарезки в виде кубиков, брусочков, соломки.
3. Какие продукты используют для шпигования мяса?
4. Чем отличается бифштекс от лангета?
5. С какой целью отбивают нарезанные порционные полуфабрикаты перед жаркой?
Вопросы и задания для повторения по теме «Обработка баранины, свинины»
Вариант 1
1. Перечислите части мяса, получаемые при разрубе баранины.
2. Какие части баранины используют для жаренья?
3. Из какой части свинины нарезают эскалоп?
4. Какова форма нарезки баранины для плова?
5. Чем отличается эскалоп от шницеля?
Вариант 2
1. Какие части баранины используют для тушения?
2. Перечислите полуфабрикаты, которые нарезают из корейки.
3. В чем отличие полуфабриката плова от рагу?
4. Каковы цель маринования шашлыков?
5. Дайте характеристику шашлыка «по-карски».
Вариант 3
1. Какие полуфабрикаты можно нарезать из окорока свинины?
2. Какие части свинины используют для жаренья?
3. Какова форма нарезки поджарки?
4. Перечислите полуфабрикаты, которые нарезают из грудинки.
5. Чем отличается котлета отбивная от котлеты натуральной?
Вариант 4
1. Какие части баранины используют для приготовления рубленой массы?
2. Из каких частей свинины нарезают эскалоп, шницель, котлеты натуральные?
3. Назовите мелкокусковые полуфабрикаты из свинины.
4. Какова форма нарезки гуляша?
5. Чем отличается поджарка от шашлыка?
ГЛАВА 4. ОБРАБОТКА СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННОЙ ПТИЦЫ И ПЕРНАТОЙ ДИЧИ
Задания и тесты гл. 4 помогут вам закрепить полученные знания по обработке сельскохозяйственной птицы и пернатой дичи. Выполните задания и выберите правильные ответы в тестах гл. 4.
ЗАДАНИЕ № 1
1. Почему мясо птицы усваивается организмом человека легче, чем говядина?
2. Почему для приготовления бульона лучше использовать взрослую птицу?
3. Почему для приготовления бульона не используют старую птицу?
4. Почему для приготовления бульона не используют молодую птицу?
5. В каком состоянии птица поступает на предприятия общественного питания?
6. Как подразделяется птица по упитанности и качеству?
ЗАДАНИЕ №2
1. Для каких супов можно использовать бульон от варки уток и гусей?
2. Какие вещества обусловливают особые вкусовые качества птицы?
3. Почему мясо дичи в отличие от мяса домашней птицы имеет специфический вкус и аромат?
4. Почему дичь используют в основном для жаренья?
5. В каком состоянии дичь поступает на предприятия общественного питания?
6. Какова классификация пернатой дичи, поступающей на предприятия общественного питания?
ЗАДАНИЕ № 3
1. С какой целью птицу заправляют в «кармашек»?
2. Какие существуют способы заправки птицы и дичи?
3. Какие порционные полуфабрикаты приготовляют из филе птицы?
4. Какие отходы от птицы используют для приготовления блюд?
5. Какие полуфабрикаты приготовляют из котлетной массы птицы?
6. Из каких последовательных операций состоит механическая кулинарная обработка сельскохозяйственной птицы?
ЗАДАНИЕ №4
Установите последовательность механической кулинарной обработки сельскохозяйственной птицы.
1. Размораживают на воздухе при температуре 8... 15 °С.
2. Отрубают голову.
3. Опаливают.
4. Натирают мукой или отрубями.
5. Отрубают ноги на 1... 2 см ниже заплюсневого сустава.
6. Делают надрез на коже шеи со стороны спинки.
7. Кожу отгибают и шею отрубают по последний шейный позвонок.
8. Через полученное отверстие потрошат (удаляют пищевод и трахею).
9. Крылья отрубают по локтевой сустав.
10. Тушку промывают.
11. Потрошат птицу через разрез от анального отверстия до начала грудной кости (желудок, печень, сердце, легкое).
12. Тушку заправляют (в «кармашек» или в одну или две нитки).
ТЕСТ № 1
1.
Как размораживают птицу?
а) на воздухе; б) в воде; в) комбинированным способом.
2.
Тушку сельскохозяйственной птицы перед тепловой обработкой заправляют:
а) в «кармашек»; б) в «мешочек»; в) клювиком.
3.
Какова цель заправки птицы?
а) придать ей компактную форму; б) ускорить процесс тепловой обработки; в) удобнее нарезать на порционные куски.
4.
Какую часть птицы используют для приготовления порционных полуфабрикатов?
а) ножки; б) крылышки; в) грудки.
5.
Какие полуфабрикаты приготовляют из филе птицы?
а) котлеты «по-киевски»; б) шницель «по-столичному»; в) котлеты «По​варские».
Примечание. Образец ответов на тесты задания гл. 4: 1, а; 3, в и т.д.
ТЕСТ № 2
1.
В каком виде на предприятия общественного питания поступает сельскохозяйственная птица?
а) потрошеная; б) не ощипанная; в) упитанная.
2. Каким образом заправляют мелкую дичь перед жареньем?
а) ножка в ножку; б) в «кармашек»; в) в одну нитку.
3. Из чего приготавливают котлеты «по-киевски»?
а) из куриных ножек; б) из филе птицы; в) из котлетной массы.
4.
В чем панируют шницель «по-столичному»?
а) в белой панировке; б) в панировке из хлеба, нарезанного соломкой; в I в красной панировке.
5. Как разделывают котлетную массу для котлет «Пожарских»? а) по 1 — 2 шт. на 1 порцию; б) по 2 — 3 шт. на 1 порцию; в) по 3 — 4 шт. на 1 порцию.
ТЕСТ № 3
1. Какая сельскохозяйственная птица поступает на предприятия?
а) I и II категорий; б) жирная; в) обезжиренная.
2. Как панируют котлеты «по-киевски»?
а) в муке или сухарях; б) во 2-й панировке; в) в хлебной соломке.
3.
Как готовят шницель «по-столичному»?
а) из котлетной массы; б) из филе птицы; в) из куриных ножек.
4.
Как готовят «Пожарские» котлеты?
а) из котлетной массы; б) из филе птицы; в) из куриных ножек.
5.
Как панируют котлеты из филе кур?
а) в сухарях; б) в хлебной соломке; в) в белой панировке.
Вопросы и задания для зачета по теме «Обработка сельскохозяйственной птицы и пернатой дичи»
1. В каком виде поступает сельскохозяйственная птица и пернатая дичь на предприятия общественного питания?
2. Составьте схему обработки сельскохозяйственной птицы.
3. Какие способы заправки птицы существуют и для чего заправляют птицу и дичь?
4. Как приготовить котлетную массу из птицы и какие полуфабрикаты можно приготовить из нее?
5. Как приготовить полуфабрикат котлета «по-киевски»?
6. Как приготовить полуфабрикат шницель «по-столичному»?
7. Как приготовить полуфабрикат котлеты «Пожарские»?
8. Как приготовить полуфабрикат рагу из птицы?
9. Как заправляют птицу в «кармашек»?
10.
Как заправляют дичь «ножка в ножку» и в «муфточку»?
РАЗДЕЛ  II ТЕПЛОВАЯ КУЛИНАРНАЯ ОБРАБОТКА
ГЛАВА 5. СПОСОБЫ ТЕПЛОВОЙ КУЛИНАРНОЙ ОБРАБОТКИ
Выполнив задания и ответив на вопросы гл. 5, вы закрепите знания по способам тепловой кулинарной обработки пищевых продуктов.
ТЕСТ № 1
Какие показатели тепловой обработки являются положительными?
а) повышается усвояемость пищи; б) продукты изменяют свой цвет; в) продукты изменяют массу (теряют массу); г) образуются вкусовые и ароматические вещества; д) продукты размягчаются; е) продукты обеззараживаются, так как микроорганизмы погибают; ж) происходит денатурация белков.
ТЕСТ № 2
Какие показатели тепловой обработки являются отрицательными?
а) повышается усвояемость пищи; б) продукты изменяют свой цвет; в) жир плавится, образуя новые вещества; г) образуются вкусовые и ароматические вещества; д) продукты размягчаются; е) продукты обеззараживаются, так как микроорганизмы погибают; ж) происходит потеря растворимых белков, минеральных и ароматических веществ.
ЗАДАНИЕ N3 1
Укажите показатели для всех способов варки и жаренья.
	Способ тепловой обработки
	Краткая характеристика
	Основная температура

	Варка основным способом
	В большом количестве жидкости
	

	Припускание
	В небольшом количестве жидко​сти (Уз массы продукта) под за​крытой крышкой
	101... 102 °С

	Варка на пару
	При плотно закрытой крышке
	


Примечание. Образец ответов на тесты и задания разд. II: 1, а; 2, б; 3, г и т.д.
	Способ тепловой обработки
	Краткая характеристика
	Основная температура

	Варка на водяной бане
	
	

	Жаренье основным способом
	Масса используемого жира сос​тавляет 5... 10 % массы продукта
	

	Жаренье во фритюре
	
	

	Жаренье в жарочном шкафу
	
	

	Жаренье на открытом огне
	
	


ЗАДАНИЕ №2
Укажите показатели для всех вспомогательных и комбинированных способов тепловой обработки.
	№ п/п
	Способ тепловой обработки
	Краткая характеристика
	Основная температура

	1
	Пассерование
	Прогрев продукта в небольшом количестве жира позволяет сохранить ароматические и красящие вещества. Переходя в жир, эти вещества сохраняются при дальнейшей тепловой обработке
	100... 130 "С


	2
	Бланширование
	
	

	3
	Опаливание
	
	

	4
	Тушение
	
	

	5
	Запекание
	
	

	6
	Брезирование
	
	


Вопросы и задания для зачета по теме «Тепловая обработка продуктов»
Вариант 1
1. Перечислите положительные показатели тепловой обработки.
2. Какие способы тепловой обработки относят к основным?
3. Какие способы варки вы знаете? Какой из способов считается лучше и почему?
4. Какой тепловой процесс называют пассерованием?
5. Какие продукты и с какой целью используют для пассерования?
6. Какие факторы влияют на изменение содержания витамина С при тепловой обработке?
7. Что происходит с экстрактивными веществами и жиром при варке мяса, курицы и рыбы?
8. В. Как изменяется протопектин при тепловой обработке?
9. Почему на поверхности супов жир бывает окрашен в оранжевый цвет?
10. Как изменяются белки при тепловой обработке?
Вариант 2
1. I  Перечислите отрицательные показатели тепловой обработки.
2. Какие способы тепловой обработки относят к вспомогательным?
3. Какие способы жаренья вы знаете?
4. Какой тепловой процесс называют бланшированием?
5. Какие продукты подвергают бланшированию и с какой целью?
6. Зачем при варке свеклы добавляют уксус?
7. ". Что происходит с углеводами в процессе тепловой обработки?
8. Почему бульоны возбуждают аппетит?
9. Как сварить зеленые овощи, чтобы сохранился их цвет?
10. Почему при варке увеличивается масса круп и макаронных изделий?
ГЛАВА 6. СУПЫ
Для закрепления полученных знаний о супах выполните следующие задания и ответьте на вопросы тестов гл. 6.
ЗАДАНИЕ № 1
1. Что является жидкой основой для супа?
2. Что используют для гарнира в супы?
3. Какие вещества содержатся в жидкой основе для супов?
4. От чего зависит калорийность супов?
ЗАДАНИЕ №2
1. Укажите пищевую ценность бульонов.
2. Дополните схему (перечислите группы супов).
Классификация супов
	По температуре подачи
	По способу приготовления
	По жидкой основе


3. Перечислите виды бульонов.
ЗАДАНИЕ № 3
1. Что такое бульон?
2. Составьте схему приготовления мясокостного бульона.
3. Что понимают под термином «заправочные супы»?
ЗАДАНИЕ №4
1. Используя знания по общим правилам приготовления супов (8 правил) составьте схему приготовления супа картофельного.
2. От чего зависит последовательность закладки продуктов в супы?
ЗАДАНИЕ №5
1. Перечислите виды борщей.
2. К какой национальной кухне относится борщ?
3. Перечислите продукты, входящие в состав борща.
4. Какой продукт является основным в составе борща?
Вопросы и задания для письменной работы по теме «Варка бульонов»
1. Какие грибы используют для варки бульона?
2. Назовите соотношение грибов и воды при варке бульона.
3. Какие кости используют для варки бульонов?
4. Какие кости следует обжаривать перед варкой бульона?
5. Какие части мяса используют для варки бульонов?
6. Назовите продолжительность варки мясокостных бульонов.
7. Какие виды рыб используют для варки бульонов?
8. Из какой птицы получают хорошие бульоны?
9. Какую птицу используют для варки бульонов?
10.
Как улучшить качество бульонов?
ЗАДАНИЕ № 6
1. Перечислите виды щей.
2. Что используют в качестве жидкой основы для щей?
3. Что является основным продуктом для щей?
4. Перечислите продукты, входящие в щи суточные?
ЗАДАНИЕ № 7
1. Укажите бульон, форму нарезки капусты и особенности приготовления шей.
	Щи
	Используемый бульон
	Форма нарезки капусты
	Особенности приготовления щей

	Из свежей капусты
	
	
	

	Из квашеной
капусты
	
	
	

	Суточные
	
	
	

	«По-уральски»
	
	
	


2. Ответьте на вопросы.
1). Как приготовить тушеную капусту для щей суточных?
2). Какие продукты входят в состав зеленых щей?
ЗАДАНИЕ № 8
1. Укажите формы нарезки овощей для щей.
	Щи
	Капуста
	Морковь
	Петрушка (корень)
	Лук

	Из свежей капусты
	
	
	
	

	Из квашеной капусты
	
	
	
	

	«По-уральски»
	
	
	
	

	Суточные
	
	
	
	


2. Составьте схему приготовления щей из свежей капусты.
ЗАДАНИЕ № 9
1. Укажите формы нарезки овощей для борщей.
	Борщ
	Капуста
	Картофель
	Свекла
	Морковь, лук
	Перец сладкий

	«Украинский»
	
	
	
	
	

	«Московский»
	
	
	
	
	

	«Сибирский»
	
	
	
	
	

	«Флотский»
	
	
	
	
	


2. Составьте схему приготовления борща «Украинского».
ЗАДАНИЕ № 10
1. Как правильно тушить свеклу для борща?
2. Какие способы подготовки свеклы для варки борща вы знаете?
3. Как сохранить цвет свеклы при тушении?
4. Составьте схему приготовления борща «Московского».
5. В чем причина потери цвета борщом в процессе варки? Как можно это исправить?
ЗАДАНИЕ № 11
Укажите форму нарезки свеклы, используемый бульон и особенности приготовления борщей.
	Борщ
	Форма нарезки свеклы
	Используемый бульон
	Особенности приготовления борщей

	«Московский»
	
	
	

	«Украинский»
	
	
	

	«Флотский»
	
	
	

	«Сибирский»
	
	
	


ТЕСТ № 1
Выберите правильный вариант ответа.
1. Какой борщ заправляют чесноком, растертым с салом?
а) «Московский»; б) «Украинский»; в) «Флотский».
2. Какой из перечисленных борщей отличается формой нарезки?
а)«Сибирский»; б) «Московский»; в) «Флотский».
3. В состав какого рассольника входит крупа?
а) «Домашний»; б) «Ленинградский»; в) «Московский».
4.
Назовите борщ, в состав которого не входит картофель.
а)«Украинский»; б) «Московский»; в) «Флотский».
ТЕСТ № 2
Выберите правильный вариант ответа.
1.
Какой борщ готовят на грибном отваре?
а) с черносливом; б) «Флотский»; в) «Московский».
2.
Какой из рассольников готовят без картофеля?
а) «Ленинградский»; б) «Московский»; в) «Домашний».
3. Назовите рассольники, в состав которых входят шпинат и щавель.
а) «Ленинградский»; б) домашний; в) «Московский».
4. В какие щи овощи нарезают мелкими кубиками (рубят)?
а) суточные; б) «по-уральски»; в) из свежей капусты.
5. Какой борщ подается с мясным набором?
а) «Сибирский»; б) «Московский»; в) «Флотский».
ТЕСТ № 3
Укажите соответствие названия борща особенностям его приготовления.

1 Московский». 2. «Украинский». 3. «Флотский». 4. «Сибирский».
а)
фасоль варят отдельно, борщ подают с фрикадельками; форма нарезки овощей следующая: картофель — кубиками, капуста — шашками, другие овощи — ломтиками;
б)
в бульоне варят копчености, нарезка овощей следующая: картофель — кубиками, капуста — шашками, другие овощи — ломтиками;
в)
форма нарезки овощей следующая: картофель — брусочками, капуста и другие овощи — соломкой; борщ заправляют чесноком и салом;
г)
готовят без картофеля; отпускается с мясным набором (не менее трех видов); в бульоне варят ветчинные кости; при отпуске подают ватрушки с творогом.
ТЕСТ № 4
Укажите соответствие названия щей особенностям их приготовления или отпуска.
1. Щи суточные. 2 «По-уральски». 3. «Зеленые». 4. Из свежей капусты.
а)
готовят с перловой крупой или рисом;
б)
подают с половинкой яйца, сваренного вкрутую;
в)
квашеную капусту рубят и тушат с ветчинными костями;
г)
овощи и капусту шинкуют соломкой;
д)
все овощи нарезают дольками, капусту — шашками.
ЗАДАНИЕ № 12
1. Перечислите виды рассольников.
2. Что является жидкой основой для рассольников?
3. Перечислите продукты, входящие в состав рассольников.
4. В какой рассольник при отпуске не кладется сметана?
ЗАДАНИЕ № 13
1. Укажите форму нарезки овощей, используемый бульон и особенности приготовления рассольника.
	№ п/п
	Рассольник
	Форма нарезки овощей
	Используемый бульон
	Особенности приго​товления

	1
	«Ленинградский»
	Картофель —
Соленые огурцы —
Морковь, лук —
Картофель —
Соленые огурцы —
Капуста —
Морковь, лук —
Белые коренья —
Соленые огурцы —
	
	

	
	
	
	
	

	2
	«

Домашний»
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	3
	«Московский»
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


2. Ответьте на вопросы.
1). Как подготовить соленые огурцы для рассольника?

2). Какова последовательность закладки продуктов в рассольники и от чего она зависит?
3). В чем заключается цель пассерования моркови и лука?
ТЕСТ № 5
Укажите соответствие названия рассольников особенностям их приготовления.
1. «Домашний». 2. «Ленинградский». 3. «Московский». 4. Рассольник.
а)
без картофеля, на курином бульоне, с потрохами, почками, заправляют льезоном;
б)
с капустой, при отпуске кладут сметану и посыпают мелкорубленой зеленью;
в)
с перловой крупой (рисом);
г)
с картофелем, можно добавлять щавель, шпинат.
Вопросы и задания для зачета по теме «Щи, борщи, рассольники»
1. Дайте определение понятию «заправочные супы».
2. Перечислите виды заправочных супов.
3. Какие группы супов вы знаете?
4. Какие виды борщей вы знаете?
5. Перечислите отличительные особенности борщей «Московского» и «Украинского».
6. Какие виды щей вы знаете?
7. Что является жидкой основой для щей?
8. Какие продукты входят в состав щей?
9. Перечислите отличительные особенности щей суточных и «по-уральски».
10. Перечислите отличительные особенности щей зеленых.
11. Перечислите виды рассольников.
12. Чем отличается рассольник «Домашний» от «Ленинградского»?
13. Чем отличается борщ «Флотский» от «Московского»?
14. Приведите отличительную особенность приготовления борща «Сибирского»?
15. Как исправить цвет борща, потерявшего яркую окраску?
16. Если щи из квашеной капусты получились очень кислыми, что нужно сделать, чтобы их вкус соответствовал требованиям?
17. Если у рассольника получился недостаточно выраженный вкус, что нужно сделать, чтобы его вкус соответствовал требованиям?
18. Как подготовить перловую крупу для рассольника?
19. Какова последовательность закладки продуктов в борщ «Украинский»?
20. Что определяет последовательность закладки продуктов в рассольники?
21. Как тушить квашеную капусту для щей?
22. Как тушить свеклу для борщей?
23. Как нарезают овощи для щей из свежей капусты?
24. Как подготовить соленые огурцы для рассольников?
Вопросы и задания для контрольной работы по теме «Щи, борщи, рассольники»
Вариант 1
1. Составьте схему приготовления щей «по-уральски».
2. Составьте схему приготовления борща «Украинского».
3. Составьте схему приготовления рассольника.
4. Как исправить цвет борща, потерявшего окраску?
Вариант 2
1. Составьте схему приготовления щей из щавеля.
2. Составьте схему приготовления борща «Московского».
3. Составьте схему приготовления рассольника «Домашнего».
4. Если щи из квашеной капусты очень кислые, что нужно сделать, чтобы их вкус соответствовал требованиям?
Вариант 3
1. Составьте схему приготовления щей из свежей капусты.
2. Составьте схему приготовления борща «Сибирского».
3. Составьте схему приготовления рассольника «Ленинградского».
4. Если у рассольника недостаточно выраженный вкус, что нужно сделать, чтобы его вкус соответствовал требованиям?
Домашнее задание. «Кулинарная география». Продолжите названия супов, связанные с наименованием городов, сел, краев и областей.
	Щи
	Борщ
	Рассольник

	«По-уральски»
	«Московский»
	«Ленинградский»

	
	
	

	
	
	

	
	
	


ЗАДАНИЕ № 14
Ответьте на вопросы и выполните задания.
1. Перечислите виды овощных супов.
2. Как подготовить перловую крупу для варки картофельного супа с крупой?
3. Как подготовить фасоль, горох, чечевицу для варки картофельного супа с бобовыми?
4. Составьте схему приготовления картофельного супа с макаронами.
ЗАДАНИЕ № 15
1. Укажите форму нарезки овощей для супов по образцу.
	Суп
	Форма нарезки

	
	картофеля
	моркови, корня петрушки
	лука
	свежей капусты

	«Крестьян​ский»
	
	
	
	

	Из овощей
	
	
	
	

	Картофельный
	
	
	
	

	Картофельный с бобовыми
	
	
	
	

	Картофельный с вермишелью
	Брусочки сече​нием 0,7 х 1 см, длиной З...4см
	Соломка длиной 4...5см, толщи​ной 0,2 см
	Соломка дли​ной 4... 5 см, толщиной 0,2 см
	


2. Ответьте на вопросы.
1). Какова цель пассерования моркови и лука при приготовлении супов?
2). С какой целью супы при отпуске посыпают зеленью петрушки или укропа (3 г на 1 порцию)?
ЗАДАНИЕ № 16
1. Как приготовить тесто для лапши?
2. Какую жидкую основу можно использовать для приготовления супа «Лапша домашняя»?
3. Составьте технологическую схему приготовления супа «Лапша домашняя».
4. Дайте качественную характеристику блюда по следующим показателям: внешний вид; цвет; вкус; запах; консистенция лапши и овощей.
5. Какова норма отпуска блюда «Лапша домашняя» и температура его подачи?
ЗАДАНИЕ № 17
1. Как приготовить суп с домашней лапшой?
2. Что нужно сделать при приготовлении супа, чтобы бульон оставался прозрачным?
3. Как правильно хранить супы, чтобы при длительном хранении не ухудшался их вкус и внешний вид, не понижалась витаминная активность, супы не выкипали, не переваривались, не подгорали?
4. Какова температура подачи горячих и холодных супов?
5. Если суп пересолен, что вы будете делать.
ЗАДАНИЕ № 18
1. Укажите последовательность приготовления супа-харчо.
	Операция
	Последовательность приготовления

	Грудинку баранью массой 25... 30 г рубят на куски в виде кубиков
	

	Быстро доводят до кипения
	

	Заливают холодной водой
	

	Снимают пену и варят при медленном кипении до готовности мяса
	

	Репчатый лук нарезают крошкой, пассе​руют
	

	Томатное пюре пассеруют
	

	Бульон процеживают
	

	Перец острый стручковый мелко режут
	


	Операция
	Последовательность приготовления

	В процеженный бульон кладут кусочки мяса, промытую рисовую крупу, репча​тый лук и варят
	

	Добавляют соль, толченый чеснок и ва​рят до готовности
	

	В конце варки кладут пассерованное томатное пюре, перец, соус ткемали, хмели-сунели
	

	Суп настаивают в течение 1О...15мин
	

	Отпускают при температуре 75 °С, посыпают зеленью петрушки или кинзы
	


2. Охарактеризуйте следующие показатели супа-харчо: внешний вид; цвет вкус; запах; консистенция.
ЗАДАНИЕ № 19
1. Укажите последовательность приготовления супа-пюре из картофеля.
	Операция
	Последовательность приготовления

	Бульон доводят до кипения
	

	Картофель промывают, очищают от глазков и темных пятен
	

	Морковь и лук нарезают и пассеруют при температуре 110... 120°С в течение 10... 15 мин
	

	Готовят белый соус основной и соединяют с протертыми овощами, проваривают
	

	В кипящий бульон закладывают картофель, варят до полуготовности
	

	Готовый картофель и овощи протирают и разводят бульоном
	

	Готовый суп охлаждают до температуры 70 °С и заправляют льезоном или горячим молоком и сливочным маслом
	

	Готовят льезон (желтки сырых яиц проваривают с молоком до загустения на водяной бане)
	

	При отпуске супа-пюре в тарелку можно положить гарнир (15 г на 1 порцию), пассерованный лук-порей
	

	Отдельно на пирожковой тарелке подают гренки из пшеничного хлеба, нарезанного мелкими кубиками
	


2. Охарактеризуйте следующие показатели супа-пюре из картофеля: внешний вид; цвет; вкус; запах; консистенция.
ЗАДАНИЕ № 20
1. Перечислите ассортимент молочных супов.
2. Почему овощи, макароны и рис (для молочного супа) сначала варят в воде до полуготовности, а затем в молоке?
3. Перечислите продукты, входящие в состав супа молочного с овощами.
ЗАДАНИЕ № 21
1. Что служит основой для супов-пюре?
2. Перечислите продукты, входящие в состав супов-пюре.
3. Из каких последовательных операций состоит схема приготовления супов-пюре?
ЗАДАНИЕ № 22
1. Что является жидкой основой для сладких супов?
2. Что используют в качестве загустителя жидкой основы?
3. Что используют в качестве гарнира для сладких супов при отпуске?
4. При какой температуре отпускают сладкие супы?
ЗАДАНИЕ №23
1. Допишите технологическую схему приготовления сладкого супа из яблок.




