Тест по предмету 
ПМ.01. Приготовление блюд из овощей и грибов
МДК 01.01. Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов 

Вариант   1
Выберите правильный ответ:

    1)   Режим варки овощей, имеющих зеленую окраску:                                                                                           1б
             а) в малом количестве воды, при слабом кипении и открытой крышке;

             б) при слабом кипении и закрытой крышке;

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

    2)   Замороженные овощи варят:                                                                                                                                 1б

             а) предварительно разморозив;

             б) не размораживая;

             в) не имеет значения;

    3)   Набор продуктов для морковных котлет:                                                                                                           1б

             а) морковь                                            б) морковь                                       в) морковь

                 вода                                                       вода                                                 молоко

                 маргарин                                               маргарин                                        маргарин

                 творог                                                    манная крупа                                 мука

                 соль                                                       соль                                                 соль

                 сухари                                                   сухари                                             яйца

                                                                                яйца

   4)   Набор продуктов для блюда «Голубцы овощные»:                                                                                            1б

             а) капуста б/к                                      б) капуста б/к                                  в) капуста б/к    
                 лук                                                        лук                                                   лук

                 соль, перец                                           соль, перец                                     соль, перец

                 морковь                                                морковь                                           сыр

                 рис                                                        рис                                                    сухари

                 грибы                                                    грибы                                               соус сметанный

                 яйца                                                       яйца

                 зелень                                                   соус сметанный

                 соус сметанный с томатом

 5)   Тушеные и запеченные блюда из овощей хранят в горячем состоянии:                                                        1б

             а) 1ч;

             б) 2ч;

             в) 3ч;

   6)   Тепловая обработка крокетов картофельных:                                                                                                  1б

             а) запекание;
             б) жарка основным способом;

             в) жарка во фритюре;
   7)   Припущенные овощи заправляют соусом:                                                                                                         1б

             а) томатным;

             б) молочным;

             в) польским;

   8)    Установите соответствие между блюдами из овощей и используемыми соусами:                                   3б

               1) картофель отварной                                      а) сухарный
               2) капуста отварная                                           б) красный с луком и огурцами

               3) грибы запеченные                                         в) сметанный  

  9)  Установите правильную технологическую последовательность при приготовлении блюда 
        «рагу овощное»:                                                                                                                                                          8б 
               а) закладка кабачков, капусты

               б) добавление красного соуса

               в) тушение 15-20 мин

               г) соединение пассерованных лука, моркови с обжаренным картофелем

               д) добавление соли, специй

               е) тушение 10-15 мин

               ж) добавление зеленого горошка

               з) доведение до готовности

               Ответ: 1- , 2- , 3- , 4- , 5- , 6- ,7- , 8- .        
10)    Заполните таблицу, характеризующую жарку картофеля основным способом:                                       10б
	Показатели
	Жарка основным способом

	Нарезка сырого картофеля
	1

	Подготовка картофеля перед жаркой
	2

	Количество жира
	3

	Виды жиров
	4

	Температура жарки
	5


11)   Перечислите возможные варианты использования тушеной капусты.                                                        3б
12)   Перечислите блюда из запеченных овощей (не менее 4-ех).                                                                             4б

13)   Выберите продукты, используемые для приготовления картофельного пюре:                                           4б
         а) картофель,   б) молоко,   в) масло сливочное,   г) яйца,    д) соль.    

14)   Укажите отпуск жареных кабачков.                                                                                                                      6б

Ответьте на вопросы
15)    Почему добавление жира обязательно при тепловой обработке моркови?                                                  3б

16)    Почему нельзя жарить сырыми такие овощи, как морковь, свекла?                                                           3б

Решите задачу
17)   Сколько необходимо взять картофеля в январе для приготовления 50 порций блюда «картофель в молоке»?                                                                                                                                                                  17б
	Наименование продуктов
	Брутто, г
	Нетто, г

	Картофель
	240
	180

	Молоко
	75
	75

	Масло сливочное
	5
	5

	Выход
	___
	250


Тест по предмету 
ПМ.01. Приготовление блюд из овощей и грибов
МДК 01.01. Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов 

