Примерные вопросы по аттестации педагогических работников по направлению 

«Повар-кондитер»
 Задание {{ 1 }} ТЗ № 1

Техническая дисциплина, изучающая рациональные способы приготовления пищи с наименьшими затратами труда и минимальными потерями питательных веществ:

-  калькуляция

-  стандартизация

-  технология приготовления пищи

-  организация производства

 Задание {{ 2 }} ТЗ № 2

Основоположником научной кулинарии следует считать:

-  С. Друковцова

-  В. Левшина

-  В. Каншина

-  К. Авдееву

Задание {{ 3 }} ТЗ № 3

Продукт, прошедший стадию первичной обработки, но не готовый к употреблению:

-  сырье

-  готовое изделие

-  полуфабрикат

-  не готовое изделие

Задание {{ 4 }} ТЗ № 4

Ряд последовательных операций по обработке продуктов для приготовления кулинарных изделий называется:

-  технологическим процессом

-  процессом брожения

-  технологической схемой

-  технологической инструкцией

 Задание {{ 5 }} ТЗ № 5

При разделке крупной чешуйчатой рыбы на чистое филе отходы составляют:

-  15-25%

-  30-40%

-  40-46%

-  50-68%

 Задание {{ 6 }} ТЗ № 6

Как оттаивают мелкую и среднюю мороженую рыбу?

-  в пресной воде температурой выше 20 градусов

-  на воздухе

-  в подсоленной воде при температуре не выше 20 градусов

-  на стеллажах

 Задание {{ 7 }} ТЗ № 7

Для варки рассыпчатых каш на 1 кг крупы жидкости берут:

-  1,5-2,4 л

-  2,5-3 л

-  3-5 л

-  5-6 л

 Задание {{ 8 }} ТЗ № 8

Сырыми жарить можно овощи:

-  содержащие малоустойчивый протопектин

-  содержащие устойчивый протопектин

-  не содержащие протопектин

-  все овощи

 Задание {{ 9 }} ТЗ № 9

Кулинарное использование мяса 2 сорта:

-  для жарения

-  для варки и тушения

-  для приготовления котлетной массы

-  иное

 Задание {{ 10 }} ТЗ № 10

Полуфабрикат нарезан из боковой и наружной части задней ноги, брусочками 3-4 см. массой 10-15 грамм:

-  бефстроганов

-  шашлык

-  азу

-  рагу

 Задание {{ 11 }} ТЗ № 11

Назовите полуфабрикаты из вырезки:

-  филе

-  бифштекс

-  антрекот

-  лангет

 Задание {{ 12 }} ТЗ № 12

Полуфабрикат нарезают из мякоти лопаточной и подлопаточной частей и покромки кусочками произвольной формы, массой 20-30 грамм:

-  гуляш

-  азу

-  плов

-  рагу

 Задание {{ 13 }} ТЗ № 13

Что такое реакция меланоидинообразования:

-  сахара вступают в реакцию с азотистыми веществами

-  разрушение структуры крахмальных зерен

-  нагревание сахара при высокой температуре

-  разрушение структуры белковой молекулы при нагревании

 Задание {{ 14 }} ТЗ № 14

Полуфабрикат нарезают из мякоти и обрезков 1 сорта, слегка отбивают и режут брусочками 3-4 см массой 5-7 грамм:

-  гуляш

-  бефстроганов

-  азу

-  поджарка

 Задание {{ 15 }} ТЗ № 15

Полуфабрикат нарезают из средней части вырезки толщиной 4-5 см:

- филе

-  ромштекс

-  бифштекс

-  антрекот

 Задание {{ 16 }} ТЗ № 16

Полуфабрикат нарезают из 1 сорта мяса толщиной 1,5см, отбивают и панируют в двойной панировке:

-  эскалоп

-  ромштекс

-  лангет

-  шницель

 Задание {{ 17 }} ТЗ № 17

К заправочным супам относятся:

-  борщи

-  окрошка

-  рассольники

-  сладкие супы

 Задание {{ 18 }} ТЗ № 18

Шашлык по-карски нарезают:

-  из вырезки говядины

-  из почечной части корейки

- из толстого и тонкого края

-из мякоти лопатки

 Задание {{ 19 }} ТЗ № 19

От чего зависит кулинарное использование домашней птицы? 

-  от вида

-  от возраста

-  от упитанности

-  от веса

 Задание {{ 20 }} ТЗ № 20

Панировка при приготовлении изделий из котлетной массы:

-  способствует сохранению формы полуфабриката

-  полуфабрикат не пригорает при жарении

-  образуется румяная корочка

-  изделия получаются более сочными

-  все выше перечисленное

 Задание {{ 21 }} ТЗ № 21

Тушение - это комбинированный способ тепловой обработки, состоящий из:

-  варки и обжаривания

-  припускания и запекания

-  обжаривания и припускания

-  запекания и брезирования

 Задание {{ 22 }} ТЗ № 22

Какие меры следует соблюдать для предохранения фритюрных жиров от разложения и окисления?