2. Ответьте на вопросы.
1). Если суп недостаточно кислый, что можно добавить: уксус или лимонную кислоту?
2). Почему для приготовления сладкого супа используется картофельный крахмал?
3). Что используют в качестве гарнира при отпуске сладкого супа?
ЗАДАНИЕ №24
1. Определите название холодного супа по набору продуктов и составьте схему его приготовления (по вариантам).
	Вариант 1
	Масса, г
	Вариант 2
	Масса, г

	Квас
	300 мл
	Свекла
	125

	Лук зеленый
	38
	Лук зеленый
	31

	Огурцы свежие
	81
	Огурцы свежие
	63

	Картофель
	100
	Сметана
	40

	Морковь
	25
	Яйцо вареное
	20

	Редис
	32
	Соль
	5

	Сметана
	30
	Уксус 3%-ный
	8

	Яйцо вареное
	20
	Укроп
	5

	Сахар
	5
	
	

	Горчица
	2
	
	

	Соль
	5
	
	

	Укроп
	5
	
	


2. Каковы температура подачи холодных супов и сроки их хранения?
ЗАДАНИЕ № 25
1. Определите названия холодных супов по входящим в рецептуры продуктам
	
	
	

	Рецептура № 1
	
	Рецептура № 2
	Рецептура № 3
	
	Рецептура № 4

	Квас — 300 мл
	
	Квас — 300 мл
	—
	
	—


	Лук зеленый —
38 г
	
	Лук зеленый — 30 г
	Лук зеленый — 30 г
	
	Лук зеленый — 50 г

	Огурцы свежие —
75 г
	
	Огурцы свежие — 63 г
	Огурцы свежие — 63 г
	
	Огурцы свежие — 63г

	Сметана — 20 г
	
	Сметана — 40 г
	Сметана — 40 г
	
	Сметана — 40 г

	Яйца вареные — У2 шт.
	
	Яйца вареные — У2 шт.
	Яйца вареные — xli шт.
	
	Яйца вареные — У2 шт.

	Сахар — 5 г
	
	Сахар — 5 г
	Сахар — 5 г
	
	Сахар — 5 г

	Горчица — 2 г
	
	Горчица — 2 г
	Морковь — 24 г
	
	—

	Соль— 1 ...5 г
	
	Соль — 5 г
	Соль — 5 г
	
	Укроп— 18 г

	Укроп — 5 г
	
	Укроп — 5 г
	Укроп — 5 г
	
	Щавель- 100 г

	Говядина отвар​ная — 40 г
	
	Свекла — 100 г
	Свекла — 125 г
	
	Шпинат — 100 г

	—
	
	Уксус 3%-ный — 8 мл
	Уксус 3%-ный — 8 мл
	
	—


2. Ответьте на вопросы.
1). Какие санитарные требования предъявляются при приготовлении холодных супов?
2). Составьте схему приготовления холодного супа по рецептуре № 4.
ТЕСТ № 6
Установите соответствие формы нарезки овощей виду заправочного супа

 1. Суп из овощей. 2. С крупами. 3. «Крестьянский». 4. С макаронами.
а)
картофель — брусочками, морковь, лук — соломкой;
б)
картофель — средними кубиками, морковь, лук — мелкими кубиками;
в)
капуста — шашками, морковь, лук и картофель — дольками;
г)
капуста — шашками, картофель — крупными кубиками, морковь — кружочками.
ТЕСТ № 7
Установите соответствие формы нарезки овощей виду заправочного супа

 1. Борщ «Украинский». 2. Рассольник «Домашний». 3. Щи из свежей капусты. 4. Щи «по-уральски». 5. Борщ «Московский».
а)
капусту рубят и тушат, коренья и лук нарезают мелкими кубиками;
б)
капуста — соломкой, коренья и лук — соломкой;
в)
картофель — брусочками, капуста, морковь, лук, свекла — соломкой;
г)
капуста, морковь, репчатый лук, свекла — соломкой;
д)
капуста — шашками, коренья и репчатый лук — дольками.
ТЕСТ № 8
Выберите правильный вариант ответа.
1. Какая жидкая основа у борща холодного?
а) квас; б) бульон; в) свекольный отвар.
2. Какая жидкая основа у щей зеленых с яйцом?
а) квас; б) овощной отвар; в) свекольный отвар.
3. Какая форма нарезки для овощей используется в холодных супах?
а) соломка; б) мелкие кубики; в) ломтики.
4. При какой температуре отпускают холодные супы?
а) 8...10°С; б) 14...15°С; в) 15...20"С.
5.
Что добавляют в свеклу, когда ее припускают для борща холодного и свекольника?
а) томат; б) уксус 3%-ный; в) сахар.
ТЕСТ № 9
Выберите правильный вариант ответа.
1.
Что делают с продуктами, чтобы получить супы-пюре однородной нежной консистенции?
а) протирают; б) сильно разваривают; в) припускают мелко нарезанными.
2.
С какой целью супы-пюре из овощей в процессе приготовления заправляют белым соусом?
а) для повышения пищевой ценности; б) для однородной консистенции; в) для улучшения вкуса.
3.
Чем заправляют супы-пюре (не доводя до кипения) перед отпуском для улучшения вкуса и повышения пищевой ценности?
а) белым соусом; б) льезоном, сливочным маслом; в) сливками и сливочным маслом.
4.
При какой температуре отпускают супы-пюре?
а) 65 °С; б) 75 °С; в) 80 °С.
5.
Можно ли при отпуске супов-пюре в тарелку добавить небольшое количество отварных основных или дополнительных продуктов?
а) да; б) нет.
Вопросы для повторения по теме «Супы»
1. Каково значение супов в питании?
2. На какие группы подразделяют супы по способу приготовления?
3. На какие группы подразделяют супы в зависимости от жидкой основы?
4. Как приготовляют и используют мясокостный бульон?
5. Какие супы называют заправочными? Какова их характерная особенность?
6. Какие супы заправляют мучной пассеровкой и для какой цели?
7. Каковы особенности борща «Московского»?
8. Как приготовляют и отпускают борщ «Украинский»?
9. Как приготовляют и отпускают щи из свежей капусты?
10. Как приготовляют и отпускают щи из квашеной капусты?
11. Каковы особенности щей суточных?
12. Как приготовляют и отпускают рассольник «Ленинградский»?
13. Как приготовляют суп-харчо с бараниной?
14. Как приготовляют суп гороховый со свининой?
15. Как приготовляют и отпускают окрошку мясную?
16. Как приготовляют и отпускают борщ холодный?
ГЛАВА 7. СОУСЫ
Для закрепления полученных знаний о соусах выполните следующие задания и ответьте на вопросы тестов гл. 7.
ЗАДАНИЕ № 1
1. Перечислите виды мучных пассеровок.
2. Укажите цель пассерования муки.
3. Назовите классификацию соусов в зависимости от жидкой основы, по температуре подачи, по цвету, по консистенции.
ЗАДАНИЕ №2
Укажите соответствие вида мучной пассеровки технологии ее приготовления.
	№ п/п
	Пассеровка
	Технология приготовления

	1
	Красная пассеровка
	а) муку пассеруют, перемешивают с кусоч​ками сливочного масла до однородного по консистенции маслянистого комка; пассеро​вку готовят порционно в небольшом количе​стве

б) для пассеровки муку просеивают, насыпа​ют на противень слоем 3... 5 см, нагревают при температуре 150 °С, непрерывно помешивая;

в) муку вводят в растопленное масло и, не​прерывно помешивая, нагревают при темпе​ратуре 120 °С до тех пор, пока она не приоб​ретет кремовый оттенок

	2
	Белая пассеровка
	

	3
	Холодная пассеровка
	


ЗАДАНИЕ № 3
1. Допишите пропущенные технологические операции приготовления со​уса красного основного: s
а)
приготовление коричневого бульона;
б)
приготовление красной мучной пассеровки;
в)
... ;
г)
соединение подготовленных компонентов;
д)
варка соуса в течение ... 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
870 г
лук репчатый
298 г
маргарин столовый
38 г
уксус 9%-ный
70 г
лавровый лист
2 — 3 шт.
перец черный горошком
0,02 г
маргарин
20 г
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 (мадера)
	красное вино мадера доводят до кипения и быстро добавляют в соус красный основной; заправ​ляют сливочным маслом или маргарином
	а) К биточкам, котле​там жареным, для запе​кания говядины;

б) к блюдам из отвар​ного и жареного мяса, из котлетной массы;

в) к блюдам из отварно​го и жареного мяса, дичи;

г) к блюдам из котлет​ной или натуральной рубленой массы, жаре​ной колбасе, сосискам, сарделькам, отварным субпродуктам


	Соус луковый (мирантон)
	Лук репчатый нарезают солом​кой, пассеруют, добавляют перец горошком, лавровый лист, уксус и прогревают до испарения уксу​са, специи удаляют, лук вводят в соус красный основной, провари​вают, заправляют маслом или маргарином
	

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

	Луковый с горчицей (роббер)
	Лук рубят мелкими кубиками, пассеруют, добавляют в соус красный основной, варят 15 мин, добавляют горчицу, соль, соус «Южный» (не кипятят) и заправ​ляют маслом или маргарином
	


ЗАДАНИЕ №6
1. Допишите схему приготовления соуса белого основного.

2. Перечислите соусы, производные от соуса белого основного.
3. При какой температуре готовят белую мучную пассеровку?
ЗАДАНИЕ № 7
1. По представленному набору продуктов определите название соуса: мука пшеничная, маргарин, бульон, морковь, лук репчатый, петрушка (корень), томатное пюре (350 г), соль, сахар, лимонная кислота.
2. На каких бульонах можно приготовить соус?
3. К каким блюдам используют соус?
ЗАДАНИЕ № 8
1. Перечислите соусы, производные от соуса белого основного рыбного.
2. Определите название соуса по представленному набору продуктов: мука пшеничная, концентрированный бульон, белые коренья, лук репчатый, лимонный сок, белое сухое вино, шампиньоны или отвар от них, масло сливочное.
3. К каким блюдам подают такой соус?
ЗАДАНИЕ № 9
1. Допишите схему.
2. 
2. Перечислите соусы, производные соуса от молочного основного соуса.
3. Какие качественные требования предъявляются к соусу молочному основному?
ЗАДАНИЕ № 10
Соотнесите правильно название соуса, технологию его приготовления и кулинарное использование.
	Соус
	Технология приготовления
	Кулинарное использование

	Сметанный
	1. В готовый сметанный соус добавляют томатное пюре, уваренное до половины объема, добавляют соль, молотый перец, доводят до кипения
2. Белую сухую или жировую пассеровку разводят горячим бульоном; сметану доводят до кипения, соединяют с горя​чим белым соусом, добавляют соль, до​водят до кипения в течение 3... 5 мин, процеживают, снова доводят до кипения и защипывают сливочным маслом

	а) Для приготовления овощных фаршированных блюд, запекания овощных блюд, к тефтелям; б) к котлетам, лангету, бефстроганову, биточкам, печени и другим мясным блюдам; в) к мясным, рыбным, овощным, творожным блюдам и для приготов​ления производных соусов;


	Сметанный с томатом
	
	

	Сметанный ; луком
Сметанный : хреном
	3. Корень хрена мелко натирают, пассеру​ют на сливочном масле, вводят 9%-ный уксус, лавровый лист, перец горошком и проваренный в течение 5 мин для арома​тизации хрен; удаляют перец и лавровый лист, соединяют с готовым соусом, добав​ляют соль, доводят до кипения
4. Репчатый лук нарезают тонкой солом​кой и пассеруют до размягчения, но без образования поджаристой корочки; в го​товый соус сметанный основной заклады​вают подготовленный лук и проваривают в течение 7... 10 мин; добавляют соль, «кет​чуп», доводят до кипения
	г) к отварной говядине, языку, ветчине, рулету, для запекания мясных блюд


Примечание. Вариант ответа: Сметанный — 2, в.
ЗАДАНИЕ № 11
Установите соответствие масляных смесей холодным и горячим блюдам.
1. Бутерброды. 2. Яйца фаршированные. 3. Торты бутербродные. 4. Антрекот. 5. Рыба фри.
а)
зеленое масло;
б)
сырное масло;
в)
селедочное масло;
г)
розовое масло.
ЗАДАНИЕ № 12
1. Установите соответствие масляных смесей их кулинарному использованию.
	№ п/п
	Масляная смесь
	Кулинарное использование


	1
	Масло зеленое
	а) для бутербродов, как холодную закуску, для фарширования б) к бифштексу, антрекоту, рыбе фри, для бутербродов в) для бутербродов и как холодную закуску г) для бутербродов и оформления холодных блюд д) для бутербродов

	2
	Масло селедочное
	

	3
	Масло сырное
	

	4
	Масло розовое
	

	5
	Масло с горчицей
	


2. Ответьте на вопросы.
1). Как и сколько времени можно хранить масляные смеси?
2). Какую форму придают масляным смесям при отпуске к блюдам из мяса и рыбы?
ЗАДАНИЕ № 13
1.
Укажите операции, пропущенные при приготовлении соусов.
Соус польский натуральный
Вареные яйца мелко-мелко шинкуют.
Зелень петрушки мелко шинкуют.
… .
Соединяют с яйцами и зеленью.

Добавляют соль, лимонный сок.
... не выше 70 °С.
Подают к отварной рыбе, отварной капусте.
Соус сухарный
Сухари пшеничного хлеба размалывают.
Просеивают и поджаривают.
…
Процеживают и вводят поджаренные сухари.
Добавляют соль, лимонный сок.
Подают к отварной капусте: цветной, белокочанной, брюссельской.
2.
Можно ли использовать эти соусы с соусом белым основным?
ЗАДАНИЕ № 14
1. Закончите составление схемы приготовления соуса майонез.

2. Можно ли приготовить соус майонез с белым соусом?
3. Перечислите производные соусы на основе соуса майонез.
ЗАДАНИЕ № 15
1. По представленному набору продуктов закончите составление схемы приготовления соуса «Маринад овощной с томатом».

2. Какие маринады можно приготовить?
3. Для каких блюд используют маринады?
4. Дайте качественную характеристику соусу «Маринад овощной с томатом» по следующим показателям: внешний вид (форма нарезки овощей), цвет, вкус, аромат, консистенция.
ЗАДАНИЕ № 16
1. Установите соответствие заправок и соуса продуктам для их приготовления.
	№ п/п
	Заправка и соус
	Продукты

	1
	Для салатов
	а) Масло растительное, желтки яйца, горчица, сахар, уксус 3%-ный, соль; б) масло растительное, горчица, уксус 3%-ный, соль, сахар, перец черный молотый; в) масло растительное, уксус 3%-ный, сахар, соль, перец черный молотый


	2
	Горчичная
	

	3
	Соус майонез
	


2. Перечислите все виды заправок и укажите их назначение.
ЗАДАНИЕ № 17
1. Составьте схему приготовления соуса сладкого из свежих яблок, используя перечисленные продукты.
2. К каким блюдам подают сладкий соус из яблок?
3. Приведите качественную характеристику соуса сладкого из яблок по следующим показателям:
а)
внешний вид;
б)
цвет;
в)
вкус;
г)
запах;
д)
консистенция.
ЗАДАНИЕ № 18
1. Почему соус, приготовленный на муке (томатный, белый, молочный, сметанный), имеет запах сырой муки, клейкость?
2. Если в соусе красном имеются комочки заварившейся муки, то в чем причина этого недостатка и как его устранить?
3. Если поверхность соуса на муке (красный, белый и т.д.) покрыта подсохшей корочкой, в чем причина ее появления?
4. Если в соусе красном с горчицей имеются крупинки свернувшейся горчицы, в чем причина этого недостатка?
5. Если соус яблочный имеет жидкую консистенцию, то в чем причина этого недостатка и как его исправить?
ЗАДАНИЕ № 19
1. Какова причина того, что соус имеет водянистый, слабо выраженный вкус мяса, рыбы?
2. В каких случаях в соусе белом имеются вкрапления темноокрашенных частичек, а вкус соуса горьковатый?
3. Если соус рыбный горчит, в чем причина?
4. Если соус польский безвкусный, то в чем причина этого недостатка и как его исправить?
5. Что является причиной появления в соусе белом с яйцом хлопьев свернувшегося белка и неоднородной консистенции?
ЗАДАНИЕ №20
1. Как исправить такой недостаток, как жидкая консистенция соуса маринада?
2. Если на поверхности соуса сметанного имеется слой отсекшегося масла, то как определить причину этого недостатка?
3. Как определить причину недостаточно острого вкуса соуса маринада? Как исправить этот недостаток?
4. Если соус майонез горчит, в чем причина этого недостатка?
5. Если соус из кураги имеет жидкую консистенцию, то в чем причина этого недостатка и как его исправить?
ТЕСТ № 1
Выберите правильный вариант ответа.
1.
Форма нарезки овощей для приготовления соуса «Маринад овощной с томатом»:
а) кубиками; б) дольками; в) соломкой; г) кружочками.
2.
Для какого соуса используется коричневый бульон?
а) томатный; б) луковый; в) сметанный.
3.
Для какого соуса используют следующие продукты: томат, морковь, лук, рыбный бульон, растительное масло, соль, специи, уксус 3%-ный?
а) томатный; б) красный основной; в) маринад овощной.
4.
К какой группе соусов относится соус майонез?
а) на сливочном масле; б) на муке; в) на растительном масле; г) на уксусе.
5.
Какая мучная пассеровка используется для приготовления соуса парового?
а) белая; б) красная; в) холодная; г) сухая.
6.
Для какого соуса соус луковый является основным?
а) для красного; б) для томатного; в) с горчицей; г) с огурцами.
ТЕСТ № 2
Выберите правильный вариант ответа.
1. Производным какого соуса является соус луковый?
а) белого; б) красного; в) томатного, г) грибного.
2. Производным какого соуса является кисло-сладкий соус?
3. а) сметанного; б) белого; в) молочного; г) красного.
4. К какой группе соусов относятся салатные заправки?
а) на уксусе; б) на бульоне; в) на растительном масле; г) на сливочном масле.
4.
Какая мучная пассеровка используется для приготовления молочного соуса?
а) сухая; б) жировая; в) холодная.
5.
Для приготовления какого соуса используют масло сливочное, яйцо вареное, зелень петрушки, лимонную кислоту, соль?
а) соус белое вино; б) соус сухарный; в) соус польский; г) соус белый с яйцом.
6.
Что является жидкой основой для соуса красного основного?
а) мясной бульон; б) рыбный бульон; в) грибной отвар; г) коричневый бульон.
7.
Производным какого соуса является соус томатный?
а) белого; б) красного; в) молочного; г) лукового.
ТЕСТ № 3
Выберите правильный вариант ответа.
1.
Какой продукт используется как загуститель при приготовлении сладкого соуса из клюквы?
а) мука; б) крахмал; в) манная крупа.
2. Какова температура пассерования муки для соусов?
а) 200 °С; б) ПО "С; в) 140 °С; г) 50 "С.
3. Какой соус имеет однородную консистенцию?
а) луковый; б) грибной; в) сметанный; г) сухарный.
4.
Какой соус готовят с добавлением рубленого вареного яйца и зелени?
а) белое вино; б) паровой; в) польский; г) рассол.
5.
Какая пассеровка используется для приготовления соуса сметанного натурального?
а) жировая мучная; б) холодная мучная; в) сухая мучная.
6.
Каким бульоном разводят жировую мучную пассеровку?
а) холодным; б) горячим.
7.
Какой по консистенции соус молочный используют для фарширования котлет из курицы?
а) жидкий; б) густой; в) средней густоты.
ТЕСТ № 4
Выберите правильный вариант ответа.
1.
Какие соусы используют в холодном состоянии?
а) соус с рассолом, маринад овощной; б) майонез, заправки, маринад; в) салатная заправка, соус красный.
2.
При отпуске каких блюд используют соус молочный с луком?
а) из овощей и рыбы; б) к запеканкам из круп; в) к жареному мясу из баранины.
3. При отпуске каких блюд используют маринад овощной с томатом?
а) овощей жареных; б) рыбы жареной; в) мяса отварного.
4. Какую жидкую основу используют для соуса красного основного?
а) бульон мясо-костный; б) бульон рыбный; в) коричневый бульон.
5. Какую жидкую основу используют для холодных соусов?
а) растительное масло, уксус; б) сметану, сливки; в) бульон, уксус, масло сливочное.
6.
При отпуске каких блюд используют соус красный с луком?
а) котлет, биточков, рулета, для запекания мяса; б) сарделек, сосисок, ветчины; в) блюд из субпродуктов, блюд из картофельной массы.
7.
К каким блюдам используют соус белый основной?
а) для запекания мяса или рыбы, супов; б) к биточкам, котлетам из кур: в) к блюдам из овощей, к сосискам.
ТЕСТ № 5
Выберите правильный вариант ответа.
1.
При какой температуре муку предварительно пассеруют, чтобы соус был эластичным, однородным, без комков?
а) 150... 180"С; б) 120... 150"С; в) 100... 120°С.
2.
Какова масса используемой муки для приготовления 1 л жидкого соуса без гарнира?
а) 25...35 г; б) 25...50 г; в) 35...70 г.
3.
В течение какого времени варят коричневый бульон из обжаренных костей при слабом кипении?
а) 2...3 ч; б) 4...5 ч; в) 5... 10 ч.
4. К какому блюду подают белый основной соус на рыбном бульоне?
а) к рыбе .жареной; б) к рыбе отварной; в) к рыбе запеченной.
5. К какому блюду подают соус томатный на мясном бульоне?
а) к мясу отварному; б) к блюдам из овощей; в) к блюду из котлетной массы.
6.
К какому блюду подают соус белый с рассолом?
а) к рыбе жареной; б) к рыбе припущенной; в) к рыбе запеченной.
7.
Как используют соус луковый?
а) для запекания мяса; б) для запекания рыбы; в) к блюдам из овощей.
Вопросы и задания для зачета по теме «Соусы»
Вариант 1
1. По каким признакам классифицируют соусы?
2. Составьте технологическую схему приготовления красного основного соуса.
3. Назовите производные соусы от красного основного и их кулинарное использование.
4. Для каких блюд используют соус сухарный?
5. Составьте технологическую схему приготовления рыбного желе.
Вариант 2
1. Какие пассеровки и бульоны используют для приготовления соусов?
2. Составьте технологическую схему приготовления белого основного соуса на рыбном бульоне.
3. Перечислите производные соусы от белого основного рыбного соуса. Как используются эти соусы?
4. Как приготовить соус сладкий из кураги?
5. Как приготовить соус польский?
Вариант 3
1. Каково значение соусов в питании?
2. Составьте технологическую схему приготовления соуса томатного на мясном бульоне и назовите его кулинарное использование.
3. Перечислите три вида молочных соусов по консистенции. Назовите кулинарное использование этих соусов.
4. Как приготовить соус грибной?
5. Как приготовить салатную заправку?
ГЛАВА 8. БЛЮДА И ГАРНИРЫ ИЗ КРУП, БОБОВЫХ И МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ
Для закрепления полученных знаний о блюдах и гарнирах из круп, бобовых и макаронных изделий выполните следующие задания и ответьте на вопросы тестов гл. 8.
ЗАДАНИЕ № 1
1. Перечислите виды круп.
2. Назовите пищевую ценность круп.
3. Как подготовить к варке следующие крупы: а) мелкие и дробленые;
б) пшенную, рисовую, перловую; в) дробленые и плющеные; г) гречневую.
ЗАДАНИЕ №2
1. Укажите количество жидкости (л) и выход (кг) для вязких и жидких каш на 1 кг крупы.
	Вариант
	Каша

	1
	рассыпчатая
	вязкая
	жидкая

	
	Крупа гречневая — 1 кг Вода — 1,5 л
	Крупа гречневая — 1 кг Вода, молоко — ...
	Крупа рисовая — 1 кг Молоко, вода — ...