Вариант   2
Выберите правильный ответ:

    1)   Витамин С лучше сохраняется при:                                                                                                                     1б

             а) варке на пару и жарке;

             б) жарке и тушении;

             в) тушении  и варке основным способом;

   2)    Картофель, жаренный основным способом солят:                                                                                            1б

             а) до жарки; 
             б) после образования поджаристой корочки;

             в) в конце жарки;

   3)   Набор продуктов для блюда «Солянка овощная»:                                                                                             1б

             а) капуста тушеная                      б) картофель                                    в) капуста

                 огурцы соленые                           огурцы соленые                               картофель

                 грибы                                            грибы                                                морковь

                 лук репчатый                               лук репчатый                                   лук репчатый

                 каперсы                                        маслины                                            репа

                 сыр                                                сыр                                                    кабачки

                 сухари                                           сухари                                               соус красный

                 масло растительное                    специи                                               специи           

4)   Набор продуктов для блюда «Кабачки фаршированные»:                                                                                 1б

           а) кабачки                                 б) кабачки                                в) кабачки
               специи                                       специи                                      специи

               зелень                                        зелень                                       зелень

               сыр                                             сыр                                           томат-пюре

               лук репчатый                            сухари                                      сухари

               рис                                             рис                                            грибы                                       

               яйца                                           яйца                                          соус томатный

               морковь                                     томат-пюре

               масло сливочное                      масло сливочное

               соус сметанный 
5)   Температура запекания блюд из овощей:                                                                                                              1б

            а) 100-150˚С;

            б) 150-200˚С;

            в) 250-280˚С;

6)   В собственном соку припускают:                                                                                                                            1б

            а) стручки фасоли, капусту, помидоры;

            б) помидоры, кабачки, тыкву;

            в) тыкву, шпинат, репу, 

7)   При варке овощи закладывают в воду:                                                                                                                 1б

           а) кипящую;

           б) теплую;

           в) холодную;

8)   Установите соответствие  между блюдами из овощей и используемыми соусами:                                     3б

          1) крокеты картофельные                                        а) сметанный

          2) голубцы овощные                                                б) сметанный с томатом

          3) грибы запеченные                                                в) томатный
    9)  Установите правильную технологическую последовательность при приготовлении блюда 

        «капуста тушеная»:                                                                                                                                                    8б 

               а) тушение до полуготовности

               б) добавление уксуса, мучной пассеровки, соли, сахара

               в) добавление пассерованных лука, моркови, томат-пюре

               г) добавление лаврового листа, перца

               д) закладка в котел капусты

               е) продолжение тушения

              ж) добавление бульона, жира

               з)  доведение до готовности

               Ответ: 1- , 2- , 3- , 4- , 5- , 6- ,7- , 8- .        

10)    Заполните таблицу, характеризующую жарку картофеля во фритюре:                                                      10б

	Показатели
	Жарка основным способом

	Нарезка сырого картофеля
	1

	Подготовка картофеля перед жаркой
	2

	Количество жира
	3

	Виды жиров
	4

	Температура жарки
	5


11)   Почему происходит размягчение овощей при тепловой обработке?                                                               3б

12)   Перечислите блюда из отварных  овощей (не менее 4-ех).                                                                                 4б

13)   Выберите продукты, используемые для приготовления картофельной массы:                                           3б
         а) картофель,   б) молоко,   в) масло сливочное,   г) яйца,    д) соль.    

