Тестовое задание 

1. В какой последовательности производят  обработку яиц.                                 Р=3
Ответ:

1.

2.

3. 

2. Укажите время хранения охлажденных кур при температуре от -2 до 0 С.    Р=1
А - 24 часа

Б – 36 часов

В – 5 суток

3. Укажите период использования свежих овощей в пищу без термической обработки                                                                                                                р=1
Ответ:
4. Допускается ли использование посуды из алюминия на предприятиях общественного питания?                                                                                      р=1
Ответ: 
5. Укажите температуру и время хранения очищенного картофеля в воде        р=1
Ответ
6. При приготовлении картофельного пюре вареный картофель обсушивают и протирают при температуре не ниже …. С                                                       р=1
Ответ:

7. «Чистое филе» - это ….                                                                                        р=3
Ответ:

8. При приготовлении щей из квашеной капусты с картофелем  указать последовательность  закладки.                                                                            р=3
Ответ:

9. Что такое «защипывание»?                                                                                  р=3         
Ответ:

10.  Почему нельзя варить бульон при бурном кипении?                                      р=3
Ответ: 

Итого – 20 баллов