	
	Выход — 2,1 кг
	Выход — ...
	Выход — ...

	2
	Крупа рисовая — 1 кг Вода — 2,1 л
	Крупа рисовая — 1 кг Молоко, вода — ...
	Крупа манная — 1 кг Молоко, вода — ...

	
	Выход — 2,8 кг
	Выход — ...
	Выход — ...


2. Поясните, как определяют необходимое количество соли при варке каш.
ЗАДАНИЕ № 3
1. Составьте схемы приготовления рассыпчатых каш в соответствии с правилами варки каш.

2. Объясните причины возникновения следующих недопустимых дефектов крупяных гарниров и каш:
а)
разварившиеся, слипающиеся зерна;
б)
наличие темных крупинок зерновой примеси;
в)
горьковатый привкус;
г)
 крупа недоварена.
К дефектам каш относят также наличие затхлости, вкус подгорелой крупы и пересоленность.
ЗАДАНИЕ №4
1.
Укажите норму жидкости для приготовления .1 кг рассыпчатых каш:
а)
гречневая;
б)
рисовая:
припущенная;
откидная;
в)
пшенная.
2. За счет чего происходит размягчение круп при варке?
3. Какие дефекты могут возникнуть при варке рассыпчатых каш?
ЗАДАНИЕ №5
1. Допишите схему приготовления вязких каш в соответствии с правилами.






2.Почему пшенную крупу промывают 3-4 раза горячей водой?
3. Почему рисовую крупу варят сначала в воде, а потом в молоке?
4. Как используют вязкие каши?
ЗАДАНИЕ № 6
1. Что происходит с крупами во время тепловой обработки?
2. Рассчитайте количество крупы, воды и соли для приготовления 10 порций каши гречневой рассыпчатой с молоком, если на 1 порцию отпускают по 200 г каши.
ЗАДАНИЕ № 7
1. Какие виды каш используют для гарниров и для приготовления запеканок, пудингов, котлет и биточков?
2. Составьте схему приготовления каши гречневой рассыпчатой.
3. Приведите качественную характеристику по всем показателям рассыпчатых каш.
ЗАДАНИЕ № 8
1. Составьте технологическую схему приготовления вязкой рисовой каши (рис, вода, молоко, соль, сахар).
2. Приведите качественную характеристику вязкой рисовой каши по всем показателям.
3. Как используют вязкую рисовую кашу?
ЗАДАНИЕ № 9
Используя материал учебника «Кулинария», выполните следующие задания.
1. Произведите расчет количества крупы, жидкости и соли для приготовления 50 порций вязкой рисовой каши, если масса 1 порции составляет 300 г.
2. Перечислите блюда, которые можно приготовить из вязких каш.
3. Составьте технологическую схему приготовления биточков из вязкой рисовой каши.
ЗАДАНИЕ № 10
1. По данному набору продуктов составьте технологическую схему приготовления крупеника гречневого: крупа гречневая, молоко или вода, творог, сахар, яйца, сухари пшеничные, маргарин, сметана.
2. Как используют крупеник гречневый?
3. Какие дефекты могут возникнуть у крупеника при его приготовлении?
ЗАДАНИЕ № 11
1. Составьте технологическую схему приготовления запеканки пшенной или рисовой по данному набору продуктов: каша вязкая, сахар, яйцо, изюм, масло сливочное, сухари, сметана.
2. Укажите оптимальный слой запеканки и температуру ее запекания.
3. Чем отличаются пудинги от запеканки?
4. Какой соус используют при отпуске данного блюда?
ЗАДАНИЕ № 12
1. Составьте схему приготовления котлет рисовых с соусом грибным, учитывая, что для приготовления котлет используют следующие продукты: вязкую рисовую кашу, яйцо сырое, сухари панировочные, жир, соус грибной.
2. Укажите норму отпуска и температуру подачи.
3. Какие качественные требования предъявляются к котлетам рисовым?
ЗАДАНИЕ № 13
Укажите пропущенные процессы варки макаронных изделий и для чего их :пользуют.
	Последовательность сливного способа варки
	Последовательность несливного способа варки

	Для 1 кг изделия берут 5... 6 л воды и 50 г соли
	Для 1 кг изделия берут 2... 3 л воды и 30 г соли, жир

	Опускают в кипящую подсоленную воду
	Опускают в кипящую подсоленную воду

	Варят до размягчения в бурно кипящей
воде
	

	
	

	Заправляют сливочным маслом
	

	Привар составляет 150 %
	Привар составляет

	Используют для
	Используют для

	
	


1. За счет чего происходит увеличение массы макаронных изделий при варке?
2. С какой целью отварные макароны заправляют сливочным маслом?
ЗАДАНИЕ № 14
1. Определите название блюда и составьте схему его приготовления, учитывая что для его приготовления используют следующие продукты: лапшу (1 кг), воду (2...3 л), сахар, творог, яйцо сырое, масло сливочное, сухари, сметану.
2. Как избежать потери пищевых веществ при приготовлении блюд и гарниров из макарон?
3. Как используют отварные макароны, сваренные:
а)
сливным способом?
б)
несливным способом?
ЗАДАНИЕ № 15
1.
Укажите продолжительность варки следующих макаронных изделий:
а) макарон; б) лапши; в) вермишели.
2. Определите название блюда по набору приведенных продуктов и составьте схему его приготовления: макароны, вода, соль, яйца сырые, сахар, жир, сухари, масло сливочное, сметана.
3. Перечислите недопустимые дефекты отварных макарон.
ЗАДАНИЕ N9 16
1. Определите название блюда и составьте схему его приготовления по следующему набору продуктов: вода (5...6 л), соль (50 г), макароны (1 кг), маргарин, морковь, лук, томатное пюре, зеленый горошек, зелень.
2. Перечислите блюда из отварных макаронных изделий.
3. Укажите количество (%) привара макаронных изделий.
ЗАДАНИЕ № 17
1. Перечислите виды бобовых.
2. Назовите пищевые вещества, содержащиеся в бобовых овощах.
3. Назовите причину плохой развариваемое™ бобовых.
4. Укажите количество (%) привара бобовых.
ЗАДАНИЕ № 18
1. Как подготовить бобовые к варке?
2. Назовите продолжительность варки отдельных видов бобовых.
3. Составьте схему приготовления блюда «Фасоль в соусе».
ЗАДАНИЕ № 19
1. Укажите качественную характеристику, правила подачи и кулинарное использование приведенных в таблице блюд.
	Блюдо
	Качественная характеристика блюда
	Правила подачи и кулинарное использование

	Каша гречневая рассыпчатая
	
	

	Каша рисовая рассыпчатая
	
	

	Каша вязкая рисовая
	
	

	Макароны отварные с томатом
	
	

	Фасоль отварная с маслом
	
	


2. Выполните задания и ответьте на вопросы.
1). Перечислите процессы обработки следующих круп:
а) гречневой; б) рисовой; в) пшена.
2). Чем вызвано увеличение массы круп и макаронных изделий во время варки?
3). Укажите продолжительность варки следующих макаронных изделий:
а) вермишели; б) лапши; в) макарон.
ЗАДАНИЕ №20
1. Укажите качественную характеристику, правила подачи и кулинарное использование приведенных в таблице блюд.
	Блюдо
	Качественная характеристика
	Правила подачи и кулинарное использование

	Котлеты рисовые
	
	

	Пудинг рисовый
	
	

	Крупеник гречневый
	
	

	Лапшевник
	
	

	Фасоль в томате
	
	


2. Ответьте на вопрос и выполните задания.
1). Какие дефекты могут быть у рисовых котлет?
2). Назовите соотношение между жидкостью и крупой для приготовления следующих каш: а) гречневой рассыпчатой; б) рисовой рассыпчатой; в) рисовой вязкой.
3). Укажите причину плохой развариваемости бобовых.
ЗАДАНИЕ №21
Заполните приведенную таблицу по образцу.
	Блюдо
	Вид каши
	Продукты-наполнители блюд
	Правила введения яйца
	Вид тепловой обработки
	Соусы при отпуске

	Котлеты рисовые
	Вязкая
	Сахар, яйцо
	В охлажденную кашу — 60 °С
	Жаренье основным способом
	Сладкий или грибной

	Биточки манные
	
	
	
	
	

	Запеканка рисо​вая
	
	
	
	
	

	Крупеник гречне-зый
	
	
	
	-
	

	Пудинг рисовый
	
	
	
	
	


ТЕСТ № 1
Выберите правильный вариант ответа.
1.
Почему при варке молочных каш крупу предварительно варят в воде, потом добавляют молоко, соль, сахар и варят до готовности?
а) затрудняется процесс разваривания круп в молоке; б) молоко быстро пригорает; в) молоко меняет цвет.
2.
Почему при варке молочных каш манную крупу засыпают тонкой струйкой, непрерывно помешивая?
а) чтобы молоко не пригорело; б) чтобы не образовались комки; в) чтобы молоко не изменило цвет.
3.
Почему при варке рассыпчатых каш часть жира можно положить в котел до крупы (50... 100 г на 1 кг крупы)?
а) чтобы не образовались комки; б) для улучшения вкуса и внешнего вида; в) чтобы каша не подгорела.
4.
Сколько воды и соли используют при варке рассыпчатых каш из 1 кг риса (сливным способом)?
а) 6 л воды, 50 г соли; б) 5 л воды, 40 г соли; в) 4 л воды, 30 г соли.
ТЕСТ № 2
Выберите правильный вариант ответа.
1.
Почему пшенная каша горчит?
а) каша подгорела; б) плохо промыли пшено; в) кашу пересолили.
2.
Почему манная каша получается комками?
а) заварили большое количество крупы; б) засыпая крупу, плохо размешивали; в) добавили много сахара.
3.
Почему рисовая каша рассыпчатая получается вязкой?
а) переварили; б) нарушили норму засыпки крупы и жидкости; в) засыпали в холодную воду.
ТЕСТ № 3
Выберите правильный вариант ответа.
1.
Какую крупу, чтобы она не горчила, перед варкой каш промывают многократно горячей водой?
а) рисовую; б) пшенную; в) гречневую.
2.
Сколько граммов пшенной крупы берут для приготовления 1 кг каши рассыпчатой?
а) 300 г; б) 400 г; в) 450 г.
3.
Какое количество воды потребуется при варке 1 кг макарон несливным способом?
а) 2,2...3 л; б) 3...4 л; в) 4...5 л.
4.
Сколько получается вареных бобовых из 1 кг сухих? 

а) 2,1 кг; б) 3 кг; в) 4 кг.
5. Сколько из 1 кг крупы гречневой ядрицы получается готовой каши рассыпчатой?
а) 3 кг; б) 2,1 кг; в) 1,5 кг.
ТЕСТ № 4
Выберите правильный вариант ответа. 
1.Какая крупа варится дольше всех?
а)манная; б) рисовая; в) перловая. 
2. Какая крупа перед варкой не промывается?
а) манная; б) рисовая; в) пшено.
3 Какую крупу не надо варить?
а) манную; б) пшенную; в) толокно.
4. Какая крупа перед варкой слегка поджаривается?
а) манная; б) гречневая; в) пшено.
5. Какое количество воды используют для приготовления гречневой растратой каши из 1 кг крупы?
а) 2 л; б) 1,5 л; в) 2,5 л.
ТЕСТ № 5
Укажите причины возникновения дефектов крупяных гарниров и каш.
1.
Разварившиеся, слипающиеся зерна рассыпчатых каш:
а) нарушение рецептуры; б) нарушение правил варки каш; в) долго не сливали воду.
2.
Темные крупинки, зерновая примесь в кашах:
а) не перебрали крупу; б) плохо промыли; в) использовали для варки грязную посуду.
5. Горьковатый привкус каши: а) не промыли крупу; б) добавили много соли; в) каша пригорела.
4.
Рассыпчатая крупа недоварена:
а) нарушение рецептуры (соотношение воды и крупы); б) рано сняли с сипы; в) не промыли.
5.
Кислый и затхлый привкус каши:
а) использовали некачественное сырье; б) использовали некачественную воду; в) использовали грязную посуду.
ТЕСТ № 6
Выберите правильный вариант ответа.
I. С каким соусом подают котлеты рисовые?
а) с красным; б) с грибным; в) с молочным.
2.
С каким соусом подают биточки манные?
а) со сладким; б) с молочным; в) со сметанным.
3.
Как лучше использовать кашу гречневую рассыпчатую, если она имеет бледный цвет, плохо отделяющиеся друг от друга зерна, которые частично разварены?
а) на гарнир; б) с молоком; в) для запеканок.
4. В каком виде для приготовления котлет и биточков используют вязкие каши?
а) в горячем состоянии; б) пока она теплая; в) охлажденную.
5. В каком случае получается малопористый рисовый пудинг?
а) плохо взбили белок; б) не добавили изюм; в) не добавили ванилин.
ТЕСТ № 7
Выберите правильный вариант ответа.
1. Какова продолжительность варки макарон?
а) 10... 15 мин; б) 20...25 мин; в) 20...30 мин.
2. Каково количество жидкости на 1 кг макарон при варке сливным способом?
а) 3...4 л; б) 4...5 л; в) 5...6 л.
3.
Каково количество жидкости на 1 кг макарон при варке несливным способом?
а) 1,5...2 л; б) 2...3 л; в) 3...4 л.
4.
Как выглядят хорошо сваренные макароны, когда их берут на вилку?
а) сгибаются, но не полностью; б) падают с вилки; в) слегка деформированы.
5.
Каково количество (%) привара макаронных изделий при варке несливным способом для запеканок и макаронников?
а) 150...200; б) 200...300; в) 300...400.
ТЕСТ № 8
Выберите правильный вариант ответа.
1.
Какова причина наличия комков в приготовленных гарнирах из макарон?
а) не заправили маслом; б) переварили; в) неправильно варили (не перемешивали).
2.
Каковы причины того, что сваренные макаронные изделия деформированы, водянистые, слипшиеся?
а) переварены; б) плохо откинуты; в) нарушили технологию приготовления.
3.
Каковы причины того, что сваренные макаронные изделия имеют привкус и запах затхлости, осаленного жира?
а) недоброкачественный жир; б) недоброкачественные макароны; в) нарушена технология варки.
4.
В каких случаях лапшевник или макаронник не пропечен, имеет подгорелую поверхность, неравномерно окрашен с двух сторон?
а) очень высокая температура в духовке; б) преждевременно вытащили из духовки; в) добавлено много сахара.
ТЕСТ № 9
Выберите правильный вариант ответа. 
1. Во сколько раз увеличивается масса бобовых при варке?
а) в 1...2 раза; б) в 2 раза; в) в 2,5...3 раза.
2.За счет чего происходит увеличение массы бобовых, круп, макаронных изделий при варке?
а) поглощения воды клейстеризующимся крахмалом; б) увеличения температуры варки; в) карамелизации сахара.
3.
От чего зависит количество поглощенной жидкости в крупах при варке?
а) от вида крупы; б) от содержания водорастворимых веществ; в) от распада крахмальных зерен.
4.
За счет чего происходит размягчение бобовых и круп при варке?
а) протопектин переходит в растворимый в горячей воде пектин; б) за счет добавления жира; в) за счет добавления сахара.
5.
Что замедляет процесс варки бобовых?
а) высокое содержание клетчатки; б) соль, томат и кислые соусы; в) примеси и неполноценные зерна.
ТЕСТ № 10
Выберите правильный вариант ответа.
1.
В какой воде замачивают бобовые и перловую крупу для ускорения разваривания?
а) в холодной; б) в теплой; в) в горячей.
2.
Для чего проводится замачивание бобовых и круп?
а) улучшить вкус; б) сократить продолжительность варки; в) сохранить форму в процессе варки.
3.
Во сколько раз увеличивают массу при замачивании бобовые?
а) в 2 раза; б) в 3 раза; в) в 4 раза.
4.
Какова продолжительность варки бобовых при слабом кипении при закрытой крышке?
" а) 1,5...2 ч; б) 2...3 ч; в) 3...4 ч.
5.
Почему зернобобовые варят без соли?
а) ухудшается их вкус; б) замедляется процесс варки; в) изменяется цвет бобовых.
6.
Что переходит в отвары цветной и темной фасоли, которые следует слить?
а) ядовитые вещества; б) вещества, обладающие неприятным вкусом и запахом; в) вещества, ухудшающие цвет блюд.
Вопросы и задания для зачета по теме «Блюда и гарниры из круп, бобовых и макаронных изделий»
1. На какие группы подразделяют каши по консистенции?
2. Почему при варке увеличивается масса круп, бобовых и макаронных изделий?
3. Что происходит с белками круп и бобовых в процессе варки?
4. Почему рис варят сначала в воде, а затем в молоке?
5. Как сварить вязкую рисовую кашу?
6. Как сварить рассыпчатую гречневую кашу?
7. Как сварить вязкую манную кашу?
8. Как варят и используют макаронные изделия несливным способом? Назовите количество (%) привара.
9. Как варят и используют бобовые?
10. Какие виды углеводов изменяются в процессе тепловой обработки?
11. Какие изменения происходят с крахмалом?
12. Какие блюда готовят из вязких каш?
13. Составьте схему приготовления котлет рисовых с грибным соусом.
14. Составьте схему приготовления биточков манных с соусом сладким из яблок.
15. Составьте схему приготовления пудинга рисового с соусом абрикосовым.
ГЛАВА 9. БЛЮДА И ГАРНИРЫ ИЗ КАРТОФЕЛЯ, ОВОЩЕЙ И ГРИБОВ
Для закрепления полученных знаний о блюдах и гарнирах из картофеля и овощей и грибов выполните следующие задания и ответьте на вопросы тестов гл. 9.
ЗАДАНИЕ № 1
1. Укажите классификацию овощных блюд по способу тепловой обработки.
2. Перечислите пищевые вещества, которые содержатся в блюдах из овощей.
3. Какие соусы используют к блюдам из овощей?
4. 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
1. Перечислите виды овощей, используемые для припускания.
2. Перечислите условия, которые необходимо соблюдать при припускании овощей.
3. Перечислите блюда из припущенных овощей.
4. Составьте схему приготовления одного из перечисленных вами в п. 3 блюд.
ЗАДАНИЕ № 10
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 № 11
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
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


2. Допишите предложения.
1). Подготовленные овощи соединяют с соусом ... и тушат ... минут, доводят до вкуса, добавляя ..., и доводят до готовности.
2). Отпускают в баранчике по ... г со сливочным маслом ... г и посыпают зеленью и рубленым чесноком.
ЗАДАНИЕ № 12
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 № 13
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 № 14
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?
[image: image40.jpg]



[image: image41.jpg]



[image: image42.jpg]



[image: image43.jpg]2 r 537





3
4
Рис. 5.1:
1- ... ; 2- ... ; 3— ... ; 4- ...
3.Составьте схему приготовления фарша для голубцов.