14)   Укажите отпуск блюда «крокеты картофельные».                                                                                             8б

Ответьте на вопросы

15)    Почему при варке свеклы необходимо добавлять кислоту?                                                                            2б

16)    Картофельное пюре получилось клейким, тягучим. Объясните почему?                                                    3б

Решите задачу
17)   Сколько получится порций весом 250г блюда «картофель в молоке» из 45кг картофеля в ноябре?    17б
	Наименование продуктов
	Брутто, г
	Нетто, г

	Картофель
	240
	180

	Молоко
	75
	75

	Масло сливочное
	5
	5

	Выход
	___
	250


Тест по предмету 
ПМ.01. Приготовление блюд из овощей и грибов
МДК 01.01. Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов 

Вариант   3
Выберите правильный ответ:

    1)   Для сохранения витамина С овощи:                                                                                                                   1б

             а) закладывают в кипящую воду и варят при закрытой крышке;

             б) закладывают в холодную воду при бурном кипении;

             в) закладывают в кипящую воду и варят при открытой крышке;

   2)   Без соли варят:                                                                                                                                                           1б 
             а) капусту, морковь;

             б) морковь, свеклу;

             в) свеклу, картофель;

   3)   Набор продуктов для капустных котлет:                                                                                                             1б

             а) капуста                                       б) капуста                                        в) капуста
                 соль                                                 соль                                                  соль

                 маргарин                                         маргарин                                         маргарин

                 молоко                                             молоко                                            вода

                 манная крупа                                  мука                                                 творог    

                 яйца                                                 яйца

                 сухари

4)   Набор продуктов для блюда «Картофельная запеканка»:                                                                                  1б

             а) картофель                                  б) картофель                                   в) картофель

                 соль, перец                                 соль, перец                                  соль, перец   

               зелень                                             зелень                                              зелень 
                 лук репчатый                                лук репчатый                                  лук репчатый 

                 молоко                                           молоко                                             сметана

                 масло сливочное                           масло сливочное                             грибы

                 яйца                                                грибы                                               яйца

                 сухари                                            капуста

5)   По способу тепловой обработки блюдо «Голубцы овощные»:                                                                           1б

             а) тушеное;

             б) запеченное;

             в) припущенное;

6)   Для приготовления блюда «картофель в молоке» картофель варят:                                                              1б

             а) в молоке до готовности;

             б) в смеси молока с водой до готовности;

             в) сначала в воде, затем вливают молоко и варят до готовности;

7)   При тепловой обработке овощи размягчаются в результате:                                                                            1б

             а) клейстеризации крахмала;

             б) денатурации белков;

             в)  перехода протопектина в пектин;

 8)   Установите соответствие  между блюдами из овощей и используемыми соусами:                                      3б

          1) котлеты картофельные                                        а) сухарный

          2) перец фаршированный                                        б) сметанный с томатом

          3) капуста отварная                                                  в) грибной
   9)  Установите правильную технологическую последовательность при приготовлении блюда 

        «капуста тушеная»:                                                                                                                                                   7б 

               а) закладка в котел капусты

               б) добавление уксуса, мучной пассеровки, соли, сахара

               в) доведение до готовности

               г) тушение до полуготовности

               д) продолжение тушения

               е) добавление бульона, жира

               ж) добавление пассерованных лука, моркови, томат-пюре, лаврового листа, перца

               Ответ: 1- , 2- , 3- , 4- , 5- , 6- ,7- .        

10) Заполните пропуски в предложениях, характеризующих процесс варки картофеля.                                 7б
Очищенный картофель закладывают в ...1…воду, добавляют …2…, доводят до кипения,

нагрев …3… и варят при …4… кипении и …5… крышке до готовности. Затем отвар …6…, а

 картофель …7… .  

11)   Как предотвратить появление бурой окраски при варке щавеля, шпината?                                              4б

12)   Перечислите блюда из припущенных овощей (не менее 3-ех).                                                                        3б

13)   Выберите продукты, используемые для приготовления картофельной массы:                                          3б
         а) картофель,   б) молоко,   в) масло сливочное,   г) яйца,    д) соль.    

