Тестовое задание (6 кл).

Отметьте значком «+» все правильные ответы (один или несколько)

1. Рожки и звездочки относятся:

А) к трубчатым макаронным изделиям;

Б) к видам вермишели;

В) к макаронным засыпкам;

Г) к крупам

Д) к видам лапши.

2. К доброкачественным крупам относятся:

А) крупа с посторонними примесями;

Б) крупа, имеющая запах;

В) крупа без пятен;

Г)  крупа без мусора;

Д) крупа, состоящая из крупинок одинакового размера.

3. Каши можно варить:

А) на молоке;

Б) на бульоне;

В) на воде;

Г)  на киселе;

      Д) на компоте.

4.Пастеризованное молоко – это молоко, нагретое до температуры:
       А) 120-145 С

       Б) 72-75 С.

5. Как правильно нужно оттаивать мороженную рыбу:

       А) В горячей воде;

       Б) на воздухе.
6. Название круп, получаемых из пшеницы:

А) перловая;

Б) манная;

В) толокно;

Г)  рис;

      Д) «Артек»

      Е) «Полтавская»

      Ж) ядрица.

7. Название круп, которые не моют перед приготовлением:

А) пшено;

Б) рис;

В) «Геркулес»;

Г)  перловая;

      Д) манная.

Тестовое задание (7 кл).

Отметьте значком «+» все правильные ответы (один или несколько)

1. Что означает термин «обвалка мяса»?

А) обмывание мяса;

Б) обсушивание мяса;

В) оттаивание мяса;

Г)  отделение мяса от костей.

2.Как правильно нужно оттаивать мороженое мясо?

А) в горячей воде;

Б) холодной воде;

В) на воздухе.

3. Кисломолочными продуктами являются:

А) молоко;

Б) кефир;

В) творог;

Г)  мороженое;

      Д) сметана.

4. Продукты, получаемые в результате молочнокислого брожения, - это:

А) сметана;

Б) кефир;

В) кумыс;

Г)  творог;

      Д) сыр.

5. Из песочного теста готовят:
А) хлеб;

Б) вареники;

В) пельмени;

Г)  оладьи;

      Д) печенье;

      Е) вермишель.

6. Разрыхлителем для пресного теста являются:
А) сода;

Б) дрожжи.

7. Первичная обработка мяса производится в следующей последовательности (впишите цифры в скобки)

(….) обсушивание;

(….) обмывание;

(….)  оттаивание;

(….) обвалка;

(….) разделка.