4. Почему для голубцов лучше использовать рыхлые кочаны капусты?
ЗАДАНИЕ № 15
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 № 16
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 № 17
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
2. Ответьте на вопросы.
1). Как приготовить соус сметанный с томатом?
2). Какова качественная характеристика блюда «Перец фаршированный» по всем показателям?
ЗАДАНИЕ № 18
Допишите предложения.
1. Овощи жарят в небольшом количестве жира при t= ... °С до образования поджаристой корочки, до готовности доводят в ....
2. Во фритюре жарят картофель, лук, зелень. Нарезанные овощи..., чтобы во время жаренья не разбрызгивался жир.
3. При жареньи во фритюре жира берут в ... раза больше, чем овощей. Нагревают жир до t - ... °С.
4. Какие жиры не используют для жаренья во фритюре? ... , так как они содержат много влаги и белковых веществ, которые при высокой температуре быстро сгорают и загрязняют продукт.
ЗАДАНИЕ № 19
1. В чем причина того, что картофель, жаренный основным способом, оказался неравномерно обжаренным, подгорелым, недожаренным?
2. Почему картофель, жаренный во фритюре, оказался непрожаренным, имеет слишком темный цвет?
3. Почему картофель, жаренный фри (брусочками), оказался слабо окрашенным, брусочки склеиваются между собой, легко сгибаются, не ломаясь?
4. Почему нельзя солить картофель до жаренья?
ЗАДАНИЕ №20
1. Используя рис. 5.2, составьте схему приготовления блюда «Кабачки фаршированные».
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Часть мякоти с семенами вынимается ложкой
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2. Ответьте на вопросы.
1). Какой способ тепловой обработки используют при подготовке кабачков к фаршированию?
2). Какие соусы и продукты используют при запекании кабачков? 3). Как приготовить фарш для фарширования кабачков?
ТЕСТ  № 1
Выберите правильный вариант ответа.
1.
Какие вещества овощей благоприятно влияют на процесс пищеварения?
а) клетчатка; б) бактерицидные вещества; в) витамины.
2.
В каких овощах содержатся вещества, обладающие противосклеротичеким действием?
а) баклажаны; б) лук, чеснок; в) зелень.
3.
Какие овощи содержат особые бактерицидные вещества (фитонциды), уничтожающие болезнетворные микробы и задерживающие их развитие?
а) чеснок, лук, хрен; б) капуста, лук, редька; в) морковь, свекла, петрушка.
4.
Сочетание овощей с мясом и рыбой повышает биологическую ценность блюд и поддерживает в организме:
а) пищеварение; б) кислотно-щелочное равновесие; в) жидкостный обмен.
ТЕСТ  № 2
Выберите правильный вариант ответа.
1.
От чего зависит продолжительность тепловой обработки овощей?
а) от содержания углеводов; б) от содержания витаминов; в) от стойкости протопектина.
2.
За счет чего при тепловой обработке овощи размягчаются?
а) за счет перехода углеводов в сахара; б) протопектина в пектин; в) за счет расщепления крахмала.
3.
За счет чего при жареньи овощей, содержащих крахмал, на их поверхности образуется румяная корочка?
а) за счет клейстеризации; б) декстринизации; в) карамелизации.
4.
За счет чего в овощах, содержащих сахар, при нагревании количество сахара уменьшается, а на поверхности образуется поджаристая корочка?
а) за счет клейстеризации; б) декстринизации; в) карамелизации.
ТЕСТ  № 3
Выберите правильный вариант ответа.
1. Как сохранить зеленый цвет овощей (щавеля, шпината, зеленого горошка) при варке?
а) варить при медленном кипении; б) закладывать в бурно кипящую воду; в) варить при закрытой крышке.
2.
Что происходит с содержащимися в овощах каротиноидами при варке?
а) не растворяются в воде; б) растворяются в жире; в) растворяются в воде.
3.
Как сохранить яркий цвет свеклы при варке?
а) добавить соль; б) добавить уксус; в) добавить сахар.
4.
Как сохранить бело-желтый цвет овощей?
а) отварной картофель обсушить; б) отварную капусту держать в отваре в течение 30 мин; в) отварные овощи не хранить.
ТЕСТ № 4
Выберите правильный вариант ответа.
1.
В какую воду закладывают овощи при варке?
а) в холодную; б) в теплую; в) в кипящую.
2.
Как варят свеклу, морковь, фасоль, зеленый горошек, чтобы не ухудшались их вкусовые качества и не замедлялся процесс варки?
а) без соли; б) с сахаром; в) с уксусом.
3.
Как варят овощи (зеленые стручки фасоли, гороха, листья шпината, спаржу) для сохранения их цвета?
а) в бурно кипящей воде при открытой крышке; б) при едва заметном кипении с закрытой крышкой; в) без кипения (90 °С).
4.
В какую воду кладут быстрозамороженные овощи, не размораживая их?
а) в кипящую; б) в холодную; в) в теплую.
ТЕСТ № 5
Выберите правильный вариант ответа.
1. Как изменяется крахмал при нагревании в воде?
а) клейстеризуется; б) набухает; в) растворяется.
2. Почему картофель при приготовлении пюре протирают горячим?
а) клетки, содержащие крахмальный клейстер, эластичны и при протирании сохраняются; б) клетки становятся хрупкими и при протирании разрываются; в) из клеток выделяется клейстер и пюре получается клейким, тягучим.
3.
Как изменяется крахмал при нагревании без воды до температуры свыше 120 °С?
а) крахмальные зерна впитывают воду и образуют студенистую массу — клейстер; б) крахмал расщепляется, образуя растворимые в воде вещества — пиродекстрины; в) при жареньи овощей на поверхности образуется румяная корочка — происходит декстринизция.
4.
Как сохранить зеленый цвет овощей при варке?
а) варить овощи при низкой температуре; б) овощи кладут в бурно кипящую воду и варят с открытой крышкой; в) овощи кладут до закипания воды.
ТЕСТ № 6
Выберите правильный вариант ответа.
1.
Как сохранить цвет свеклы при тушении и варке?
а) добавить уксус, лимонную кислоту; б) обжарить свеклу; в) добавить . :ль и сахар.
2.
От чего зависит потеря массы овощей при тепловой обработке?
а) от вида овощей и формы нарезки; б) от времени года; в) от способа их тепловой обработки.
3.
От чего зависит продолжительность размягчения овощей при тепловой обработке?
а) от высокой температуры при тепловой обработке; б) от создания кис-г эй среды; в) от стойкости протопектина в овощах.
4.
Что происходит с сахаром при температуре его нагревания ПО °С без воды?
а) на поверхности овощей образуется поджаристая корочка; б) происходит глубокий распад сахара; в) образуется горький привкус.
ТЕСТ № 7
Выберите правильный вариант ответа.
1. Почему свекла и морковь отварные имеют неприятный вкус?
а) добавили уксус; б) добавили соль; в) добавили сахар.
2. Почему картофельное пюре имеет вязкую консистенцию?
а) картофель протерли горячим; б) картофель протерли холодным; в) добавили холодное молоко.
3.
Почему картофельное пюре имеет водянистый вкус?
а) вместо молока добавили воду; б) плохо обсушили картофель; в) пюре плохо взбили.
4.
Почему капуста отварная имеет запах пареной капусты?
а) долго варили; б) долго хранили в отваре; в) заложили в кипящую подсоленную воду.
5.
Почему при варке картофеля в молоке большая часть его не сохранила форму нарезки?
а) долго варили; б) мелко нарезали; в) добавили много молока.
ТЕСТ № 8
Выберите правильный вариант ответа.
1.
Почему жареные баклажаны горчат?
а) перед тепловой обработкой посыпали перцем; б) не выдержали в течение 10... 15 мин, посыпав солью; в) не посыпали сахаром.
2.
Почему у крокет картофельных при жареньи образуются трещины?
а) картофельная масса слишком влажная; б) картофельная масса плотная; крокеты плохо запанировали.
3.
Почему на рулете картофельном после запекания появляются трещины?
а) картофельная масса слишком влажная; б) картофельная масса плотная; в) не сделали проколы.
4.
Почему при жареньи картофеля фри жир разбрызгивается?
а) картофель крупно нарезали; б) картофель не обсушили; в) картофель посыпали солью.
5.
Почему котлеты картофельные при формовании трескаются?
а) картофельная масса холодная; б) картофельная масса плотная; в) картофельная масса жидкая.
ТЕСТ № 9
Выберите правильный вариант ответа.
1.
В каком случае в рагу из овощей после тушения морковь жесткая?
а) крупно нарезали; б) недостаточно припустили; в) морковь подгорела.
2.
Когда в рагу из овощей после тушения появляется запах пареных овощей или жидкая консистенция?
а) долго припускали или варили; б) не добавили мучную пассеровку; в) отсутствуют соль и специи.
3.
В каком случае капуста тушеная получается очень кислой или очень жидкой консистенции?
а) добавили много уксуса и не добавили мучную пассеровку; б) не добавили сахар, соль; в) неравномерно размешали мучную пассеровку.
4.
Какова причина того, что в блюде «Морковь припущенная» морковь не сохранила форму?
а) нарушена форма нарезки; б) долго припускали; в) морковь подгорела.
ТЕСТ № 10
Выберите правильный вариант ответа.
1.
В каком случае картофель, жаренный во фритюре, мягкий, не хрустящий, неравномерно обжарен?
а) неправильно нарезан; б) не соблюдена рецептура; в) низкая температура фритюра.
2.
Когда в котлетах из овощей преобладает вкус поджаренной панировки?
а) котлеты пережарили; б) не соблюдена рецептура овощей и панировки: в) неправильно формовали.
3.
В каком случае крокеты картофельные деформированы, внутри масса неоднородная, с комочками?
а) нарушение правил приготовления; б) нарушение рецептуры; в) нарушение тепловой обработки.
4.
В каком случае у запеканки картофельной корочка слабо окрашена, масса не пропеклась полностью, изделие крошится?
а) мало запекали; б) плохо смазали и нарушена тепловая обработка; в) нарушение рецептуры, недовложение.
5.
В каком случае капуста тушеная имеет кислый вкус, запах вареных овощей, малосочная?
а) долго тушили, добавили много специй; б) овощи подгорели; в) овощи неаккуратно нарезаны, добавили много уксуса.
Вопросы для зачета по теме «Блюда и гарниры из картофеля, овощей и грибов»
Вариант 1
1. От чего зависит продолжительность тепловой обработки овощей?
2. Почему вареный картофель для приготовления блюд протирают в горячем виде?
3. Как приготовляют овощи в молочном соусе?
4. Как приготовляют и отпускают блюдо «Голубцы овощные, соус сметанный»?
5. Как приготовляют и отпускают запеканку картофельную?
Вариант 2
1. Какие пищевые вещества содержат блюда из овощей?
2. Почему картофель для варки закладывают в горячую воду, варят, закрывая крышкой?
3. Как приготовляют и отпускают блюдо «Картофель в молоке»?
4. Как приготовляют шницель из капусты?
5. Как приготовляют баклажаны фаршированные?
ГЛАВА 10. БЛЮДА ИЗ РЫБЫ
Для закрепления полученных знаний о блюдах из рыбы выполните следующие задания и ответьте на вопросы тестов гл. 10.
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 № 7
1. Определите название блюда и составьте схему приготовления этого блюда по приведенному набору продуктов: треска, лук репчатый, петрушка (корень), вода, специи, огурцы соленые, грибы белые свежие, гарнир, соус, масло сливочное.
2. Объясните, почему блюда из припущенной рыбы отличаются от отварных лучшими вкусовыми качествами и большей пищевой ценностью.
ЗАДАНИЕ № 8
Допишите предложения.
1. Для жаренья используют все виды рыб, но особые вкусовые качества этот способ тепловой обработки придает такой рыбе, как, карп, лещ, сазан, ... .Многие жареные блюда приготовляют из осетровых рыб.
2. Жареная рыба имеет ярко выраженный вкус за счет образующегося на поверхности ..., содержит большое количество ценных ... , так как при жареньи они почти не теряются.
3. В процессе жаренья рыба поглощает ... , что повышает ее калорийность.
4. Для жаренья основным способом рыбу используют в целом виде, звенья,
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 № 10
1. Какой гарнир и соус вы подберете к припущенному палтусу и камбале?
2. Как правильно подготовить камбалу к тепловой обработке, учитывая, что у нее светлая и темная кожа?
3. Составьте схему приготовления блюда «Рыба припущенная с соусом томатным».
ЗАДАНИЕ № 11
1. Составьте схему приготовления блюда «Рыба в тесте жареная» по следующему набору продуктов: рыба, сок лимона, соль, перец, растительное масло, зелень, молоко, мука, яйцо, фритюрный жир.
2. Ответьте на вопросы.
1). Как определить готовность рыбы? 2). Как подают и оформляют такое блюдо?
3). При проведении бракеража оказалось, что рыба не прожарилась. 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 № 13
1. Какую рыбу запекают в целом виде?
2. Как разделывают крупную рыбу для запекания?
3. При какой температуре запекают рыбные блюда в жарочном шкафу?
4. Каковы потери массы блюда при запекании?
5. Как подготовить порционные сковородки для запекания рыбных блюд?
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 рис. 6.1, составьте схему приготовления блюда «Тельное из рыбы». Укажите используемые гарниры и соус.
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Рис. 6.1.

ЗАДАНИЕ № 17.
1. Используя рис. 6.2, составьте схему приготовления фаршированного судака.
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Рис. 6.2.
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
	

	
	
	
	
	


ТЕСТ № 1
Выберите правильный вариант ответа.
1.
За счет чего происходит размягчение рыбы при тепловой обработке?
а) соединительная ткань, состоящая из коллагена, при t = 40 °С свертывается и переходит в глютин, растворимый в воде; б) белки свертываются; в) глютин при охлаждении образует желе.
2. Какова масса (г) рыбы, отпускаемой на 1 порцию?
а) 75, 100, 125; б) 100, 125, 150; в) 200.
3. Как определить готовность жареной рыбы?
а) по наличию на ее поверхности мелких воздушных пузырьков; б) прокалыванием поварской иглой наиболее толстой части; в) по вкусу, по внешнему виду.
4.
Какие питательные вещества содержатся в рыбе?
а) белки, жиры, углеводы, минеральные вещества; б) белки, жиры, натрий, фосфор, йод, сера, витамины А и D; в) белки, жиры, сахар, витамины С и группы В.
5.
Почему рыбу варят и припускают при /= 85... 90 °С?
а) порционные куски рыбы сохраняют форму; б) бульоны остаются прозрачными; в) количество эмульгированного жира в бульоне незначительно.
6.
С какой целью при варке и припускании бульона в него добавляют сырую морковь, лук, корень петрушки?
а) повышают витаминную активность; б) улучшают вкус и запах; в) улучшают цвет.
ТЕСТ № 2.
Выберите правильный вариант ответа.
1.
За счет чего при варке и жареньи рыбы происходит изменение ее массы и объема?
а) за счет денатурации белков; б) перехода коллагена в глютин; в) уплотнения белков и выделения воды.
2.
На сколько процентов изменяется масса рыбы при тепловой обработке?
а) на 18...20; б) 15...20; в) 20...25.
3.
Что улучшается в бульоне за счет экстрактивных веществ, переходящих в него в процессе тепловой обработки?
а) вкус и аромат; б) возбуждение аппетита; в) цвет бульона.
4.
Каким образом изменяется качество рыбы в результате ее тепловой обработки?
а) возрастает усвояемость рыбы; б) погибают бактерии; в) ухудшается цвет рыбы.
5.
За счет чего происходит изменение массы и объема рыбы?
а) жир частично теряется; б) белки уплотняются, выпрессовывая влагу; в) размягчаются тканевые волокна.
6.
Почему масса панированных кусков рыбы изменяется меньше, чем непанированных?
а) при жареньи не теряет жидкость за счет образования поджаристой корочки; б) панировка впитывает жир; в) имеют большую поверхность соприкосновения с жарочной поверхностью.
ТЕСТ № 3
Выберите правильный вариант ответа.

1. Какие виды рыб лучше использовать в отварном виде?

а) треску, камбалу, сома, окуня, судака, щуку, осетровую и др.; б) карпа, леща, сазана, воблу, навагу, сельдь, салаку и др.; в) лосося, зубана, ставриду, форель, сига и др.
2.
Какую рыбу для варки используют целиком, перевязывая шпагатом и укладывая на решетку рыбного котла брюшком вниз?
а) судака, форель, щуку, стерлядь; б) белугу, белорыбицу, семгу, стерлядь; в) сига, салаку, сельдь.
3.
Какой водой заливают рыбу для варки, используемую целыми тушками так, чтобы она была на 3 см выше уровня рыбы?
а) холодной; б) горячей; в) с добавлением огуречного рассола.
4.
Из какого филе для варки основным способом нарезают порционные куски под углом 90° и на каждом куске делают два-три надреза кожи?
а) филе с кожей и костями; б) филе с кожей без костей; в) кругляши; г) чистое филе рыбы.
5.
Какой водой для варки основным способом заливают порционные куски рыбы и кладут кожей вверх?
а) холодной; б) горячей; в) пряным отваром.
6.
Какова продолжительность варки 1 кг рыбы, для которой берут 2 л воды, кусочки сырых овощей, специи?
а) 5... 10 мин; б) 10... 15 мин; в) 15...20 мин; г) 20...30 мин.
ТЕСТ № 4
Выберите правильный вариант ответа.
1.
Какую рыбу припускают?
а) стерлядь, судака, щуку, кефаль, треску; б) камбалу, палтуса, налима, зубатку; в) ставриду, скумбрию, салаку, карпа, леща.
2.
В каком виде припускают рыбу?
а) целиком, некрупными кусками с кожей и позвоночной костью; б) порционные куски с кожей или из чистого филе под углом 30° целиком, звеньями; в) из филе с реберной и позвоночной костью.
3.
Какое количество (г) жидкости используют при припускании 1 кг рыбы?
а) 300...500; б) 400...600; в) 500...700.
4.
В течение какого времени порционные куски припускают при слабом нагреве?
а) 10...20 мин; б) 15...20 мин; в) 20...30 мин.
5.
С каким гарниром отпускают припущенную рыбу?
а) картофельное пюре или овощи отварные; б) отварной картофель, обточенный бочонками; в) картофель жареный, огурец, помидоры.
6.
Каким соусом поливают припущенную рыбу при ее отпуске?
а) соусом паровым, соусом томатным, соусом с рассолом; б) соусом белое вино, соусом красным основным; в) соусом белым основным, соусом томатным, соусом сметанным.
7.
Каковы потери массы (%) при припускании рыбы?
а) 17...21; б) 18...20; в) от 25...30.
ТЕСТ № 5
Выберите правильный вариант ответа.
1.
В чем варят морскую рыбу с резким специфическим запахом (треска, камбала, зубатка)?
а) в воде с добавлением специй и уксуса; б) в пряном отваре; в) в воде с добавлением соленых огурцов.
2.
Что можно добавить в процессе варки свежевыловленной форели для сохранения ее формы, консистенции и цвета?
а) уксус (10 г на 1 л воды); б) сахар (10 г на 1 л воды); в) горчицу (10 г на 1 л воды).
3.
Какой гарнир кладут на тарелку к готовому горячему отварному куску рыбы?
а) отварной обточенный картофель, картофельное пюре; б) картофель жареный или овощное рагу; в) зеленый горошек.
4.
Какой соус подают к отварной рыбе отдельно?
а) польский, томатный; б) красный, луковый; в) сметанный, белый основной.
5.
Какова температура подачи рыбы отварной?
а) 75...80°С; б) 7О...75°С; в) 6О...65°С.
Вопросы для зачета 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»?
ГЛАВА 11. БЛЮДА ИЗ МЯСА И МЯСОПРОДУКТОВ
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?
5. Какие вещества мяса способствуют выделению пищеварительного сока и хорошему усвоению пищи?
6. Какое вещество, содержащееся в мясе, придает вкус и аромат мясным блюдам?
7. Чему способствуют в организме человека овощные гарниры, используемые к мясным блюдам?
8. 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. По приведенному далее набору продуктов определите название блюда и составьте схему его приготовления.

2. Что вы знаете о происхождении приготовленного блюда?
ЗАДАНИЕ №8
1. По приведенному далее набору продуктов определите название блюда и составьте схему его приготовления.

2. Назовите требования к качеству мясных блюд, жаренных мелкими кусками.
ЗАДАНИЕ № 9
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 № 10
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 № 11
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 № 12
Ответьте на вопросы.
1. Какие части мяса используют для тушения?
2. Какой тепловой обработке подвергают куски мяса перед тушением?
3. Какие продукты добавляют при тушении для размягчения соединительной ткани мяса и придания ему остроты, вкуса и аромата?
4. Какие это способы?
ЗАДАНИЕ № 13
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 № 14
1. Составьте схему приготовления блюда «Зразы отбивные».
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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 № 15
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 № 16
1. По приведенному набору продуктов определите название блюда и ее ставьте схему его приготовления.

2. Ответьте на вопросы.
1). Какие продукты можно добавить в конце тушения мяса для улучшения вкуса и аромата блюда?
2). Какова норма отпуска приготовленного по схеме, приведенной в п. 1, блюда, какие гарниры используют при его подаче?
ЗАДАНИЕ № 17
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 № 18
1. По приведенному далее набору продуктов определите название блюда и составьте схему его приготовления. Укажите предварительную подготовку продуктов и способ тепловой обработки, продолжительность тушения.

2. Ответьте на вопросы.
1). Как рассчитывают количество жидкости для риса? 2). Какие еще виды мяса (кроме баранины) можно использовать для этого блюда?
3). Каковы требования к качеству тушеных блюд из мяса?
ЗАДАНИЕ № 19
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 №20
Ответьте на вопросы и выполните задания.
1. Какую часть баранины используют для приготовления люля-кебаб?
2. Что входит в состав маринада для мяса?
3. Назовите количественный состав рубленой массы.
4. Перечислите блюда из рубленого мяса.
5. Составьте схему приготовления люля-кебаб по перечню следующих продуктов: баранина, репчатый лук, жир-сырец, соль, вода, лимонная кислота или уксус 3%-ный перец, гарнир, соус.
6. Каковы требования к качеству блюда люля-кебаб?
ЗАДАНИЕ №21
Выполните задания и ответьте на вопрос.
1. Укажите состав рубленой массы.
2. Укажите режим жаренья бифштекса и продолжительность дожаривания в жарочном шкафу.
3. Назовите способы подачи бифштекса.
4. Каковы потери при жареньи изделий из рубленой массы?
5. Назовите требования к качеству бифштекса.
6. Составьте схему приготовления бифштекса рубленого по следующему набору продуктов: измельченное мясо; свиной шпик, нарезанный кубиками 5x5 мм; соль; специи; вода или молоко; гарнир.
ЗАДАНИЕ №22
Ответьте на вопросы и выполните задания.
1. Перечислите ассортимент блюд из котлетной массы.
2. Назовите состав котлетной массы (в граммах).
3. Как определить готовность изделий из котлетной массы?
4. Каково количество (%) потерь при жареньи изделий из котлетной массы?
5. Можно ли для котлетной массы использовать ржаной хлеб?
6. Назовите качественные требования по всем показателям.
ЗАДАНИЕ №23
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 № 24
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 № 25
Ответьте на вопросы, выполните задания 1). Какие блюда готовят из субпродуктов?
2). Почему подготовленные субпродукты немедленно подвергают тепловой обработке (варят, а затем жарят или тушат)?
3). Как подготовить почки для приготовления блюд?
4). С какой целью при варке мозгов воду подкисляют?
5). Составьте схему приготовления блюда «Печень по-строгановски».



ЗАДАНИЕ №26
1. Составьте схему приготовления блюда «Почки по-русски».