14)   Укажите отпуск блюда «Помидоры жареные».                                                                                                   6б

Ответьте на вопросы
15)    Почему добавление жира обязательно при тепловой обработке моркови?                                                  3б

16)    Почему отварной картофель для пюре необходимо протирать в горячем виде?                                        8б
Решите задачу
17)  Сколько необходимо взять моркови в январе для приготовления 75 порций морковных котлет?       17б                                                                        
	Наименование продуктов
	Брутто, г
	Нетто, г

	Морковь
	200
	160

	Вес жареных котлет
	___
	150

	Выход с жиром
	___
	155


Тест по предмету 
ПМ.01. Приготовление блюд из овощей и грибов
МДК 01.01. Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов 

Вариант   4
Выберите правильный ответ:

    1)   При тепловой обработке свеклы уксус добавляют с целью:                                                                           1б

             а) сохранения цвета;

             б) ускорения времени варки;

             в) сохранения витаминов;

    2)   Картофель жареный во фритюре солят:                                                                                                             1б

             а) до жарки;
             б) в процессе жарки;

             в) после жарки;
    3)   Набор продуктов для блюда «Капуста тушеная»:                                                                                            1б

             а) капуста                                     б) капуста                                             в) капуста

                 лук репчатый                               лук репчатый                                       лук репчатый 

                 морковь                                        морковь                                                морковь

                 соль, специи                                 соль, специи                                        соль, специи

                 томат – пюре                                томат – пюре                                       соус красный 
                 мука                                               мука                                                     жир
                 жир                                                жир

                 бульон                                           бульон

                 сахар

                 уксус

   4)   Набор продуктов для блюда «Крокеты картофельные»:                                                                                  1б

              а) картофель                               б) картофель                                        в) картофель

                  сухари                                         сухари                                                   сухари  

                  молоко                                         мука                                                     репчатый лук  
                  маргарин                                     яйца                                                      яйца
   5)   Картофель «пай» - это картофель:                                                                                                                        1б

             а) нарезанный брусочками и жаренный во фритюре;

             б) нарезанный соломкой и жаренный во фритюре;

             в) нарезанный брусочками и жаренный основным способом; 

   6)  Для припускания на 1кг овощей берут воды:                                                                                                     1б

             а) 300-500мл;

             б) 500-1000мл;

             в) 1-2л;

   7)  По способу тепловой обработки блюдо «Баклажаны фаршированные»:                                                      1б

             а) тушеное;

             б) жареное;

             в) запеченное;

  8)   Установите соответствие  между блюдами из овощей и используемыми соусами:                                     3б

          1) зразы картофельные                                            а) молочный
          2) голубцы овощные                                                б) сметанный с томатом

          3) котлеты свекольные                                             в) томатный

  9)  Установите правильную технологическую последовательность при приготовлении блюда 

        «рагу овощное»:                                                                                                                                                          8б 

               а) тушение 15-20 мин

               б) добавление красного соуса

               в) закладка кабачков, капусты

               г) доведение до готовности

               д) добавление соли, специй

               е) тушение 10-15 мин

              ж) соединение пассерованных лука, моркови с обжаренным картофелем

               з) добавление зеленого горошка

               Ответ: 1- , 2- , 3- , 4- , 5- , 6- ,7- , 8- .        

10)    Заполните таблицу, характеризующую жарку картофеля основным способом:                                       10б

	Показатели
	Жарка основным способом

	Нарезка сырого картофеля
	1

	Подготовка картофеля перед жаркой
	2

	Количество жира
	3

	Виды жиров
	4

	Температура жарки
	5


11)   Почему происходит размягчение овощей при тепловой обработке?                                                               3б

12)   Перечислите блюда из отварных  овощей (не менее 4-ех).                                                                                 4б

13)   Выберите продукты, используемые для приготовления картофельного пюре:                                           4б
         а) картофель,   б) молоко,   в) масло сливочное,   г) яйца,    д) соль.    