-  использовать растительные жиры

-  не применять растительные жиры

-  нагревать не выше 140-150 градусов

-  не допускать перегрева жира выше 180 градусов

 Задание {{ 23 }} ТЗ № 23

Витамины группы В наиболее устойчивы при нагревании:

-  в слабокислой среде

-  в щелочной среде

-  в нейтральной среде

-  другое

 Задание {{ 24 }} ТЗ № 24

Основная причина разрушения витамина  С:

-  нагревание

-  охлаждение

-  окисление

-  испарение

 Задание {{ 25 }} ТЗ № 25

При тепловой кулинарной обработке лучше сохраняются витамины группы:

-  С

-  В-1

-  А

-  В-6

 Задание {{ 26 }} ТЗ № 26

Пассерованные овощи кладут в заправочные супы: 

-  за 15-20 минут

-  за 5-10 минут

-  за 3-40 минут до конца варки

-  в начале варки

 Задание {{ 27 }} ТЗ № 27

Зеленые овощи варят:

-  в большом количестве воды при бурном кипении

-  при слабом кипении и закрытой крышке

-  при слабом кипении в малом количестве воды

-  почти без кипения

 Задание {{ 28 }} ТЗ № 28

Для припускания овощей воды или бульона берут:

-  добавляют 20 % жидкости или припускают в собственном соку

-  30-40 % жидкости

-  40-50 % жидкости

-  полностью погружают в жидкость

 Задание {{ 29 }} ТЗ № 29

Добавление кислых продуктов при варке бобовых:

-  ускоряет разваривание

-  не влияет на срок варки

-  сильно замедляет варку

-  влияет на вкус блюда

 Задание {{ 30 }} ТЗ № 30

Уменьшение массы мясных полуфабрикатов при тепловой обработке (35-40 %) вызвано:

-  выпрессовыванием влаги

-  вытапливанием жира

-  потерей растворимых питательных веществ

-  впитыванием жидкости

 Задание {{ 31 }} ТЗ № 31

Для размягчения соединительной ткани мяса при тушении добавляют:

-  ароматические коренья

-  кислые соусы, томат, сухое вино

-  бульон

-  соль

 Задание {{ 32 }} ТЗ № 32

Яйца всмятку варят:

-  10 минут

-  4-5 минут

-  3-3,5 минуты

-  1 мин

 Задание {{ 33 }} ТЗ № 33

В творожный пудинг добавляют:

-  яйца

-  взбитые белки и растертые с сахаром желтки

-  меланж

-  яичный порошок

 Задание {{ 34 }} ТЗ № 34

Из говяжьей туши для варки используют:

-  лопатку, покромку, боковую и наружную части

-  шею и пашину

-  вырезку

-  толстый и тонкий край

 Задание {{ 35 }} ТЗ № 35

Котлеты пожарские готовят из:

-  говядины

-  баранины

-  мяса домашней птицы

-  свинины

 Задание {{ 36 }} ТЗ № 36

Кольбер - это:

-  рыба, жаренная с зеленым маслом

-  рыба, жаренная в тесте

-  рыба, жаренная с лимоном

-  рыба, жареная с картофелем

 Задание {{ 37 }} ТЗ № 37

Для приготовления одного килограмма молочного жидкого соуса берут: 

-  30 г муки

-  100 г муки

-  50 г муки

-  10 г муки

 Задание {{ 38 }} ТЗ № 38

Соус майонез (Провансаль) - это:

-  соус на уксусе

-  яично-масляный соус

-  соус на растительном масле

-  на овощном отваре

 Задание {{ 39 }} ТЗ № 39

Протоплазма клеток имеет:

-  щелочную реакцию

-  кислую реакцию

-  нейтральную реакцию

-  иную

 Задание {{ 40 }} ТЗ № 40

В белке яйца появляются первые признаки денатурации - местные помутнения при температуре:

-  50-55 град.

-  55-60 град.

-  60-65 град.

-  40-50 град.

 Задание {{ 41 }} ТЗ № 41

Синерезис - это:

-  потеря структурной вязкости при механических воздействиях

-  старение, сопровождающееся отделением части водной фазы

-  восстановление первоначальных свойств путем разжижения

-  изменение консистенции при нагревании

 Задание {{ 42 }} ТЗ № 42

Для изготовления теста для блинчиков используют следующий способ разрыхления:

-  химический

-  механический

-  комбинированный

-  биологический

 Задание {{ 43 }} ТЗ № 43

Оптимальные условия для развития дрожжей:

-  t - 40-45

-  t - 28-32

-  t - 35-40

-  t - 26-28

 Задание {{ 44 }} ТЗ № 44

Что называется упеком?

-  отношение разности массы изделия до и после выпекания к массе изделия до выпекания

-  отношение разности массы выпеченного изделия и взятой при его замесе муки к массе муки

-  отношение разности массы изделий до выпекания и потерями в массе при выпекании к массе изделий до выпекания

-  разность между массой муки и жидкости

 Задание {{ 45 }} ТЗ № 45

По стандарту влажность муки составляет:

-  13%

-  14%

-  14,5%

-  11%

 Задание {{ 46 }} ТЗ № 46

Жир, вводимый в тесто, придает ему:

-  сдобный вкус, рассыпчатость, слоистость

-  мягкость, пластичность

-  приятный вкус, цвет, создает пористость

-  не влияет на качество теста

 Задание {{ 47 }} ТЗ № 47

К мучным блюдам относятся:

-  пирожки, пончики

-  сдоба обыкновенная

-  пельмени, вареники

-  торты, пирожные, печенья

 Задание {{ 48 }} ТЗ № 48

Дрожжи для большей активности можно растворить в небольшом количестве теплой воды с добавлением определенного процента сахара от массы муки:

-  3%

-  4%

-  5%

-  10 %

 Задание {{ 49 }} ТЗ № 49

На чем основано приготовление дрожжевого теста?

-  на способности дрожжей сбраживать сахара муки в спирт с образованием углекислого газа

-  на способности дрожжей сбраживать сахара муки с образованием уксусной кислоты

-  на способности дрожжей сбраживать сахара муки с образованием глицерина

-  на способности дрожжей сбраживать сахара муки с образованием линолевой кислоты

 Задание {{ 50 }} ТЗ № 50

Какие белки образуют упругую, эластичную, клейкую массу - клейковину?

-  глиадин, глютенин

-  коллаген, эластин

-  лейцин, эластин

-  лактоальбумин и лактоглобулин