2. Ответьте на вопросы.
1). Как обрабатывают почки?
2). Как варят почки?
ЗАДАНИЕ № 27
Заполните таблицу, указывая блюда, названные преподавателем, вид полуфабрикатов, используемый гарнир и соус.
	Блюдо
	Вид полуфабриката
	Гарнир
	Соус

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


ЗАДАНИЕ №28
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 №29
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 № 30
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 № 31
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 №32
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 №33
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.
ТЕСТ № 4
Выберите правильный вариант ответа.
1. При какой температуре запекают мясные блюда?
а) 200...220°С;
б)
250... 300 °С;
в)
300... 350 "С.
2.
Что готовят для запеканки картофельной с мясом?
а)
картофель отварной, нарезанный кусочками;
б)
картофельное пюре;
в)
картофельную массу.
3.
Из чего готовят мясной фарш?
а)
из мяса отварного с рисом и луком;
б)
из обжаренного мяса с луком;
в)
из сырого мяса с луком.
4.
Какой гарнир готовят для блюда «Говядина, запеченная в луковом соусе»?
а)
из отварного картофеля кружочками или картофельной массы;
б)
из отварных макарон;
в)
из тушеной капусты.
5.
Каким образом помимо выравнивания подготовляют перед запеканием поверхность блюд?
а)
сбрызгивают маслом;
б)
посыпают сухарями и сбрызгивают маслом;
в)
посыпают тертым сыром, сбрызгивают маслом.
6.
Запекают блюда непосредственно перед отпуском:
а)
в порционных сковородках;
б)
на противне, смазанном маслом;
в)
нарезанные на порции по 200 г.
7.
При отпуске запеканки картофельной используют соусы:
а)
томатный, красный основной;
б)
луковый, красный основной;
в)
молочный, сметанный.
ТЕСТ № 5
Выберите правильный вариант ответа.
1.
Почему мясо бывает малосочным, а его поверхность серой, увлажненной?
а)
куски мяса при жареньи раскладывали слишком близко;
б)
низкая температура жаренья мяса;
в)
нарушение кулинарного использования частей туши.
2.
В каких случаях тушеное мясо имеет слабый аромат, жесткую консистенцию, с трудом разрезается ножом?
а)
после жаренья мясо залили холодной водой;
б)
добавили мало томата и специй;
в)
взяли для тушения не ту часть мяса, которая предусмотрена.
3.
Почему куски жареного натурального мяса бывают деформированными, жесткими?
а)
не зачистили пленки, плохо отбили полуфабрикат;
б)
использована не та часть туши, которая предусмотрена;
в)
полуфабрикат нарезан вдоль волокон, не подрезаны сухожилия.
4.
В каких случаях жареные котлеты на изломе сохраняют красный цвет, при надавливании вытекает розовый сок?
а)
нарушен срок хранения сырых полуфабрикатов;
б)
изделия не дожарены в духовом шкафу;
в)
использовали недоброкачественное сырье.
5.
В каких случаях на поверхности изделий из котлетной массы при жареньи возникают трещины, изделия сильно сжались, имеют кисловатый запах?
а)
закатали панировку при формовании полуфабрикатов;
б)
использовали очень жирное мясо;
в)
использовали хлеб ниже 1-го сорта.
Вопросы для зачета по теме «Блюда из мяса и мясопродуктов»
1. Как приготовляют и отпускают блюдо «Бифштекс натуральный»?
2. Как приготовляют и отпускают блюдо «Антрекот»?
3. Как приготовляют и отпускают блюдо «Ромштекс»?
4. Как приготовляют и отпускают блюдо «Шницель натуральный из свинины»?
5. Как приготовляют и отпускают блюдо «Зразы отбивные»?
6. Как приготовляют и отпускают блюдо «Бефстроганов»?
7. Как приготовляют и отпускают блюдо «Поджарка»?
8. Как приготовляют и отпускают блюдо «Говядина, запеченная в луковом соусе»?
9. Как приготовляют и отпускают блюдо «Тефтели с рисом в сметанном соусе»?
10. Как приготовляют и отпускают блюдо «Рулет с макаронами, соус луковый»?
11. Как приготовляют и отпускают блюдо «Почки по-русски»?
12. Как приготовляют и отпускают блюдо «Печень по-строгановски»?
13. Как приготовляют и отпускают блюдо «Язык отварной»?
14. Как приготовляют и отпускают блюдо «Мозги фри»?
15. Как приготовляют и отпускают блюдо «Сердце или легкое в соусе» (гуляш)?
ГЛАВА 12. БЛЮДА ИЗ СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННОЙ ПТИЦЫ И ПЕРНАТОЙ ДИЧИ
Для закрепления полученных знаний по блюдам из сельскохозяйственной птицы и пернатой дичи выполните следующие задания и ответьте на вопросы тестов гл. 12.
ЗАДАНИЕ № 1
Допишите предложения.
1. Блюда из птицы содержат много белков, легкоплавки ... и ..., обусловливающие хорошие вкусовые качества блюд.
2. Мясо дичи отличается горьковатым привкусом, так как в нем содержится…
3. Способ тепловой обработки зависит от ....
4. Старую птицу варят или тушат, так как у нее ..., и при жареньи оно ....
ЗАДАНИЕ №2
1. Составьте технологическую схему приготовления блюда «Шницель по-столичному».

2. Перечислите блюда, которые можно приготовить из филе птицы с косточкой.
ЗАДАНИЕ № 3
Допишите предложения.
1. Для вторых блюд варят кур, цыплят, индеек, реже ... и ... .
2. Продолжительность варки зависит от вида птицы, ... и колеблется от ... до ... .Потери при варке птицы составляют ...%.
3. Заправленные в ... тушки птицы закладывают в ... воду (на 1 кг продукта ... л воды), быстро доводят до кипения, снимают пену, добавляют ... , нагрев уменьшают и варят при температуре 85...90 °С до готовности.
4. Готовность птицы определяют ....
ЗАДАНИЕ №4
Допишите предложения.
1. Потери при жареньи птицы составляют от ... до 40 % в зависимости от ее вида и содержания ....
2. Перед жареньем цыплят и нежирных кур смазывают ..., чтобы образовать более .... 
3.Старых кур перед жареньем ... или после жаренья ... до мягкости.
ТЕСТ № 1
Выберите правильный вариант ответа.
1.
Каковы потери (%) при жареньи птицы?
а)
20...40;
б)
15...20;
в)
10...15.
2.
С какой целью перед жареньем цыплят и нежирных кур смазывают сметаной ? 
а)
для повышения калорийности;
б)
для быстрого приготовления;
в)
чтобы образовалась румяная корочка.
3.
Какой гарнир подают к готовым курам, разрубленным на кусочки?
а)
жареный картофель, салат, маринованные фрукты;
б)
тушеную капусту или яблоки;
в)
отварной картофель.
ТЕСТ № 2
Выберите правильный вариант ответа.
1.
Чем отличаются котлеты натуральные из филе кур от котлет из филе панированных жареных, если правила отпуска у них одинаковые?
а)
способом жаренья;
б)
подготовкой полуфабрикатов;
в)
кулинарным использованием.
2.
С какой целью полуфабрикаты котлет «по-киевски» до жаренья во фритюре хранят в холодильнике?
а)
чтобы не отстала панировка;
б)
чтобы масло было застывшим;
в)
чтобы увеличить срок хранения полуфабрикатов.
3. С какой целью для приготовления полуфабрикатов котлет «по-киевски» используют 2 раза панировку и льезон (белая панировка)?
а)
чтобы не отставала панировка;
б)
чтобы полуфабрикаты при жареньи во фритюре не лопнули;
в)
чтобы увеличить срок хранения полуфабрикатов.
ТЕСТ № 3
Выберите правильный вариант ответа.
1.
Каким способом жарят полуфабрикаты котлет «по-киевски»?
а)
во фритюре в течение 5...7 мин до золотистой корочки, дожаривают в жарочном шкафу 2...3 мин;
б)
во фритюре в течение 7... 10 мин до коричневой корочки;
в)
основным способом на сковороде, дожаривают в жарочном шкафу.
2.
Каким способом жарят котлеты из филе птицы панированные?
а)
во фритюре до золотистого цвета;
б)
основным способом на сковороде с двух сторон, дожаривают в жарочном шкафу в течение 2...3 мин;
в)
быстро обжаривают на сковороде с двух сторон и сразу подают.
3.
Каким способом панируют шницель «по-столичному» (полуфабрикаты имеют овальную форму)?
а)
в льезоне и сухарях;
б)
в льезоне и белой хлебной панировке;
в)
в льезоне и белой хлебной панировке, нарезанной соломкой.
4.
Каким способом жарят перед подачей шницель «по-столичному»?
а)
во фритюре;
б)
основным способом с двух сторон с дожариванием в жарочном шкафу в течение 3...5 мин;
в)
во фритюре с дожариванием в жарочном шкафу в течение 2...3 мин.
ТЕСТ № 4
Выберите правильный вариант ответа.
1.
В каких случаях на поверхности блюд из птицы наблюдаются небольшие разрывы кожи и остатки пеньков и пуха?
а)
недоброкачественно провели обработку птицы;
б)
при жареньи птицу положили на холодную сковороду;
в)
жарили при очень высокой температуре.
2.
В каких случаях жареные изделия не имеют корочки?
а)
жарили при очень низкой температуре;
б)
не смазали поверхность сметаной;
в)
не дожаривали в жарочном шкафу.
3.
В каких случаях у котлет «по-киевски» вытекает масло?
а)
плохо запанировали, изделие лопнуло при жареньи;
б)
нарушение мякоти филе при отбивании;
в)
до жаренья не хранили в холодильнике.
4. В каких случаях котлеты «Пожарские» на изломе имеют серый цвет, не сочные?
а)
котлетную массу готовили с кожей;
б)
нарушение рецептуры при приготовлении полуфабрикатов;
в)
нарушили температурный режим жаренья.
Вопросы для письменной работы
1. Как подготовить птицу для варки и жаренья?
2. Как варят птицу? Какие используют гарниры и соусы?
3. Как жарят кур?
4. Как жарят гусей и уток? Какие гарниры используют?
5. Как отпускают следующие блюда из филе птицы:
а)
котлеты «по-киевски»;
б)
котлеты натуральные из филе птицы;
в)
шницель «по-столичному»?
6. Как приготовляют блюдо «Цыплята табака»?
7. Как приготовляют и отпускают котлеты «Пожарские» из кур?
8. Как приготовляют и отпускают гуся «по-домашнему»?
9. Как приготовляют и отпускают рагу из субпродуктов?
10. Как приготовляют и отпускают птицу, тушенную в соусе?
ГЛАВА 13. БЛЮДА ИЗ ЯИЦ
Для закрепления полученных знаний о блюдах из яиц выполните следующие задания и ответьте на вопросы тестов гл. 13.
ЗАДАНИЕ № 1
Выполните задания и ответьте на вопросы.
1. Перечислите виды яичных продуктов.
2. Дайте определение меланжу и яичному порошку.
3. Назовите виды яиц в зависимости от сроков хранения.
4. Какие изменения происходят в яйцах при тепловой обработке?
5. Назовите норму взаимозаменяемости яиц: а) меланжем б) яичным порошком.
ЗАДАНИЕ №2
Ответьте на вопросы.
1. Как проверяют яйца на доброкачественность?
2. Назовите процессы обработки яичных продуктов (яйца, меланж, яичный порошок).
3. Как влияют добавленные молоко, соль, сахар на процесс свертывания белков яиц?
4. Какое количество меланжа необходимо для приготовления 10 порций омлета при замене яиц, если для 1 порции расходуют 2 яйца II категории массой 46 г?
ЗАДАНИЕ № 3
1. Дополните следующую схему недостающими сведениями.


2. Запишите в схему качественную характеристику вареных яиц и их использование.

ЗАДАНИЕ №4
1. Завершите составление схемы приготовления и отпуска яичной кашки.

2. Ответьте на вопросы.
1). Какие продукты используют для приготовления яичной кашки дополнительно?
2). Каким количеством меланжа заменяется 1 яйцо? 3). Чем обусловливается пищевая ценность яиц?
ЗАДАНИЕ №5
1. Допишите схему классификации омлетов.

2. Ответьте на вопросы и выполните задание.
1). Какие блюда из запеченных яиц вы знаете?
2). Можно ли хранить готовые блюда из яиц?
3). Составьте технологическую схему приготовления блюда «Омлет с луком»
ЗАДАНИЕ № 6
1. Допишите схему приготовления и отпуска блюда «Омлет смешанный».

2. Ответьте на вопросы.
1). Каким количеством яичного порошка заменяется 1 яйцо?
2). Как подготовить яичный порошок к использованию?
3). Как подразделяются омлеты по технологии приготовления?
ЗАДАНИЕ № 7
Выполните задания и ответьте на вопросы.
1. Перечислите процессы обработки яичных продуктов (куриные яйца, яичный порошок, меланж).
2. Назовите количество яичного порошка, необходимого при замене одного яйца.
3. Какой продукт (яйцо, молоко, соль, перец, масло сливочное, ветчина, помидоры) лишний для приготовления блюда «Яичная кашка с ветчиной»?
ЗАДАНИЕ № 8
Ответьте на вопросы.
1. Какой процесс происходит с белком яйца при нагревании?
2. При какой температуре происходит изменение белка и желтка яиц?
3. Какой продукт добавляют при приготовлении омлета и яичной кашки,
чтобы эти блюда легче усваивались?
ЗАДАНИЕ №9
Ответьте на вопросы.
1. Какие виды блюд из яиц вы знаете? Какие продукты используются для приготовления этих блюд?
2. Как приготовить яичницу-глазунью натуральную?
3. При какой температуре готовят яичницу?
4. Можно ли жарить яйца во фритюре?
ЗАДАНИЕ № 10
1. Составьте схему приготовления блюда «Яйца, запеченные под молочным соусом», используя следующий набор продуктов: масло сливочное, хлеб пшеничный 1-го сорта, яйца, вода, соль, молочный соус средней густоты, сыр тертый.
2. Как хранят яйца, сваренные вкрутую и в «мешочек»?
ЗАДАНИЕ № 11
1.
Рассчитайте количество продуктов на 50 порций яичной кашки, если на 1 порцию расходуют следующее количество продуктов:
яйца — 80 г (2 шт.);
молоко — 40 г;
масло — 5 г
Выход — 120 г
2.
Завершите составление схемы приготовления блюда.

3. Ответьте на вопросы.
1). Как отпускают яичную кашку?
2). Какие дополнительные гарниры используют при отпуске яичной кашки?
ЗАДАНИЕ № 12
Ответьте на вопросы и выполните задания.
1. Перечислите виды омлетов по способам тепловой обработки и технологии приготовления.
2. Почему омлетная масса усваивается легче, чем сильно уплотненный белок вареного яйца?
3. Какая существует связь между качеством яичницы-глазуньи и солью?
4. Составьте схему приготовления драчены.

ЗАДАНИЕ № 13
Укажите соответствие блюда продолжительности варки и кулинарному использованию яиц.
	Блюдо
	Продолжительность варки
	Кулинарное использование

	Яйцо, сваренное вкрутую
	1) З...4мин; 2) 2...3мин; 3) 10 мин; 4) 4...5мин
	а) На завтрак в горячем виде, в бульон, в щи зеленые, запечен​ные в крутоне; б) в салаты, соусы, супы, к сель​ди, для оформления салатов; в) на крутоне под соусом томат​ным; г) на завтрак в горячем виде

	Яйцо, сваренное всмятку
	
	

	Яйцо, сваренное «пашот»
	
	

	Яйцо, сваренное в «мешочек»
	
	


Примечание. Вариант ответа: Яйцо, сваренное «вкрутую» — 3, б и т.д.
ЗАДАНИЕ № 14
1. Определите, какие яичные блюда можно приготовить из следующих групп продуктов.
	1-я группа
	2-я группа
	3-я группа
	4-я группа

	Яйцо
	Яйцо
	Яйцо
	Яйцо

	Молоко
	Молоко
	Молоко
	Молоко

	Соль
	Соль
	Соль
	Соль

	Сливочное масло
	Сыр
	Сливочное масло
	Сливочное масло

	Колбаса,
	Сливочное масло
	Зеленый горошек
	

	ветчина
	
	или гренки
	

	Соус томатный
	
	
	


3. Составьте технологическую схему приготовления блюда из 2-й группы продуктов, указанной в п. 1.
ТЕСТ № 1
Выберите правильный вариант ответа.
1. Что содержит яйцо, сваренное всмятку? а) жидкий белок и жидкий желток;
б)
полужидкий белок и жидкий желток;
в)
свернувшийся белок, жидкий желток.
2.
Каковы желток и белок у яйца, сваренного в «мешочек»?
а)
белок свернувшийся, желток жидкий;
б)
у скорлупы свернувшийся желток жидкий;
в)
жидкий белок и жидкий желток.
3.
Каковы желток и белок у яйца, сваренного вкрутую?
а)
белок свернувшийся, желток полужидкий;
б)
белок свернувшийся, желток полностью загустевший;
в)
плотный белок и желток.
4.
Как хранят яйца, сваренные вкрутую, после промывания холодной водой?
а)
в холодной подсоленной воде;
б)
в скорлупе сухими;
в)
в лоточке под крышкой.
5.
Как хранят яйца, сваренные в «мешочек»?
а)
в холодной подсоленной воде;
б)
в скорлупе сухими;
в)
в лоточке под крышкой.
ТЕСТ №2
Выберите правильный вариант ответа.
1.
Как используют яйца, сваренные всмятку?
а)
в горячем виде на завтрак;
б)
для фаршей;
в)
для салатов.
2.
Что произошло, если в сваренном яйце вкрутую, не охлажденном в холодной воде, потемнел верхний слой желтка?
а)
разрушение жира;
б)
соединение сероводорода белка и железа желтка;
в)
разрушение витаминов.
3.
Почему нельзя удлинять продолжительность варки или жаренья яиц?
а)
белки распадаются;
б)
хуже усваиваются;
в)
белки уплотняются, теряя жидкость.
4.
В каком соотношении перед приготовлением яичный порошок просеивают и соединяют с холодным молоком?
а)
1:3,5;
б)
1:5;
в)
1:6.
5.
Какова продолжительность набухания смеси яичного порошка и молока?
а)
1 ч;
б)
2 ч;
в)
30 мин.
ТЕСТ № 3
Выберите правильный вариант ответа.
1.
В чем причина, если у яичницы на поверхности желтка белые пятна, белок вздулся, есть разрывы?
а)
высокая температура жаренья;
б)
желток посыпали солью;
в)
пересолили.
2.
Что произошло, если у яичницы весь желток затянут белой пленкой, практически совсем не виден?
а)
белок и желток смешались;
б)
во время жаренья сковороду накрыли крышкой;
в)
пережарили.
3.
Какова толщина (см) слоя запекаемых смешанных омлетов?
а)
3;
б)
4;
в)
2.
4.
Почему не подлежит хранению приготовленная драчена?
а)
теряет внешний вид и вкусовые качества;
б)
изменяет цвет;
в)
выделяется влага.
5.
Какова толщина (см) смеси для драчены, которую выливают на сковороду с маслом для жаренья?
а)
2;
б)
1;
в)
3.
ТЕСТ № 4
Выберите правильный вариант ответа.
1.
Какова продолжительность варки яйца в «мешочек»?
а)
2,5 мин;
б)
4...5 мин;
в)
8... 10 мин;
г)
10... 12 мин.
2.
Что можно приготовить из яиц?
а)
яичницу;
б)
омлет;
в)
кулебяку;
г)
гоголь-моголь.
3.
Для приготовления омлета используют:
а)
яйца, молоко, соль, сливочное масло;
б)
меланж, молоко, соль, сливочное масло;
в)
яйца, молоко, соль, муку, сливочное масло;
г)
яичный порошок, молоко, соль, сливочное масло, сметану.
4.
Каково должно быть соотношение для замены одного яйца яичным порошком?
а) 1:1;
б)
1:3;
в)
1:11,2;
г) 1:15
5)Какие продукты используют для яичной кашки?
а) яйца, молоко, соль, сливочное масло;
б) яйца, молоко, муку, сливочное масло;
в) меланж, зеленый горошек, молоко, сливочное масло;
г) яичный порошок, молоко, соль, сливочное масло.
Вопросы для зачета по теме «Блюда из яиц»
1.Какие разновидности яиц используются в питании?
2. Как подготовить яйца к приготовлению из них блюд?
3. Какие способы варки яиц вы знаете?

4 Как используются вареные яйца?
5. Как приготовляют и отпускают яичную кашку?
6.Какие виды омлетов вы знаете?
7.Как приготовляют и отпускают омлет смешанный и запеченный?
8. Какие фарши используют для фарширования омлетов?
9.Чем отличается драчена от омлетов?
10. Как приготовляют и отпускают блюдо «Яйца, запеченные под молочным соусом?
11.Как приготовляют омлет, фаршированный овощами?
12. Как приготовляют омлет, фаршированный мясными продуктами?
13. Как приготовляют омлет натуральный?
14. Можно ли хранить готовые блюда из яиц?
15. Как приготовляют и подают драчену?
ГЛАВА 14. БЛЮДА ИЗ ТВОРОГА
Для закрепления знаний о блюдах из творога выполните следующие задания и ответьте на вопросы тестов гл. 14.
ЗАДАНИЕ № 1
Допишите предложения.
1. Значение творожных блюд в питании чрезвычайно важно, так как в твороге содержится до ...% белков, ...% жира, большое количество кальция, фосфора, витаминов А и Е, г ... .
2. В связи с лечебными свойствами белков, содержащихся в твороге, и высокому содержанию ... веществ творожные блюда рекомендуется использовать в ....
3. Жирный творог используют для подачи в натуральном виде или для приготовления творожной массы. Из нежирного творога приготовляют: ....
ЗАДАНИЕ №2
Выполните задания.
1. Перечислите холодные блюда из творога.
2. Перечислите блюда из творога:
а)
отварные ...;
б)
жареные ...;
в)
запеченные ... .
3. Перечислите названия замороженных полуфабрикатов творожных блюд.
4. Укажите условия хранения замороженных полуфабрикатов творожных блюд.
ЗАДАНИЕ № 3
Ответьте на вопросы.
1. Из каких технологических операций состоит процесс приготовления вареников с творожным фаршем?
2. Какое тесто приготовляют для вареников?
3. Какие фарши приготовляют для вареников?
4. При какой температуре хранят полуфабрикаты вареников до варки?
5. Сколько минут варят вареники с момента закипания воды?
6. При какой температуре варят вареники и как определить их готовность?
7. Как отпускают вареники?
8. Чем они отличаются от вареников ленивых?
ЗАДАНИЕ №4
1. Определите название блюда по перечисленному набору продуктов и составьте схему его приготовления и отпуска.
2. Ответьте на вопросы.
1). Какие пищевые вещества содержит творог?
2). Почему творог необходим в питании?

3). Каковы сроки хранения блюд из творога?
ЗАДАНИЕ № 5
1. Определите название блюда по перечисленному набору продуктов и составьте схему его приготовления и отпуска.

2. Ответьте на вопросы.
1). Как отпускают готовое блюдо?
2). Какие соусы используют при отпуске этого блюда?
ЗАДАНИЕ № 6
1.
Используя перечисленные продукты, составьте схему приготовления сырников.