14)   Укажите отпуск блюда «свекла тушеная в сметане».                                                                                         6б

Ответьте на вопросы

15)    Почему нельзя жарить сырыми такие овощи, как морковь, свекла?                                                           3б

16)    Картофельное пюре получилось клейким, тягучим. Объясните почему?                                                    3б

Решите задачу
17)   Сколько порций картофельных котлет получится из 45кг картофеля в декабре?                                   17б
	Наименование продуктов
	Брутто, г
	Нетто, г

	Картофель
	293
	220

	Вес жареных котлет
	___
	200

	Выход с соусом
	___
	250


Эталоны ответов

Вариант №1

	Ответы
	Количество баллов

	1 – в; 2 – б; 3 – б; 4 – а; 5 – б; 6 – в; 7 – б                    
	по 1б;

	8: 1 – б; 2 – а; 3 – в;                                                                  
	3б;

	9: 1 – г; 2 – б; 3 – е; 4 – а; 5 – в; 6 – ж; 7 – д; 8 – з
	                        8б;

	10: 1 – брусочки, дольки, ломтики, кубики
	3б;

	      2 – промывают в холодной воде и обсушивают
	2б;

	      3 – 5-10%  
	1б;

	      4 – сливочное масло, маргарин, растительное масло, кулинарный жир
	3б;

	      5 – 140-150˚С
	1б;

	11 – как самостоятельное блюдо, как гарнир, для солянки овощной
	3б;

	12 – голубцы овощные, помидоры фаршированные, баклажаны фаршированные, кабачки фаршированные, перец фаршированный  
	4б;

	13: а, б, в, д 
	4б;

	14: на тарелке или порционном блюде, поливают соусом молочным или сметанным или сметанным с томатом, посыпают зеленью
	6б;

	15: т.к. в присутствии жира организмом лучше усваивается каротин, содержащийся в моркови
	3б;

	16: т.к. они содержат более устойчивый протопектин
	3б;

	17: 1) 100% - 35% = 65%

      2) Х = 0,180кг х 100%  =0, 277кг
                          65%

      3) 50 порц. х 0,277г = 13кг 850г 


	17б

	Итого:
	68б


Вариант №2

	Ответы
	Количество баллов

	1 – а; 2 – б; 3 – а; 4- а; 5 – в; 6 – б; 7 – а; 
	по 1б;

	8: 1 – в; 2 – б; 3 – а;
	3б;

	9: 1 – д; 2 – ж; 3 – а; 4 – в; 5 – г; 6 – е; 7 – б; 8 - з
	                        8б;

	10: 1- брусочки, соломка, дольки, кубики;
	3б;

	      2- промывают в холодной воде, обсушивают;
	2б;

	      3- в 4-5 раз больше овощей;
	2б;

	      4- смесь растительных и животных жиров, кулинарный жир; 
	2б;

	      5- 170-180˚С;
	1б;

	11 – в результате перехода протопектина в пектин;
	3б;

	12 – картофель отварной, картофель в молоке, картофельное пюре, капуста отварная с маслом, зеленый горошек отварной, пюре из моркови или свеклы
	4б;

	13: а, г, д;
	3б;

	14: на тарелке или порционном блюде, украшают зеленью, поливают соусом томатным, красным с луком и огурцами или грибным 
	8б;

	15: чтобы сохранить цвет;
	2б;

	16: отварной картофель протерли в остывшем виде;
	3б;

	17: 1) 100% - 30% = 70%;
      2) 0,180кг х 100% = 0,257кг

                    70%

      3) 45 : 0,257 = 175 порций
	17б

	Итого:
	68б


Вариант №3

	Ответы
	Количество баллов

	
	по 1б;

	
	3б;

	
	                        8б;

	
	3б;

	
	2б;

	
	1б;

	
	3б;

	
	1б;

	
	3б;

	
	4б;

	
	4б;

	
	6б;

	
	3б;

	
	3б;

	
	17б

	Итого:
	68б


Вариант №4

	Ответы
	Количество баллов

	
	по 1б;

	
	3б;

	
	                        8б;

	
	3б;

	
	2б;

	
	2б;

	
	2б;

	
	1б;

	
	3б;

	
	4б;

	
	3б;

	
	8б;

	
	2б;

	
	3б;

	
	17б

	Итого:
	68б


Критерии оценки:
«5» - 68 – 65 б

«4» - 64 - 54 б

«3» - 53 – 44 б 

«2» - 43 б и ниже 