2.
Ответьте на вопросы.
1). Почему для сырников лучше использовать жирный творог?
2). С добавлением каких продуктов можно приготовить сырники?
3. Какие соусы используют при отпуске сырников?
4. Какие еще блюда можно приготовить из этих же продуктов?
ЗАДАНИЕ № 7
Ответьте на вопросы.
1.
Какие три блюда можно приготовить, используя следующий набор продуктов: творог, мука, яйца, сахар, соль, сливочное масло, сметана?
1…2…3…
2. При замене каких двух продуктов качество блюда не ухудшается?
3. Какие способы тепловой обработки применяют для приготовления этих блюд?
4. Какие требования предъявляются к качеству вышеназванных блюд из творога?
ЗАДАНИЕ № 8
1. Определите, какие блюда из творога можно приготовить из следующих групп продуктов.
	1 -я группа
	2-я группа
	3-я группа
	4-я группа

	Творог
	Творог
	Творог
	Творог

	Манная крупа
	Мука
	Мука
	Манная крупа

	Яйцо
	Яйцо
	Яйцо
	Яйцо

	Сахар
	Сахар
	Сахар
	Сахар

	Изюм
	Соль
	Соль
	Изюм

	Ванилин
	Маргарин
	Вода или молоко
	Сметана

	Цукаты
	Сметана
	Сливочное масло
	Маргарин

	Сметана
	
	Сметана
	Сухари

	Сливочное масло
	
	
	

	Сухари
	
	
	


2. Составьте технологическую схему приготовления блюда из творога, которое можно приготовить из 2-й группы продуктов, приведенной в п. 1.
ТЕСТ № 1
Выберите правильный вариант ответа.
1.
Какое тесто приготовляют для вареников с творожным фаршем?
а)
бездрожжевое;
б)
дрожжевое;
в)
сдобное.
2.
Какова продолжительность созревания и приобретения большей эластичности готового теста г а)
1 ч;
б)
30...40 мин;
в)
15...20 мин.
3.
Какова продолжительность варки вареников?
а)
4...5 мин;
б)
5...8 мин;
в)
8... 10 мин.
4.
В чем причина того, что в процессе варки вареников их форма не сохранилась, появились трещины и вареники раскрылись?
а)
тонко раскатали тесто;
б)
не смазали тесто сырыми яйцами;
в)
нарушен режим варки.
ТЕСТ № 2
Выберите правильный вариант ответа.
1.
Чем отличаются по технологии приготовления вареники ленивые от вареников с творогом?
а)
приготовляют без сахара;
б)
приготовляют без теста;
в)
приготовляют без творога.
2.
Какой творог (по содержанию жира) используют для приготовления сырников?
а)
жирный;
б)
полужирный;
в)
обезжиренный.
3.
Какую крупу можно добавить для приготовления сырников, запеканки и пудинга из творога?
а)
рисовую;
б)
манную;
в)
пшено.
4.
Как снизить отрицательное влияние тепловой обработки при изготовлении сырников, пудингов, запеканок?
а)
творог протереть;
б)
запекать при низкой температуре;
в)
в творожную массу добавить загустители.
ТЕСТ № 3
Выберите правильный вариант ответа.
1.
Какие способы тепловой обработки используют для приготовлении пудинга из творога?
а)
жаренье;
б)
запекание;
в)
варку.
2.
Чем отличается приготовление пудинга от запеканки?
а)
способом тепловой обработки;
б)
введением взбитых белков, орехов, ванилина, изюма, цукатов;
в)
формой.
3.
Каким слоем выкладывают подготовленную творожную массу для запеканки?
а)
1...2 см;
б)
3...4 см;
в)
4...5 см.
4.
Какие соусы используют при отпуске блюд из творога?
а)
красный;
б)
сметанный;
в)
молочный сладкий.
ТЕСТ № 4
Выберите правильный вариант ответа.
1.
Какие загустители вводят в творожную массу, чтобы избежать ее текучести?
а)
крахмал;
б)
муку;
в)
манную крупу.
2.
В чем причина появления в сырниках крупинок творога, их расплывания?
а)
использовали обезжиренный творог;
б)
творог не отжали от лишней влаги и не протерли;
в)
добавили мало муки.
3.
Какую форму имеет полуфабрикат вареников ленивых?
а)
ромбика или прямоугольника шириной 2...2,5 см;
б)
кружочков 1,5 см в диаметре;
в)
квадратиков с ребром 2...2,5 см.
4.
Как определить готовность вареников при варке?
а)
по продолжительности (8... 10 мин);
б)
по всплытию вареников;
в)
прокалыванием вареников вилкой.
ТЕСТ № 5
Выберите правильный вариант ответа.
1,
В чем причина того, что вареники с творогом слегка слипшиеся, вкус кисловатый?
а)
после варки не заправили маслом;
б)
добавили мало сахара;
в)
долго варили.
2.
В каких случаях готовые вареники с творогом имеют горьковатый привкус?
а)
использовали старый творог;
б)
хранили фарш без холодильника;
в)
добавили больше нормы ванилина.
3.
Почему запеканка из творога на поверхности имеет неравномерную корочку, середина запеканки влажная (сырая)?
а)
добавили много сахара;
б)
запекали в очень горячей духовке (при температуре выше 250 °С);
в)
не выдержали в форме для остывания.
4.
В каких случаях пудинг после запекания не пышный, на разрезе желтый с белыми крупинками?
а)
перед запеканием массу долго перемешивали (белки осели);
б)
не протирали творог;
в)
не соблюдали норму закладки продуктов.
Вопросы и задания для зачета по теме «Блюда из творога»
1. Почему творожные блюда высоко ценятся в питании?
2. Как подразделяют творог по содержанию жира?
3. Какие блюда можно приготовить из творога?
4. Какие продукты используют для приготовления сырников и творожной запеканки?
5. Составьте технологическую схему приготовления сырников.
6. Составьте технологическую схему приготовления запеканки.
7. Как приготовляют и отпускают пудинг из творога? Чем он отличается от запеканки?
8. Как приготовить вареники с творогом?
9. Как приготовить вареники ленивые?
10. В чем отличие вареников с творогом от вареников ленивых?
11. Как приготовить сырники с морковью?
12. Как приготовить сырники с картофелем?
13. Как приготовить сырники «по-киевски»?
14. Как приготовить пудинг из творога (вареный на пару)?
15. Какие требования к качеству блюда «Сырники из творога с морковью»?
ГЛАВА 15. ХОЛОДНЫЕ БЛЮДА
Для закрепления знаний по приготовлению холодных блюд выполните следующие задания и ответьте на вопросы тестов гл. 15.
ЗАДАНИЕ № 1
1. Расскажите о значении холодных блюд в питании человека.
2. Опишите классификацию холодных блюд.
3. Какие санитарные правила необходимо соблюдать при приготовлении холодных блюд? С чем это связано?
4. При какой температуре подают холодные блюда и закуски?
ЗАДАНИЕ № 2
1.
Классифицируйте бутерброды по следующим признакам:
а)
по способу приготовления;
б)
по температуре подачи.
2. Какие виды хлеба используют для бутербродов?
3. Как нарезают хлеб для простых бутербродов?
4. Как нарезают хлеб для закрытых и закусочных бутербродов?
5. Как подготовить продукты для бутербродов?
6. Как приготовить закусочные бутерброды?
ЗАДАНИЕ № 3
(Домашнее)
Составьте таблицу салатов из свежих овощей по образцу.
	№ п/п
	Салат
	Овощи, входящие в салат
	Форма нарезки овощей
	Заправка для салатов

	1
	Зеленый
	Салат или китай​ская капуста, яйцо вареное
	Листья разрывают на несколько кусочков, утолщенную часть шинкуют
	Сметана или са​латная заправка

	
	
	
	
	


ЗАДАНИЕ №4
Ответьте на вопросы.
1. В чем заключается основное назначение закусок и салатов из свежих овощей?
2. Почему при приготовлении салатов нельзя смешивать охлажденные и теплые продукты (должны иметь одинаковую температуру 8... 10°С)?
3. Какими способами приготовляют салат из белокочанной капусты?
4. Какой из способов позволяет больше сохранить витамин С?
5. Перечислите продукты, входящие в салат из белокочанной капусты.
6. Для какого салата он является основой?
7. Чем отличаются по технологии приготовления салаты из белокочанной и краснокочанной капусты?
Вопросы для письменной работы по теме «Бутерброды»
1. Какие виды бутербродов вы знаете?
2. Какие бутерброды готовят на поджаренном хлебе?
3. Какой хлеб используется для бутербродов?
4. Что такое «канапе»?
5. Что такое «сандвичи»?
6. Что такое «сложные бутерброды»?
Вопросы по теме «Холодные блюда и закуски»
1. Какое значение имеют холодные блюда и закуски в питании?
2. Какие соусы и заправки используют для холодных блюд и закусок?
3. Как подготавливают свежие овощи для приготовления салатов?
4. Какие формы нарезки овощей используют для холодных блюд и закусок?
5. Как приготовляют салат из краснокочанной капусты?
6. Как приготовляют салат «Весна»?
ЗАДАНИЕ № 5
1. Укажите, какие из перечисленных продуктов входят в состав салатов: капуста белокочанная, соль, клюква, лук зеленый, морковь, уксус 3%-ный, сахар, масло растительное, сметана, сок лимона, яблоки свежие, виноград, сливы маринованные.
2. Укажите в таблице форму нарезки овощей для приведенных блюд.
	№ п/п
	Салат из белокочанной капусты
	Салат «Витаминный»

	
	Продукт
	Форма нарезки
	Продукт
	Форма нарезки

	1
	
	
	
	

	2
	
	
	
	

	3
	
	
	
	

	4
	
	
	
	

	5
	
	
	
	

	6
	
	
	
	

	7
	
	
	
	

	8
	
	
	
	

	9
	
	
	
	

	10
	
	
	
	

	11
	
	
	
	

	12
	
	
	
	

	13
	
	
	
	


ЗАДАНИЕ  № 6
1. Укажите, какие из приводимых продуктов входят в состав салатов: салат, редис, огурцы свежие, лук зеленый, картофель молодой отварной, помидоры, свежие, зеленый горошек, соль, перец, сметана, яйца вареные.
2. Укажите в таблице форму нарезки овощей для приведенных блюд.
	№ п/п
	Салат «Весна»
	Салат «Летний»

	
	Продукт
	Форма нарезки
	Продукт
	Форма нарезки

	1
	
	
	
	

	2
	
	
	
	

	3
	
	
	
	

	4
	
	
	
	

	5
	
	
	
	

	6
	
	
	
	

	7
	
	
	
	

	8
	
	
	
	


Вопросы для проверочной работы по теме «Салаты»
(Кулинарный диктант)
1. Как хранят салаты до соединения с заправкой?
2. Когда соединяют нарезанные продукты с заправками?
3. Какова форма нарезки свежих огурцов для салатов?
4. Как нарезают зеленый лук для салатов?
5. Как нарезают свежую морковь для салатов?
6. Чем заправляют салаты из свежих овощей?
7. Как и чем повысить калорийность салатов из свежих овощей?
8. Какие существуют два способа приготовления салата из белокочанной капусты?
9. Используют ли салаты как дополнительный гарнир к холодным и горячим блюдам?
ЗАДАНИЕ № 7
1. Допишите схему приготовления салата «Летний» с указанием форм нарезки овощей, входящих в салат.

2. Как хранят наборы свежих овощей для салатов?
3. Перечислите соусы и заправки, используемые для салатов из свежих овощей.
ЗАДАНИЕ № 8
1. Как подают фужер с салатом-коктейлем?
2. Как едят салаты-коктейли?
3. Какие салаты вы готовили на производстве (напишите рецептуру салата и как вы его оформляли)?
4. Перечислите продукты, входящие в состав салата «Витаминный» (возможно два варианта).
5. Какой из вариантов салата «Витаминный» можно подать и оформить как салат-коктейль?
ЗАДАНИЕ № 9
1. Перечислите салаты из вареных овощей.
2. Какая форма нарезки используется для вареных овощей?
3. Какие продукты используются при оформлении салатов?
4. Какова норма отпуска салатов из вареных овощей?
5. Какие дефекты могут возникнуть при приготовлении салатов из вареных овощей г
ЗАДАНИЕ № 10
Укажите соответствие салата входящим в него продуктам с учетом продук​тов для оформления.
	№ п/п
	Салат
	Продукты, входящие в салат

	1
	Мясной
	а) Вареная грудка кур, вареный картофель, соленые огурцы, очищенные от кожицы и семян, кусочки салата, майонез. Для оформления: креветки или крабы, вареные яйца, свежие огурцы, помидоры, зелень; б) вареный картофель и морковь, соленые или свежие огурцы нарезают мелкими кубиками, зеленый горошек, кусочки консервированных крабов, соль, майонез. Для оформления: листья салата, зеленый горошек, помидоры; поливают салатной заправкой; в) картофель отварной, соленые огурцы, зеленый горошек, соль, перец, майонез, рыба отварная или консервирован-ная, листья салата, помидоры, морепродукты, маслины, оливки; г) мясо говядины или нежирной свинины, картофель отвар​ной, соленые огурцы, майонез, соус «Южный», кусочки крабов, вареные яйца. Для оформления: огурцы, помидоры; сверху поливают майонезом

	2
	Рыбный
	

	3
	С крабами
	

	4
	«Столичный»
	


ЗАДАНИЕ № 11
1. По приведенному далее набору продуктов (рецептуре) установите название блюда.

2. Ответьте на вопросы.
1). Какова особенность подготовки свеклы для салатов из вареных овощей?
2). Какова норма отпуска салатов на 1 порцию?
3). Как хранят подготовленные отварные очищенные овощи для салатов?
ЗАДАНИЕ № 12
1. Укажите, какие из приводимых продуктов входят в состав салатов: картофель, огурцы соленые, яйцо, мясо отварное, курица отварная, рыба отварная, зеленый горошек, крабы, креветки, салат зеленый, зелень, помидоры свежие, майонез, соус «Южный».
2. Укажите в таблице форму нарезки овощей для приведенных салатов.
	Салат «Столичный»
	Салат «Рыбный»

	Продукт
	Форма нарезки
	Продукт
	Форма нарезки

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


3. Какие продукты используют только для оформления салатов?
Вопросы и задания для письменной работы по теме «Приготовление салатов из свежих и вареных овощей»
Вариант 1
1. Какая форма нарезки используется для салатов из свежих огурцов и помидоров?
2. Как нарезают редис для салата?
3. Чем заправляют салаты из свежих овощей?
4. Какими соусами заправляют салаты из вареных овощей?
5. Какова норма отпуска салатов из вареных овощей?
Вариант 2
1. Назовите температуру подачи салатов.
2. Какие салаты являются более калорийными: из свежих или из вареных овощей?
3. Назовите салаты, в состав которых входит зеленый горошек.
4. Назовите салаты, для которых овощи можно нарезать мелкими кубиками.
5. Назовите норму отпуска салатов из свежих и вареных овощей.
Вариант 3
1. В какой посуде отпускают салаты?
2. Чем оформляют салаты?
3. Перечислите продукты, входящие в состав винегрета.
4. Почему свеклу для винегрета перед соединением с другими продуктами заправляют растительным маслом?
5. Перечислите продукты, входящие в состав салата «Столичный».
ЗАДАНИЕ № 13
1. По приведенному набору продуктов определите название блюда: баклажаны, репчатый лук, растительное масло, томатное пюре, соль, перец (молотый), сахар, 3%-ный уксус, чеснок, зелень.
2. Составьте технологическую схему приготовления блюда, установленного из условия п. 1, с указанием способов тепловой обработки овощей.

3.
Назовите известные вам холодные блюда и закуски из овощей, яиц, грибов.
ЗАДАНИЕ № 14
1. По приведенным наборам продуктов определите названия блюд и составьте схему приготовления одного из них, указывая форму нарезки овощей и оформление:
1) яйца, картофель, морковь, соленые огурцы, помидоры свежие, зеленый горошек, желе, майонез, соус «Южный», зелень;
2) рыба, картофель, морковь, соленые огурцы, зеленый горошек, желе, майонез, зелень, креветки.
2. Перечислите блюда и закуски из рыбы.
ЗАДАНИЕ № 15
1. Перечислите блюда из сельди.
2. Какие овощи входят в состав гарнира к сельди?
3. Какими заправками поливают сельдь при отпуске?
4. Как отпускают блюдо «Сельдь с картофелем и маслом»?
5. Назовите количество (%) отходов сельди при разделке ее на части филе.
ЗАДАНИЕ № 16
1. Используя перечень продуктов, входящих в блюдо, составьте технологическую схему приготовления сельди рубленой, указывая норму отпуска и оформление блюда.

2. Перечислите требования к качеству рубленой сельди.
ЗАДАНИЕ № 17
1.
По перечню продуктов составите технологическую схему приготовления блюд а) и б), указывая форму нарезки овощей и оформление блюда:
а)
рыба (филе с кожей), морковь, соленые огурцы, зеленый горошек, картофель, салатная заправка, майонез (майонезом заправляют часть овощей);
б)
рыба (филе с кожей), морковь, соленые огурцы, зеленый горошек, картофель, майонез, заправка салатная, соус «Хрен с уксусом» (подают отдельно).
2.
Найдите общность и различия в приготовлении и отпуске этих двух блюд.
ЗАДАНИЕ № 18
1. Составьте технологическую схему приготовления блюда «Рыба жареная под маринадом». В схеме укажите форму нарезки рыбы, овощей для маринада, норму отпуска и оформление.

2. Дайте качественную характеристику блюда «Рыба жареная под маринадом» по всем показателям.
ЗАДАНИЕ № 19
1. Составьте технологическую схему приготовления блюда «Рыба заливная».

2. Как вынимают рыбу, если ее заливают в порционной форме?
3. Дайте качественную характеристику блюда «Рыба заливная» по всем показателям.
ЗАДАНИЕ №20
1. Какие части говядины используют для варки и нарезки на порционные
куски для использования в холодном виде? Объясните режим варки мяса.
2. Перечислите технологические операции приготовления блюда «Ростбиф».
3. Как приготовить соус «Хрен с уксусом»?
4. Укажите требования к качеству холодных мясных блюд.
ЗАДАНИЕ №21
1. Используя приведенный далее набор продуктов, составьте технологическую схему приготовления блюда «Паштет из печени».

2. Перечислите требования к качеству паштета и укажите срок его реализации.
ЗАДАНИЕ №22
1. Составьте технологическую схему приготовления блюда «Студень говяжий».
2. Что кроме субпродуктов можно использовать для приготовления студня?
3. Произведите оценку качества студня по следующим показателям: внешний вид, цвет, вкус, запах, консистенция.
ТЕСТ № 1
Выберите правильный вариант ответа.
1.
Какова масса (г) блюда «Рыба заливная»?
а)
30...40;
б)
50...75;
в)
100... 125.
2.
Из рыбы какого семейства получаются хорошие бульоны и порционные куски для блюда «Рыба заливная»?
а)
карповых, тресковых;
б)
окуневых, осетровых;
в)
лососевых, камбаловых.
3.
Когда вводят в бульон «оттяжку» из взбитых белков для осветления бульона?
а)
после введения желатина, соли и уксуса;
б)
после введения уксуса и охлаждения до температуры 70 °С;
в)
после перемешивания и доведения до кипения.
4.
Какой должен быть слой рыбного желе в глубоком противне для застывания порционных кусков рыбы?
а)
1... 1,5 см;
б)
0,7... 1 см;
в)
0,5 см.
5.
Какое должно быть расстояние между кусками рыбы от края посуды при раскладывании ее на застывшее желе?
а)
1...2 см;
б)
3...4 см;
в)
4...5 см.
6.
Какой слой желе должен быть на поверхности рыбы?
а)
1... 1,5 см;
б)
0,5...0,6 см;
в)
0,7...0,8 см.
7.
Какова масса (г) рыбы и желе при отпуске блюда «Рыба заливная»?
а)
40/60;
б)
75/125;
в)
50/100.
8.
Какие соусы используют при отпуске блюда «Рыба заливная»?
а)
польский;
б)
майонез с корнишонами;
в)
хрен с уксусом.
ТЕСТ № 2
Выберите правильный вариант ответа.
1.
Какое филе рыбы используют для блюда «Рыба жареная под маринадом»?
а)
филе с кожей и костью;
б)
чистое филе;
в)
филе с кожей.
2.
Какое филе сельди используется для блюда «Сельдь с картофелем и маслом»?
а)
филе с кожей и костью;
б)
чистое филе;
в)
кругляши.
3.
С какой целью свеклу для винегрета после нарезки заправляют растительным маслом?
а)
для улучшения вкуса;
б)
для сохранения витаминов и минеральных веществ;
в)
чтобы свекла не окрашивала другие овощи.
4.
Почему салаты из вареных овощей заправляют только частью майонеза (50%)?
а)
для того, чтобы лучше формовалась «горочка» из салата;
б)
для улучшения вкуса;
в)
чтобы остался майонез для оформления салата.
5.
Почему овощи для салатов нельзя переваривать?
а)
снижается санитарное состояние;
б)
увеличивается потеря массы и витаминов;
в)
при последующем нарезании овощи крошатся.
6.
Что нужно сделать, чтобы яблоки, входящие в состав некоторых салатов и использующиеся для украшения, после очистки и нарезания не темнели?
а)
бланшировать;
б)
хранить в подкисленной воде;
в)
посыпать сахаром.
7.
Что нужно сделать, если масса блюда «Сельдь рубленая» оказалась не однородной, с кусочками непротертых продуктов и мелких костей?
а)
протереть через сито;
б)
пропустить повторно через мясорубку;
в)
снять с реализации.
Вопросы и задания для зачета по теме «Холодные блюда и закуски»
Вариант 1
1. Как готовят и оформляют салат «Витаминный»?
2. Перечислите продукты, входящие в состав салата мясного.
3. Как приготовляют икру из баклажанов?
4. Как приготовляют, оформляют и отпускают сельдь рубленую?
5. Как приготовляют и отпускают студень из субпродуктов?
Вариант 2
1. Как приготовляют и оформляют салат «Весна»?
2. Опишите приготовление, оформление и отпуск салата рыбного.
3. Как приготовляют икру грибную?
4. Опишите приготовление, оформление и отпуск блюда «Рыба жареная под маринадом».
5. Опишите приготовление, оформление и отпуск паштета из печени.
Вариант 3
1. Как приготовляют и оформляют салат «Летний»?
2. Перечислите продукты, входящие в состав салата «Столичного».
3. Как приготовляют и оформляют фаршированные помидоры?
4. Опишите приготовление, оформление и отпуск рыбы отварной с гарниром под майонезом.
5. Опишите приготовление, оформление и отпуск яиц фаршированных.
ГЛАВА 16. СЛАДКИЕ БЛЮДА И НАПИТКИ
Для закрепления полученных знаний по технологии приготовления сладких блюд и напитков выполните следующие задания и ответьте на вопросы тестов гл. 16.
ЗАДАНИЕ № 1
Ответьте на вопросы и допишите предложения.
1. Какие пищевые вещества содержатся в сладких блюдах?
2. Какими продуктами можно повысить калорийность сладких блюд?
3. Чем можно улучшить вкусовые качества сладких блюд, придать им аромат?
4. Дайте классификацию сладких блюд.
5. По температуре подачи сладкие блюда подразделяются на ... с температурой подачи ... °С и ... с температурой подачи ... °С.
К ... сладким блюдам относятся: ....
ЗАДАНИЕ №2
Ответьте на вопросы и выполните задание.
1. Какие плоды и ягоды не подвергают варке в процессе приготовления компота?
2. Составьте технологическую схему приготовления компота из свежих яблок.
3. Какие требования предъявляются к компотам из свежих фруктов?
ЗАДАНИЕ № 3
1. Допишите схему приготовления компота из апельсинов.

2. Как сохранить витамины при варке компота из апельсинов?
3. При проведении бракеража оказалось, что компот горчит. В чем причина?
4. Какова норма отпуска компотов из свежих фруктов?
ЗАДАНИЕ №4
Выполните задание и ответьте на вопросы.
1. Составьте технологическую схему приготовления компота из сухофруктов, учитывая разные сроки варки фруктов.
2. Какова качественная оценка компота из сухофруктов по показателям: цвет, внешний вид, вкус, запах, консистенция фруктов?
3. Какие дефекты могут возникнуть у компота при варке?
ЗАДАНИЕ № 5
1. Подберите из приведенной далее таблицы соответствие режима тепловой обработки для фруктов и ягод при приготовлении компота.
	№ п/п
	Фрукты и ягоды
	Режим тепловой обработки

	1
	Яблоки, груши
	а) Закладывают в кипящий сироп, прекращают нагре-

	2
	Айва с кожицей
	вание и выдерживают в посуде, закрыв крышкой, до

	3
	Апельсины, мандарины
	охлаждения;

	4
	Малина, земляника
	б) закладывают в кипящий сироп, варят в течение

	5
	Абрикосы, персики
	5... 7 мин, охлаждают;

	6
	Сливы, вишня
	в) закладывают в кипящий сироп, варят в течение

	7
	Черная, красная
	15...20 мин, охлаждают;

	
	смородина
	г) не варят, раскладывают в креманки или стаканы,

	
	
	заливают теплым сиропом, охлаждают


2. Укажите в приведенной далее таблице соответствие вопросов по дефектам приготовленного компота причине их возникновения.
	№ п/п
	Вопрос
	Варианты ответов

	1
	В каких случаях вкус мало вы​ражен?
	а) Разные виды фруктов заложены одно​временно, а не в соответствии с продолжи​тельностью их варки; б) не сняли остатки белой подкожицы; в) нарушили рецептуру или недостаточно настояли после варки; г) плохо перебрали и зачистили плоды; д) ягоды (малину, землянику, черную смо​родину) варили

	2
	Почему часть фруктов бывает перевареной, а часть сохраняет свою форму?
	

	3
	В каких случаях попадаются плодоножки, семена, косточки слив, яблок?
	

	4
	Когда компот из апельсина гор​чит?
	


ЗАДАНИЕ № 6
Укажите в приведенной далее таблице последовательность приготовления компота из яблок.
	№ п/п
	Технологический процесс приготовления
	Последовательность процесса (записать цифрами)

	1
2
3

4
5
6
7

8
	Яблоки промывают
Яблоки кладут в кипящий сироп, варят в тече​ние 5... 7 мин. Охлаждают
Яблоки нарезают дольками
В кипящую воду вводят сахар и лимонную кислоту
Подготовленные яблоки кладут в подкисленную воду, чтобы они не потемнели
У яблок удаляют семенную коробку и при необ​ходимости очищают от кожицы
Для ароматизации компота можно добавить лю​бую цедру
Отпускают компоты в охлажденном виде (200 г на 1 порцию)
	


ЗАДАНИЕ № 7
Выполните задания и допишите предложения.
1. Перечислите виды киселей в зависимости от их густоты.
2. Желирующим веществом в киселях фруктовых является ..., в киселях молочных ....
3. При варке киселей можно использовать ..., благодаря которому блюда имеют более нежную консистенцию и легче отделяются от стенок посуды.
4. Перечислите продукты, из которых можно приготовить кисели.
5. Назовите сроки хранения готового киселя.
ЗАДАНИЕ № 8
1. Укажите количество используемого крахмала для всех видов киселей.
2. Перечислите продукты, входящие в состав киселя из яблок.
3. Составьте технологическую схему приготовления киселя молочного, используя молоко, сахар, крахмал, ванилин, варенье вишневое.
4. Назовите качественные требования к молочным киселям.
ЗАДАНИЕ № 9
Укажите в приведенной далее таблице последовательность технологического процесса приготовления киселя из ягод.
	№п/п
	Технологический процесс приготовления
	Последовательность про​цесса (записать цифрами)

	1
	Ягоды перебирают, промывают кипяченой водой, разминают деревянным пестиком
	

	2
	Мезгу заливают горячей водой (1:6) и проваривают 10... 15 мин
	

	3
	Отжимают сок и ставят в холодильник
	

	4
	Картофельный крахмал разводят охлажденной кипяченой водой
	

	5
	Полученный отвар процеживают, вводят в него сахар, растворяют и доводят до кипения
	

	6
	Кисель слегка охлаждают и разливают в стаканы
	

	7
	Кисель снимают с огня и, помешивая, вливают сок
	

	8
	Подготовленный крахмал вливают одним приемом в кипящий сироп при энергичном помешивании
	

	9
	Поверхность киселя посыпают сахаром, затем охлаждают до температуры 14... 10 °С
	

	10
	Кисель доводят до кипения, проваривая не более 2 мин, так как более длительное кипячение разжижает кисель, снимают с огня
	

	11
	Отпускают в стаканах или креманках по 200 г
	


ЗАДАНИЕ № 10
Ответьте на вопросы и выполните задания.
1. Перечислите продукты, из которых можно приготовить желе.
2. Что является желирующей основой для желе? Укажите ее необходимое количество на 1 кг желе.
3. Как подготовить сироп для желе из ягод?
4. В чем сходство и различие при приготовлении киселей и желе?
5. Составьте технологическую схему приготовления желе из клюквы.
ЗАДАНИЕ № 11
1. Установите последовательность приготовления блюда «Желе молочное»
	№ п/п
	Технологический процесс приготовления
	Последовательность процесса (записать цифрами)

	1 2 3 4 5 6
7
	Подготовка желирующего продукта Охлаждение желе до 20 °С Растворение желирующего продукта в сиропе Приготовление сиропа Разливание в формы и лотки Подготовка к подаче: а) нарезают порционные куски массой 100... 150 гс волнистыми краями; б) вынимают из форм Застывание при температуре 2... 8 °С в течение 1... 1,5 ч
	


2. Ответьте на вопросы.
1). Сколько граммов желатина используют на 1 порцию (100 г) молочного желе?
2). Как вынимают желе из формочек?
3). Какие требования предъявляются к качеству желе молочного?
ЗАДАНИЕ № 12
Установите последовательность приготовления блюда «Желе из яблок».
	№ п/п
	Технологический процесс приготовления
	Последовательность процесса (записать цифрами)

	1
2 3 4 5 6 7 8
9 10
	Желатин замачивают для набухания на 1 ч, откидывают, отжимают Подготовленные яблоки проваривают в течение 5... 7 мин так, чтобы они сохранили свою форму Яблоки промывают, удаляют сердцевину с семе​нами и очищают от кожицы Отвар процеживают, нагревают и растворяют в нем сахар и желатин Отвар с желатином и сахаром охлаждают до тем​пературы 20 °С Яблоки, нарезанные дольками, кладут в кипя​щую подкисленную воду и доводят до кипения В формочку или креманку наливают небольшое количество желе, охлаждают На застывшее желе укладывают дольки отварных яблок в виде рисунка Отпускают так же, как и желе клюквенное Сверху по рисунку из яблок заливают оставшимся желе и окончательно охлаждают при температуре
1 ... О    U
	■


ЗАДАНИЕ № 13
1. Составьте схему приготовления блюда «Желе из мандаринов».
2. Какие требования предъявляются к качеству желе из мандаринов по следующим показателям: внешний вид, цвет, вкус, запах, консистенция?
ЗАДАНИЕ № 14
1. Перечислите основные технологические операции приготовления мусса из клюквы и их последовательность.
2. Перечислите требования к качеству мусса из клюквы по следующим показателям: внешний вид, цвет, вкус и запах, консистенция.
3. Укажите способ подачи мусса.
ЗАДАНИЕ № 15
1.
Составьте технологическую схему приготовления мусса из яблочного пюре на манной крупе.

2.
Назовите температуру взбивания мусса.
ЗАДАНИЕ № 16
1. Чем отличается самбук от мусса?
2. Укажите количество желатина, необходимого для приготовления 1 кг самбука.
3. Составьте схему приготовления самбука из яблок.
Яблоки
Сахар
Желатин
Вода
Яйца
Соус
4.
Какие требования предъявляются к качеству самбука по следующим показателям: внешний вид, цвет, вкус, запах и консистенция?
ЗАДАНИЕ № 17
1. Перечислите виды горячих сладких блюд.
2. Определите название блюда по данному набору продуктов: яблоки, сахар, мука пшеничная, яйца, молоко, сметана, сахар, соль, жир (для фритюра), рафинадная пудра.
3. Укажите температуру подачи этого блюда.
4. Перечислите требования к качеству данного блюда.
ЗАДАНИЕ № 18
1. Используя набор продуктов, составьте технологическую схему приготовления блюда «Пудинг сухарный».

2. Как приготовить соус абрикосовый?
3. Какие еще пудинги можно приготовить?
4. Перечислите требования к качеству блюда «Пудинг сухарный».
ЗАДАНИЕ № 19
1. Перечислите виды чая.
2. Какое влияние оказывает чай на организм человека?
3. Какова технология приготовления чая.
4. Почему чай заваривают непосредственно перед приемом, небольшими порциями?
5. Перечислите способы подачи чая.
ЗАДАНИЕ №20
1. Какое влияние оказывает кофе на организм человека?
2. Опишите технологию приготовления кофе черного.
3. Перечислите способы подачи кофе.
ТЕСТ № 1
Выберите правильный вариант ответа.
1.
С какой целью для приготовления компота из смеси сухофруктов перебирают, удаляя примеси, и сортируют по видам?
а)
подбирают по цвету;
б)
подбирают по вкусу и аромату;
в)
подбирают с одинаковым сроком варки.
2.
Какой водой промывают 3 — 4 раза сухофрукты перед варкой компота?
а)
холодной;
б)
горячей;
в)
теплой.
3.
Каким способом закладывают подготовленные фрукты для компота из смеси сухофруктов?
а)
все сразу и варят в течение 20...30 мин;
б)
последовательно, учитывая продолжительность варки;
в)
закладывают, доводят до кипения, снимают для настаивания.
4.
Как подготовляют апельсины (мандарины) для варки компота?
а) очищают от кожицы, снимают остатки белой мякоти;
б)
разрезают на дольки, раскладывают в креманки, стаканчики;
в)
нарезают кружочками вместе с кожицей.
5.
Каким становится компот после того, как в него добавляют лимонную кислоту, под действием которой сахароза распадается на глюкозу и фруктозу?
а)
более кислым;
б)
более сладким;
в)
кисло-сладким.
6.
Какие фрукты не варят, а раскладывают в креманки или стаканы, заливают теплым сиропом, охлаждают?
а)
айву, яблоки, груши;
б)
малину, землянику, мандарины, ананасы;
в)
сливы, абрикосы, вишню.
7.
В течение какого времени готовый компот из сухофруктов охлаждают до 10 °С и выдерживают для настаивания?
а)
6...8 ч;
б)
8... 10 ч;
в)
10... 12 ч.
ТЕСТ № 2
Выберите правильный вариант ответа.
1.
Сколько крахмала используют для приготовления киселя средней консистенции?
а)
10...20 г;
б)
30...40 г;
в)
60...80 г.
2.
Почему после приготовления кисель из ягод имеет жидкую консистенцию, хотя норма закладки соблюдалась?
а)
перекипел;
б)
добавили много сока;
в)
медленно охлаждали.
3.
Почему в процессе варки кисель из клюквы приобрел фиолетовую окраску?
а)
перекипел;
б)
добавили много сока;
в)
варили в окисляющейся посуде.
4.
Каковы масса и температура отпуска киселей?
а)
180 г, t~ 20 °С;
б)
200 г, t~ 15 °С;
в)
250 г, t = 8 °С.
5.
Почему у киселя из ягод слабовыраженный вкус?
а)
перекипел;
б)
нарушили рецептуру;
в)
кипятили сок.
6.
Чем можно ароматизировать молочный кисель?
а)
корицей;
б)
ванилином;
в)
майораном.
7.
Что нужно сделать, если у киселя при варке образовывались комки и остались крупные части непротертых фруктов?
а)
переварить;
б)
взбить;
в)
протереть.
8.
Почему у киселя при хранении на поверхности образовалась пленка?
а)
быстро охладили;
б)
не посыпали сахаром;
в)
использовали много крахмала.
9.
Как подготовить форму для охлаждения густого киселя?
а)
смазать маслом;
б)
сильно нагреть;
в)
смочить водой, посыпать сахаром.
10.
Как сохранить яркий цвет киселя из ягод?
а)
добавить сок в конце варки;
б)
быстро охладить;
в)
посыпать поверхность киселя сахаром.
ТЕСТ № 3
Выберите правильный вариант ответа.
1.
Какая из перечисленных групп веществ обусловливает высокую пищевую ценность кофе?
а)
белки, жиры, углеводы, витамины А, В, D и т.д.;
б)
белки, жиры, сахар, кофеин, витамины;
в)
белки, жиры, минеральные вещества.
2.
Каким должен быть помол, чтобы получился лучший по качеству напиток из размолотого непосредственно перед варкой кофе?
а)
крупного помола;
б)
из обжаренных зерен;
в)
мелкий.
3.
Какова норма закладки молотого кофе на 1 порцию?
а)
6...8 г;
б)
5...6 г;
в)
10... 11 г.
4.
Какова продолжительность настаивания кофе перед отпуском?
а)
5...8 мин;
б)
8... 10 мин;
в)
10...20 мин.
5.
Какова норма отпуска кофе натурального?
а)
50...75 г;
б)
45... 100 г;
в)
100... 150 г.
6.
Как подают кофе по-венски?
а)
с молочными пенками от топленого молока;
б)
со взбитыми сливками;
7.
С какой целью перед варкой какао-порошок смешивают с сахаром и добавляют небольшое количество воды?
а)
для улучшения вкуса;
б)
для получения однородной массы;
в)
для улучшения цвета.
8.
Как подают кофе по-восточному?
а)
с молочными пенками от топленого молока;
б)
со взбитыми сливками;
в)
в турке, не процеживая, с холодной кипяченой водой.
ТЕСТ № 4
Выберите правильный вариант ответа.
1.
Какие вещества, содержащиеся в чае, оказывают возбуждающее действие на нервную систему человека?
а)
красящие;
б)
дубильные;
в)
алкалоид кофеин.
2.
Что придает чаю аромат?
а)
дубильные вещества;
б)
эфирное масло;
в)
экстрактивные вещества.
3.
Какие витамины содержит чай?
а)
А, В, С, D;
б)
Вь В2, С, Р, РР;
в)
В, РР, С, D, А.
4.
Почему при хранении чая, кофе, какао необходимо учитывать товарное соседство?
а)
теряют аромат;
б)
поглощают посторонние запахи;
в)
разрушаются вкусовые вещества.
5.
Почему запрещается кипятить заваренный чай или долго держать его на плите?
а)
резко ухудшается вкус;
б)
приобретает неприятный запах;
в)
резко изменяется цвет.
6.
В течение какого времени заваренный чай сохраняет вкус и аромат?
а)
15 мин;
б)
30 мин;
в)
1 ч.
7.
Какова норма сухого чая на 1 порцию?
а)
1...2 г;
б)
2 г;
в)
2...4 г.
8.
При какой температуре подают горячие напитки?
а)
не ниже 100 °С;
б)
не ниже 75 °С;
в)
не ниже 65 "С.
ГЛАВА 17. ИЗДЕЛИЯ ИЗ ТЕСТА
Для закрепления полученных знаний об изделиях из теста выполните следующие задания и ответьте на вопросы тестов.
ЗАДАНИЕ № 1
Ответьте на вопросы.
1. Каково значение изделий из теста в питании?
2. Какие существуют способы разрыхления теста?
3. Что способствует разрыхлению теста для блинчиков и заварного теста?
ЗАДАНИЕ №2
Допишите предложения.
1. Показателем качества муки являются количество и качество ..., влажность, влагопоглотительная и газоудерживающая способность.
2. По содержанию ... и ее качеству муку подразделяют на сильную, среднюю и слабую.
3. Чем больше сила муки, тем выше ее ... способность. Изделия из такой муки получаются более рыхлыми и пористыми.
4. В зависимости от способа разрыхления тесто подразделяют на дрожжевое (кислое) и бездрожжевое (пресное), слоеное, ... .
ЗАДАНИЕ №3
Укажите в приведенной далее таблице соответствие названий групп изделий из теста их ассортименту.
	№ п/п
	Вопрос
	Варианты ответов

	1
2 3
	Какие изделия относятся к мучным блюдам?
Какие изделия относятся к мучным кулинарным изделиям?
Какие изделия относятся к мучным гарнирам?
	а) Клецки, профитроли, корзиночки, лапша домашняя;
б) вареники, пельмени, блины, оладьи, блинчики;
в) пирожки, расстегаи, кулебяки, ватрушки, пироги


ЗАДАНИЕ №4
Укажите в приведенной далее таблице соответствие вида теста способам его разрыхления.
	№п/п
	
	
	Вопрос
	
	Варианты ответов

	1
	Каким способом разрыхляют дрожжевое тесто?
Каким способом разрыхляют песочное тесто?
Каким способом разрыхляют бисквитное тесто?
Каким способом разрыхляют слоеное тесто?
	а)
	Химическим;

	2
	
	б)
	механическим;

	3
	
	в)
	биологическим

	4
	
	
	


ЗАДАНИЕ №5
Ответьте на вопросы.
1. Какие виды сырья используют для приготовления теста дрожжевого?
2. Как подготовить для замеса теста дрожжи:
а)
прессованные?
б)
замороженные?
в)
сухие?
3. Каково соотношение муки и жидкости для замеса теста дрожжевого густого?
4. Из каких операций складывается процесс приготовления дрожжевого теста?
ЗАДАНИЕ № 6
1. Составьте технологическую схему приготовления дрожжевого безопарного теста.
2. Объясните процессы, происходящие при брожении теста, и необходимость его обминки.
3. Укажите оптимальную температуру брожения теста.
4. Перечислите изделия из дрожжевого безопарного теста.
ЗАДАНИЕ № 7
Определите, какой продукт лишний для замеса теста:
а)
дрожжевого: дрожжи, соль, сахар, яйцо, молоко, мука, перец, лимонная кислота, маргарин;
б)
бездрожжевого: мука, соль, сахар, яйца, молоко;
в)
бисквитного: мука, сахар, яйца, молоко.
ЗАДАНИЕ № 8
Определите, каких продуктов не хватает для замеса теста:
а)
дрожжевого опарного: дрожжи, соль, сахар, яйцо, молоко, мука, ... .
б)
бездрожжевого для блинчиков: молоко, мука, соль, сахар, маргарин,
в)
заварного: вода, соль, сливочное масло, мука, ... .
ЗАДАНИЕ №9
Укажите в приведенной далее таблице в какой последовательности производится замес дрожжевого безопарного теста.
	№ п/п
	Наименование операции
	Последовательность операций (ответ обозначьте цифрами)

	1
2
3
4
5 6
7 8
9 10
	Муку просеивают
Дрожжи разводят в теплой воде температурой ЗО...35°С
В молоко температурой 3 0... 35 °С добавляют соль, сахар, яйца, разведенные дрожжи. Хорошо размешивают
За 2... 3 мин до окончания замеса вводят растопленное сливочное масло или маргарин
Всыпают муку и замешивают тесто Маргарин растапливают и слегка охлаждают Оставляют тесто для брожения в течение  3... 3,5 ч
Замешивают тесто до однородной консистенции, пока оно не будет прилипать к посуде или рукам
Когда тесто увеличится в объеме, производят 2 — 3 раза обминку
Разделывают тесто
	


ЗАДАНИЕ № 10
1. Составьте схему приготовления опары.

2. Как определить готовность опары по внешним признакам?
3. Перечислите продукты, которые входят в тесто, приготовленное опарным способом.
4. Для каких изделий используется тесто, приготовленное опарным способом?
ЗАДАНИЕ № 11
1. Составьте схему приготовления опарного теста.
2. Укажите последовательность операции приготовления кулебяки с капустой.
3. Укажите продолжительность и температуру выпечки кулебяки.
4. При проведении бракеража оказалось, что на поверхности у кулебяки во время выпечки появились трещины. В чем причина?
ЗАДАНИЕ № 12
1.
Объясните процесс спиртового брожения в ходе брожения теста.
С6Н12О6 —- 2С2Н5ОН + 2СО2
Дрожжи
2.
Одновременно со спиртовым брожением в тесте происходит молочнокислое брожение.
С6Н12О6 — 2С3Н6О3
Объясните, что образовалось в тесте в результате жизнедеятельности молочнокислых бактерий из сахара?
3. За счет чего в процессе брожения в тесте образуется пористая структура?
4. Какое влияние оказывает избыток сахара и жира на процесс брожения в тесте?
5. Какое влияние на тесто оказывает присутствие молочной кислоты?
ЗАДАНИЕ № 13
Выполните задания и ответьте на вопросы.
1. Составьте схему приготовления опарного дрожжевого теста.
2. Опишите подготовку пирожков к выпечке.
3. Назовите особенности выпечки мелких изделий из дрожжевого теста.
4. Как приготовить фарш из капусты?
5. Какие могут быть дефекты у изделий из дрожжевого теста?
ЗАДАНИЕ № 14
Выполните задание и ответьте на вопросы.
1. Продолжите схему основных процессов приготовления пирожков печеных из готового дрожжевого теста.

2. С какими фаршами готовят пирожки печеные?
3. При какой температуре выпекают пирожки?
4.
После выпечки пирожки с боков имеют участки без корочки — «притиски». В чем причина?
5.
После выпечки у пирожков появился мякиш с неравномерной пористостью. В чем причина?
ЗАДАНИЕ № 15
Ответьте на вопросы.
1. Каковы основные операции приготовления расстегаев «Московских» (выход 210 г) и «Закусочных» (выход 50 г)?
2. Как приготовить фарш из рыбы для расстегаев?
3. С какими еще фаршами готовят расстегаи?
4. Каково кулинарное использование расстегаев?
ЗАДАНИЕ № 16
Укажите в приведенной далее таблице соответствие дефекта теста и причины его возникновения способу исправления дефекта теста.
	№ п/п
	Дефект теста
	Причина возникновения
	Способ исправления

	1
	Тесто не подходит или процесс проис​ходит недостаточно интенсивно
	а) Тесто охладилось ниже 10°С; б) тесто перегрето и имеет температуру выше 55 °С; в) недоброкачест​венные дрожжи
	а) Замесить тесто без сахара или соли и соединить с переслащен​ным или пересоленным тестом; б) замесить тесто без дрожжей, используя перекисшее тесто как закваску; в) во время брожения накрыть тесто крышкой или салфеткой; г) подогреть тесто постепенно до 30 °С, тесто охладить до 30 °С и до​бавить свежие дрожжи; д) производить обминку теста в зависимости от «силы» муки

	2
	Тесто слишком сладкое или соле​ное
	Сахар или соль по​ложены сверх нор​мы, вследствие чего задержалось раз​витие дрожжей
	

	3
	Тесто кислое
	Тесто перебродило
	

	4
	Пониженный объем теста
	Недостаточная обминка
	

	5
	Образование высох​шего слоя
	Тесто бродило в по​мещении с низкой относительной влажностью воздуха
	


ЗАДАНИЕ № 17
1. Укажите последовательность приготовления расстегаев.
	№ п/п
	Операция
	Последовательность операций (ответ обозначьте цифрами)

	1
2

3

4

5

6

7

8
9
10
11
	Тесто приготовляют опарным способом более густой консистенции (влажность 38 %)
Расстаивают в течение 5... 10 мин Разделывают на порции по 45, 120, 150 г Формуют шарики Расстаивают в течение 20... 30 мин Раскатывают на лепешки Кладут фарш на середину
Края теста соединяют так, чтобы часть фарша в центре оставалась открытой
Расстегаи укладывают на смазанный маслом кондитерский лист
Соединенные края защипывают «елочкой» или «веревочкой»
Смазывают меланжем и выпекают в течение 8... 15 мин при температуре 230...240°С в зависи​мости от размера
	


2. Ответьте на вопросы.
1). Почему для расстегаев приготовляют тесто опарным способом более гу​стой консистенции?
2). Как используют расстегаи массой 45 г?
3). Какие процессы происходят при выпечке изделий из теста?
ЗАДАНИЕ № 18
Выполните задания.
1.
Допишите схему основных технологических операций приготовления ватрушек с творогом из опарного дрожжевого теста.

2.
Укажите требования к качеству изделия «Ватрушка с творогом»: внешний вид, цвет, вкус и запах, мякиш изделия.
ЗАДАНИЕ № 19
Выполните задания.
1. Укажите соответствие количества муки и жидкости для мучных блюд.
2. Укажите вид теста для приготовления указанных блюд.
	Блюдо (на 1 кг муки)
	Жидкость
	Вид теста

	1. Оладьи
	а) 2,5 л; б) 1л;
в) 1,5л
	а) Дрожжевое;
б) бездрожжевое; в) заварное

	2. Блины
	
	

	3. Блинчики
	
	


3. Назовите норму отпуска и температуру подачи оладьев и блинов.
ЗАДАНИЕ №20
Выполните задания.
1. Составьте технологическую схему приготовления блюда «Блины», используя набор следующих продуктов: дрожжи, молоко, соль, сахар, яйца, мука, маргарин.
2. Укажите правила отпуска блинов.
3. Назовите цель введения в готовое тесто взбитых белков.
ЗАДАНИЕ №21
Ответьте на вопросы.
1. Сколько жидкости берут на 1 кг муки для блинов ..., для оладьев ...?
2. Чем различаются друг от друга по технологии приготовления блины и оладьи?
3. Какие требования предъявляются к качеству блинов и оладьев?
ЗАДАНИЕ №22
Выполните задания и ответьте на вопросы.
1. Составьте технологическую схему приготовления блинчиков с мясом, используя следующий набор продуктов: мука, молоко, соль, сахар, яйца, маргарин, мясо, жир, лук.
2. Что является разрыхлителем теста, приготовленного для блинчиков с мясом, указанных в п. 1?
3. Какие еще фарши можно использовать для блинчиков?
4. Укажите соотношение муки и жидкости в тесте для блинчиков.
5. Перечислите требования к качеству блинчиков.
ЗАДАНИЕ №23
1. Каковы основные операции приготовления кулебяк из дрожжевого теста?
2. Какие фарши используют для приготовления кулебяк?
3. Каковы продолжительность, температура выпечки и кулинарное использование кулебяк?
4. Как приготовить фарш из яблок для кулебяк?
ЗАДАНИЕ № 24
1. При проведении бракеража готовых изделий из теста оказалось, что изделия бледные, без колера. В чем причина?
2. Поверхность изделия покрыта трещинами. В чем причина?
3. Как приготовить фарш из грибов для пирожков печеных?
ЗАДАНИЕ №25
Выполните задания и ответьте на вопросы.
1. При проведении бракеража пирогов оказалось, что изделия расплывчатые, без рисунка. В чем причина?
2. Поверхность пирогов темно-бурая, мякиш липнет. В чем причина?
3. Составьте схему приготовления фарша из свежей капусты (два способа).
ЗАДАНИЕ №26
1. Составьте технологическую схему приготовления дрожжевого теста для оладьев и блинов, зная соотношение муки и жидкости на 1 кг муки и раскладку продуктов.
	Оладьи (1:1)
	Блины (1:1,5)

	1
	Мука
	78 г
	1
	Мука
	66 г

	2
	Яйца
	10 г
	2
	Яйца (белки взбить, желтки растереть с саха​ром)
	10 г

	3
	Молоко
	75 г
	3
	Молоко
	120 г

	4
	Сахар
	4г
	4
	Сахар
	4г

	5
	Соль
	1,5т
	5
	Соль
	1,5г

	6
	Дрожжи
	Зг
	6
	Дрожжи
	4г

	7
	Масло сливочное
	9г
	7
	Масло сливочное
	10 г

	8
	Сметана
	30 г
	8
	Сметана
	30 г

	Выход блюда
	2...4 шт. 150/30
	Выход блюда (подают с икрой, семгой, сельдью)
	4... 5 шт. 150/30


2. Ответьте на вопросы.
1). Чем отличается тесто для блинов от теста для оладьев?
2). С какой целью в готовое тесто для блинов добавляют взбитые белки?
3). Для чего тесто обминают?
4). Какие процессы происходят при замесе теста?
5). Почему на поверхности изделий из теста при выпечке образуется корочка?
6). Что происходит с белками муки при замесе теста?
7). Каково соотношение муки и жидкости в тесте для блинчиков?
8). Почему при замесе теста для блинчиков используют холодное молоко, а при замесе теста для блинов теплое?
9).С какой целью приготовляют опару?
ЗАДАНИЕ №27
(Домашнее)
1. Заполните таблицу.
	Изделие из теста
	Вид теста
	Краткая характеристика изделия
	Правила отпуска

	Блины
	
	
	

	Оладьи
	
	
	

	Блинчики
	
	
	

	Пончики
	
	
	

	Беляши
	
	
	


2. Ответьте на вопросы.
1). Каково соотношение жидкости и муки для оладьев, блинов, блинчиков?
2). Какие дефекты могут быть у оладьев?
3). От чего зависит качество выпеченных изделий из теста?
4). Как подготовить мясной фарш для блинчиков и беляшей?
ТЕСТ № 1
Выберите правильный вариант ответа.
1. Что происходит с белками муки при добавлении жидкости?
а) набухают, образуя эластичную клейковину;
б)
впитывают воду;
в)
образуют мелкую пористость.
2.
Что происходит с крахмалом при замесе теста?
а)
крахмальные зерна частично набухают;
б)
крахмальные зерна приобретают упругость;
в)
образуют новый вкус.
3.
Как определить окончание замеса теста?
а)
тесто мягкое и влажное;
б)
тесто перестает быть липким и легко отстает от посуды и рук;
в)
тесто приобретает новый запах.
4.
За счет чего тесто приобретает пористость и увеличивается в объеме?
а)
за счет спиртового брожения с выделением углекислого газа (диоксида углерода);
б)
за счет сахара и соли;
в)
за счет набухания крахмала.
5.
За счет чего тесто в процессе брожения приобретает новый вкус и запах?
а)
за счет сахара и дрожжей;
б)
за счет молочнокислого брожения и образования молочной кислоты и углекислого газа;
в)
за счет поглощения дрожжевыми грибками кислорода.
6.
Как восстановить процесс брожения в тесте?
а)
произвести обминку теста 1...3 раза;
б)
добавить дрожжи;
в)
повысить температуру брожения.
7.
Когда тесто считается выбродившим?
а)
когда увеличивается в объеме в 2,5 раза и оседает;
б)
когда появляется спиртовой запах, поверхность выпуклая;
в)
когда при надавливании пальцем ямочка медленно восстанавливается.
ТЕСТ № 2
Выберите правильный вариант ответа.
1.
Какое тесто содержит большое количество жидкости?
а)
тесто для блинчиков;
б)
тесто для оладьев;
в)
тесто для пончиков.
2.
Что задерживает развитие дрожжей?
а)
низкая температура воды или молока;
б)
высокая температура воды или молока;
в)
переизбыток питательных веществ.
3.
Какой вкус тесто приобретает при брожении?
а)
кислый;
б)
сладкий;
в)
кисло-сладкий.
4.
Что способствует восстановлению теста при брожении?
а)
обминка теста;
б)
добавление питательных веществ;
в) низкая температура помещения.
5.
По какой причине тесто получилось кислое?
а)
тесто перебродило;
б)
недостаточная обминка;
в)
нарушение рецептуры.
6.
Почему тесто имеет пониженный объем?
а)
много раз производилась обминка;
б)
при замесе добавили много муки и масла;
в)
использовали некачественные дрожжи.
7.
По какой причине выпеченное изделие получилось расплывчатым, без рисунка?
а)
в тесто положено много сахара;
б)
изделие выпекалось из перекисшего теста;
в)
в тесто положено мало соли.
ТЕСТ № 3
Выберите правильный вариант ответа.
1.
К чему приводит увеличение продолжительности замеса песочного теста?
а)
к трудоемкости работы;
б)
к получению затянутого теста;
в)
к получению слишком рассыпчатого теста.
2.
По какой причине изделия из дрожжевого теста становятся с «закалом»?
а)
слишком близкая рассадка изделий;
б)
тесто перекисшее;
в)
высокая температура при выпечке.
3.
При какой температуре прекращается брожение в тесте?
а)
при 10 °С;
б)
при 25 °С;
в)
при 45 "С.
4.
Для чего изделия из теста подвергают расстойке в течение 20...30 мин?
а)
для улучшения вкуса;
б)
для улучшения пористости;
в)
для улучшения внешнего вида.
5.
Какие питательные вещества необходимы для развития дрожжевых грибов?
а)
вода, лимонная кислота, жир, сахар;
б)
сахар, белки, минеральные вещества и температура 35 °С;
в)
сахар, жир, яйца, температура 45 °С.
6.
Что происходит при сбраживании сахара муки?
а)
образование клейковины;
б)
образование спирта и углекислого газа;
в)
образование кислорода.
7.
С какой целью перед использованием муку просеивают?
а)
для удаления комочков и посторонних примесей;
б)
для обогащения кислородом воздуха, улучшая жизнедеятельность дрожжей;
в)
для обогащения углекислым газом.
ТЕСТ № 4
Выберите правильный вариант ответа.
1.
Что является сырьем для приготовления дрожжевого теста?
а)
мука, вода, дрожжи, сахар;
б)
яйца, сахар, жир, молоко;
в)
мука, молоко, яйца, соль, дрожжи.
2.
Как подготовить дрожжи перед замесом теста?
а)
дрожжи разводят водой или молоком при температуре не ниже 30... 35 °С;
б)
дрожжи размораживают;
в)
дрожжи разводят холодной водой.
3.
Что входит в состав сдобы?
а)
соль, дрожжи, сахар, мука;
б)
молоко, яйца, сметана, сахар, жир;
в)
ванилин, корица, сахар.
4.
Какие существуют виды брожения дрожжевого теста?
а)
спиртовое, молочнокислое;
б)
углекислое и спиртовое;
в)
молочнокислое и углекислое.
5.
С какой целью в процессе брожения проводят обминку теста 2... 3 раза?
а)
чтобы тесто не растрескалось;
б)
для обогащения кислородом;
в)
для образования молочнокислых бактерий.
6.
Для чего тесто ставят в теплое место?
а)
для образования кислорода;
б)
для улучшения брожения;
в)
для снижения количества углекислого газа.
7.
Чему способствует расстойка изделий из теста перед выпечкой?
а)
изделия получаются хорошо пропеченными и ровными по форме;
б)
обогащаются углекислым газом;
в)
становятся пористыми и увеличиваются в объеме.
ГЛАВА 18. ОСНОВЫ ЛЕЧЕБНОГО ПИТАНИЯ
Для закрепления полученных знаний по основам лечебного питания выполните следующие задания гл. 18.
ЗАДАНИЕ № 1
Ответьте на вопросы.
1. Где организовывается лечебное питание и какое значение оно имеет для человека?
2. Какие диеты считаются общепринятыми?
3. Что такое принцип щажения больных организмов от механических, химических и термических воздействий при приеме пищи?
4. Какие основные приемы тепловой обработки используются в диетическом питании?
ЗАДАНИЕ №2
(Домашнее)
Заполните таблицу по диетам №1,2, 5.
	Номер
диеты
	Вид заболевания
	Вид щажения
	Вид обработки продуктов
	Блюда, разрешаемые диетой

	1
	Гастрит с по​вышенной кис​лотностью, язва желудка
	
	Пища в протертом виде, отварная, паровая, в жид​ком, кашицеобразном сос​тоянии
	.

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


ЗАДАНИЕ № 3
Выполните задания.
1. Составьте меню завтрака и ужина для диеты № 1.
2. Составьте схему приготовления картофельного пюре с морковью для диет № 1, 2, 5.
3. Составьте схему приготовления суфле из яблок для диет № 1, 2, 5.
ЗАДАНИЕ №4
Ответьте на вопрос и выполните задания.
1. При каких заболеваниях назначается диета № 2?
2. Составьте меню обеда для диеты № 2.
3. Составьте технологическую схему приготовления борща вегетарианского.
4. Составьте технологическую схему приготовления горячего блюда, входящего в меню обеда для диеты № 2.
ЗАДАНИЕ № 5
Ответьте на вопрос и выполните задания.
1. При каких заболеваниях назначается диета № 5?
2. Перечислите показания и противопоказания диеты № 5.
3. Составьте меню завтрака и ужина для диеты № 5.
ЗАДАНИЕ № 6
Выполните задания.
1. Составьте технологическую схему приготовления блюда «Суфле рыбное паровое» для диет № 1, 5, используя следующий набор продуктов: рыбное филе, вода, сливочное масло, желтки, молочный соус средней густоты, белки яиц, масло сливочное, картофельное пюре.
2. Перечислите ассортимент супов для диет № 1, 2, 5.
ЗАДАНИЕ № 7
Выполните задания.
1. Составьте технологическую схему приготовления бефстроганов из отварной говядины для диет №1,5, используя следующий набор продуктов: отварная говядина, вареная морковь, сметанный соус, картофельное пюре.
2. Составьте технологическую схему приготовления желе из кефира для диет № 2, 5, используя следующий набор продуктов: желатин (набухает 1 ч), вода, сахар, кефир, варенье.
ЗАДАНИЕ № 8
Выполните задания и ответьте на вопрос.
1. Перечислите ассортимент вторых горячих блюд для диет № 1, 2 и 5.
2. Составьте технологическую схему приготовления блюда «Суфле мясное, запеченное». Укажите, при каких диетах его рекомендуют.
3. Как приготовить морковный сок с лимоном?
ЗАДАНИЕ № 9
Выполните задания.
1. Составьте технологическую схему приготовления блюда «Морковное суфле с творогом» для диет № 1, 2, 5, используя следующий набор продуктов: морковь, молоко, сливочное масло, манная крупа, желтки яиц, сахар, творог, белки яиц, сливочное масло.
2. Составьте технологическую схему приготовления витаминного напитка из плодов шиповника для диет № 1, 2, 5.
■ ЗАДАНИЕ № 10
Выполните задания.
1. Составьте меню обеда на 2 дня по диете № 5.
2. Составьте технологическую схему приготовления блюда «Салат из свеклы с черносливом». Укажите, при каких диетах его рекомендуют.
3. Составьте технологическую схему приготовления блюда «Суп слизистый из риса». Укажите, при каких диетах его рекомендуют.
Вопросы для зачета по теме «Лечебное питание»
Вариант 1
1. При каких заболеваниях назначается диета № 1?
2. При каких заболеваниях назначается диета № 2?
3. При каких заболеваниях назначается диета № 5?
4. Какие продукты и блюда можно использовать для диеты № 1?
5. Какие продукты и блюда можно использовать для диеты № 2?
Вариант 2
1. Какие продукты и блюда можно использовать для диеты № 5?
2. Чем различаются диеты № 1 и № 2?
3. Какие виды щажения используют при диетах № 1, 2, 5?
4. Каково значение диетического питания для человека?
5. Как приготовляют вегетарианский борщ (диеты № 2, 5)?
Вариант 3
1. Как приготовляют фрикадельки рыбные в маринаде?
2. Как приготовляют мясной сырок с соусом (диеты № 1,2, 5)?
3. Как приготовляют бефстроганов из отварной говядины (диеты № 1, 5)?
4. Как приготовляют суфле из яблок (диеты № 1, 2, 5)?
5. Как приготовляют напиток из шиповника (диеты № 1,2, 5)?
Хранят в аквариумах не более 2 сут





Хранят не более 5 сут при т=


_____________





Хранят


____________





Карп, карась, сазан, сом, щука





Судак, щука





Живой





Охлажденной





Замороженной





Чешуйчатые





Бесчешуйчатые





Осетровые





Панировка





Мука 1-го сорта + соль





Размолотые сухари





Мучная





Красная





Черствый пшеничный хлеб





Мелкотертый хлеб





Белая





Хлебная





Размораживание





Размораживание





Отделение лопатки





Для жарения





Для тушения





Для котлетной и рубленой массы





Котлетное мясо





Хлеб не ниже 1-го сорта





Пропустить через мясорубку





Обрезать корочки





Вода или молоко





Соль, перец





Сахар-песок





Корица-порошок





Картофельный крахмал, разведенный холодной водой





Свежие яблоки





Отвар, приготовленный из очисток яблок





Вода





Вода





Отвар, приготовленный из очисток яблок





Свежие яблоки





Развести в несколько приемов до однородной массы





Нарезание





Белая мучная пассеровка горячая





Горячий мясной бульон (t=30 С)





Белые коренья и репчатый лук





Соль, лимонная кислота





Сливочное масло





Консистенция молочного соуса





Жидкий





Средней густоты





Густой





Нормы закладки муки на 1 кг жидкости (молока, воды)





Кулинарное использование





Соль, сахар





Сырые желтки





Готовая горчица





Растительное масло, охлажденное до 13 С





Уксус 3%-ный





Морковь





Репчатый лук





Кулинарная обработка и …





Специи





Уксус 3%-ный, рыбный бульон





Корень петрушки





Томатное пюре





Растительное масло





Картофельный крахмал





Лимонная кислота





Сахар





Вода





Яблоки





Рис рассыпчатый





Рис   Вода  Жир  Соль


(1 кг) (2,1 л) (50 г) (28 г)





Рис припущенный





Рис  Вода Бульон  Жир Соль


(1 кг)





Рис рассыпчатый





Рис              Вода      Соль


(1 кг)            (6 л)      (50 г) 





Перебрать,           Довести 


 промыть           до кипения





Рисовая                                    Пшенная                                Манная





Перебрать                                                                           Просеять


                                    3 – 4 раза в горячей воде                                  


Промыть


                                 Приготовление вязких каш





            Кипящая вода      Горячее молоко      Соль, сахар    Сливочное масло





Вязкие каши





Крупа





Вязкие каши





Крупа





                                            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





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 -             Жир        Соль,        Репчатый        Сметанный          Гарнир – 


вырезка                             перец         лук               соус                картофель


или толстый                                                                               жареный,


(тонкий) край                                                                              отварной


                      Нагреть


Первичная        до 160…170С


обработка





Нарезание





Свинина       Жир   Соль,   Репчатый   Томатное   Гарнир


или телятина,         перец     лук         пюре


говядина





Первичная


обработка





Нарезание





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 или свинина    Жир  Бульон  Репчатый  Томатное  Мука  Специи  Гарнир


                                              лук        пюре


Первичная


обработка





Грудинка,   Лопатка,


покромка,   шейная


лопатка      часть





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





Баранина     Соль,  Жир  Горячая  Томатное  Морковь,  Перец    Рис  Зелень


(лопаточная  перец         вода       пюре      лук      горошком,


  часть                                                       лавровый


или грудинка)                                                  лист





Первичная


обработка           Нагреть


                    до 160 С





Кубики


массой


15…20 г


по 6…8


кусочков








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





Печень      Жир     Соль,     Готовый    Томатное    Гарнир    Зелень


                       перец     сметанный   пюре


                                  соус с луком


Первичная  Нагреть


обработка  до 160 С





Брусочки


длиной 3…4 см,


массой 5…7 г





Отварный   Жир   Соленные   Морковь,   Репчатый   Жир  Томатное  Мука  Картофель  Специи,


почки                огурцы     петрушка     лук               пюре                            чеснок,


                                    (корень)                                                          зелень


Нарезать


 ломтики





Филе     Малое     Льезон   Пшеничный   Жир   Гарнир   Крутон   Сливочное


птицы    филе                  хлеб                                         масло








Зачищают                                             Сложный





Раскрывают





Варка яиц





Свежие





Известкованные





Моют в теплой воде





Моют в теплой воде














Делают прокол со стороны…глубиной 3 мм











Доводят до кипения





Варят





Всмятку – 3…5 мин   В «мешочек» - 4…5 мин   Вкрутую – 10…12 мин





1.Подают горячими





1.В супы холодные


2.


3.


4.


5.





1.


2.


3.





Яйца    Молоко    Сливочное масло   Гренки


(2 шт.)   (40 мл)        (5 г)              (35 г)





Омлет





Жаренный





Запеченный











Фаршированный





Смешанный





t= 160…180 С





Натуральный





Смешанный





Состав:


яйцо – 40 г


молоко – 15 мл


сливочное


масло – 5 г





Используемые продукты:


1)___________


2)___________


3)___________


4)___________





Вид фаршей:


1)___________


2)___________


3)___________





Способ используют при


______________________________


______________________________


______________________________





Яйца     Молоко     Маргарин     Сыр     Сливочное масло


(2 шт.)    (30 мл)        (5 г)       (16,5 г)         (5 г)





  Яйца     Молоко холодное     Соль     Сливочное масло





Первичная


обработка





Яйца  Молоко  Соль  Мука  Сметана  Сливочное масло





                                                                                       Фарш


Вода          Соль    Сахар    Яйца    Мука                          Творог  Яйцо  Соль   Сахар


или молоко 


                                Первичная                              Протереть


                                обработка   





      Соединить, перемешать            Просеять





Творог  Манная  Сахар  Яйца  Изюм,  Ванилин  Сливочное  Сухари  Сметана


          крупа                   орехи               масло





Протирают            желток белок





Жирный  Мука  Яйца  Сахар  Соль  Мука  Маргарин  Соус


творог





Протирают





Молодой     Свежие   Консервированный  Зеленый  Соль,  Свежие    Варенное  Зелень


картофель    огурцы    зеленый горошек     лук     перец  помидоры   яйцо     сметана





Варят,                                                            Нарезают   Очищают


охлаждают





Нарезают





Часть


кружочками





Картофель                                        - 210 г       Это блюдо можно приготовить


Свекла                                            - 150 г       с добавлением зеленого горошка,


Морковь                                          - 100 г       мяса, рыбы, соленной сельди, 


Лук зеленый или репчатый                      - 150 г        грибов, кальмаров и других 


Капута квашенная                               - 150 г        продуктов


Огурцы соленые                                 - 150 г


Заправка для салатов или масло растительное  - 100 мл


Выход                                             1000 г





Баклажаны   Репчатый   Растительное   Томатное   Соль,   Уксус   Чеснок   Зелень


                лук         масло           пюре       перец,  3%-ный


                                                           сахар


Первичная


обработка





Соленая   Пшеничный  Молоко  Репчатый  Растительное  Свежие  Сливочное  Уксус,


сельдь      хлеб                     лук        масло          яблоки   масло       перец





Рыба   Мука,  Растительное  Морковь   Репчатый   Томатное   Уксус    Рыбный   Петрушка


        соль,     масло                     и зеленый   пюре       3%-ный,  бульон    (зелень)


                                              лук                       сахар





                                    Обработка





Рыба отварная  Рыбное   Лимон  Морковь   Зелень   Гарнир   Соус


(порционный   желе                           петрушки


кусок массой  массой


50…75 г)      100…125 г





Шпик   Морковь,   Печень   Соль,   Молоко   Сливочное   Вареное


          лук                   перец   или вода    масло        яйцо





Вода   Сахар                              Апельсины





Варят сироп                            Первичная обработка





                                           Цедра  Кружочки





                 Мандарины                      Вода   Сахар   Желатин   Лимонная кислота


Часть долек                  Срезают цедру


оставляют


для оформления


желе             Отжимают сок





Яблоки   Вода   Сахар   Лимонная кислота   Крупа манная   Сироп


340 г      750 г   150 г     1,5 г                     80 г          20 г





Ванильные  Молоко  Сахар  Яйца  Изюм  Сливочное  Абрикосовый


сухари                                          масло          соус


                            желток белок





                                    взбить





Жидкость           Дрожжи            Мука               Сахар


(молоко, вода        (100%)       (40 – 60% нормы)     (4% нормы)


6% общего


количества)





Готовое тесто         Порционирование        Формование         …         …         …





Готовая опара        Добавление оставшихся продуктов       Замес с мукой (15 мин)     


Брожение (2…2,5 часа)      Формование жгута (диаметр 3 см)     Формирование шариков      …      …      …      …      ….








