ВОПРОСЫ

к региональной олимпиаде профессионального мастерства среди студентов профессиональных образовательных организация Тульской области по специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания»
1. Из каких основных тканей состоит мясо?

      1.                                                                                    3. 

      2.                                                                                    4.

2. Для каких порционных полуфабрикатов используют вырезку?
      а) лангета, филе, бифштекса;
      б) антрекота, зраз отбивных;
      в) ромштекса, шницеля.

3. Какая панировка используется для шницеля натурального рубленого? 

      а) белая;
      б) мучная;
      в) сухарная.
4. Что означает название полуфабриката из рыбы «сюпрем»?
________________________________________________________________________
5. Чем отличается эскалоп от шницеля отбивного?
      _________________________________________________________________________

      _________________________________________________________________________

6.Чем отличается котлета отбивная от котлеты натуральной?
      _________________________________________________________________________
7. Как размораживают птицу?
       а) на воздухе;
       б) в воде; 
       в) комбинированным способом.
8.Что такое «обвалка»?

        а) удаление сухожилий, пленок, хрящей;                                      

        б) отделение мяса от костей;
        в) деление на отрубы;                                        

9.С какой целью мясо обсушивают?

        а) чтобы оно поглотило сок, образовавшийся при размораживании; 

        б) это препятствует размножению микробов, и  мясо не скользит в руках;
        в) мясо после этого становится мягче.

10.В каком виде на предприятия общественного питания поступает домашняя птица?

       а) потрошеная;
       б) не ощипанная;
       в) упитанная
11. На основе майонеза с добавлением соленых огурцов готовят соус:

а) татарский

б) польский

в) сухарный

12. Волованы готовят из теста:

а) заварного

б) песочного

в) слоёного

13. Назовите ассортимент сложных холодных блюд:

а) мясо заливное, паштет, бутерброд

б) рыба заливная, канапе, яйцо фаршированное

в) мясо заливное, паштет, рулет

14. Температура подачи холодных сложных блюд:

а) 5-6° С

б) 10-12°С

г) 15-20°С

15. Для приготовлении рыбы заливной рыбу:

а) варят

б) жарят

в) запекают

16. Подберите сложный холодный соус к мясу заливному:

а) соус винегрет

б) вустерский

в) соус хрен

 17. Это позволяет придать сочность кулинарному изделию, получить необходимый вкусовой и ароматический букет:

а) маринование

б) запекание

в) фарширование 

18. Это наиболее популярные закуски французской кухни, их подают не только как закуску, но и как лёгкое основное блюдо:

а) рулеты (террины)

б) паштеты

в) муссы

19. Его называют серым кардиналом кулинарии, готовят из вина, фруктов и ягод. Используют в ресторанной кухне не только для придания остроты, но и для размягчения тканей мяса:

а) вино

б) уксус

в) перец

20. Пикантные профитроли готовят из теста:

а) заварного

в) бисквитного

г) слоеного
21. Как называют бульоны в Европейской кухне?
а) прозрачные

б) осветлённые

в) консоме
22.Супы - биски это - суп из: 
а) из супродуктов

б) из рыбы

в) из морепродуктов

23.Укажите, какие из перечисленных соусов относятся к эмульгированным:

а) польский

б) голландский

в) сливочный
24.Выберите, что относится к букету гарни:

а) смесь перцев

б) смесь соусов

в) пряная зелень, связанная в пучок

25. Выберите правильную схему  приготовления крокет картофельных

а) картофель, масло, яйцо, сухари, жарка во фритюре

б) картофельная масса, фарш овощной,  жарка во фритюре

в) картофельная масса, желток  яйца, лук пассерованный, грибы, белок яйца, белая  

панировка,   жарка во фритюре

26. Укажите разделку рыбы для стейка жареного:

а) рыба целиком

б) чистое филе

в) порционные куски, нарезанные под углом 90˚C, из потрошёной рыбы

27. Мясо жареное крупным куском из говядины это:

а) бифштекс

б) ростбиф

в) окорок

28. Причина размягчения мяса при тепловой обработке:

а) вытапливание жиров

б) переход протопектина в пектин

в) переход коллагена в глютин

29. Определите набор сырья для котлет по-киевски

а) котлетная масса, масло сливочное, панировочные сухари, яйцо

б) филе куриное, масло сливочное, яйцо, мука, белая панировка, соль, перец

в) филе куриное, фарш овощной,  яйцо, мука, белая панировка, соль, перец
30Выберите базисную влажность муки:

а) 13.0

б) 14.5

в) 15.5

31. Как подготовить желатин к производству:

а) желатин замачивают в горячей некипяченой воде

б) желатин замачивают в холодной кипяченой воде

в) желатин замачивают в подкисленной воде

32. В чем суть биологического способа разрыхления теста:

а) в деятельности дрожжей

б) в разрыхлении во время замеса

в) в выдерживании теста в теплом месте

33. Цвет колера изделий зависит от: 

а) качества муки

б) содержания сахара

в) содержания соли

34. От чего зависит выбор способа приготовления дрожжевого теста

_______________________________________________________

35. Назовите два способа приготовления дрожжевого теста

 _____________________ и _____________________________

36. Для песочного теста берут муку с ____________ содержанием  клейковины. Получению рассыпчатых изделий способствует большое количество ___________ и отсутствие __________.

37.  Для каких пирожных тесто готовится без муки?
__________________________________________________________________________
38.  В зависимости от каких факторов устанавливаются сроки реализации пирожных:

а) от вида выпеченных полуфабрикатов

б) от времени года

в) от вида отделочных полуфабрикатов

39. Вес фигурных тортов от ___________ до ____________.
40. До 19 века десерты в русской кухне назывались:

а) сладкие блюда

б) заедки

в) пироги

41. Данный  десерт, в переводе с французского, означает «пылать, пламенеть»

а) фламбе

б) фондю

в) парфе

42. Название этого десерта переводится с немецкого как «мартовский хлеб»:

а) мастика

б) марципан

в) мармелад

43. Изобретение французской кухни, приготавливаемое в форме, а затем нарезанное в виде тонких ломтиков, называется:

а) суфле

б) тирамису

в) террином

44. Определите десерт  по составу продуктов (сливки, желтки, сахар, ванилин, коричневый сахар):

а) крем ванильный

б) крем-карамель

в) крем-брюле

45. Мягкий, густой, замороженный десерт с сахарным сиропом, взбитыми яйцами, сливками и ароматическими добавками называется:

а) террин

б) парфе

в) щербет

46. Шоколад, содержащий большое количество калорий:

а) белый

б) молочный

в) горький

47. К сложным  холодным относятся десерты:

а) парфе, щербет, тирамису, бланманже

б) пудинг, суфле, снежки, пай

в) фондю, фламбе, кексы, полента

48. Десерт швейцарской кухни, приготовляемый на открытом огне в специальной жаропрочной посуде

а) фламбе

б) фондю

в) фило

49. Для приготовления  тирамису необходим следующий набор сырья:

а) яйца, сахар, печенье савоярди, сыр маскарпоне, кофе, какао-порошок

б) кофе, сливки, ликер, сахар, сахар ванильный, апельсин, корица

в) сыр филадельфия, яйца, сахар, печенье, сливки, шоколад

50.По отношению к растворителям витамины делятся:

а) водорастворимые   

б) жирорастворимые   

в) все ответы верны

51. Назовите метод консервирования действием высоких температур:

а) пастеризация  

б) стерилизация   

в) все ответы верны

52. Какие продукты содержат больше углеводов:

а) картофель  

б) творог   

в) яблоки

53. Укажите виды томатных овощей:

а) перец, томаты   

б) кабачки, томаты    

в) баклажаны, огурцы

54. Укажите внешние признаки бомбажа консервов:

а) деформация банки  

б) вмятина крышки

в) вздутие крышки.
55. Укажите косточковые плоды:

а) яблоки, груши  

б) вишня, персик    

в) лимон, рябина

56. Какие вещества придают чаю вяжущий вкус:

а) азотистые вещества 

б) минеральные вещества  

в) дубильные вещества

57.Назовите наиболее ценный вид ткани в составе туши убойных животных:

а) соединительная   

б) мышечная     

в) костная

58. Назовите вид алкогольного напитка отличающегося большим содержанием сахара и ароматическими свойствами:

а) ликеры    

б) наливки    

в) коньяк

59. Укажите причину плесневения хлеба:

а) повышенная влажность воздуха   

б) повышенная температура воздуха

в) все ответы верны
60. От чего зависит качество фарша при использовании мясорубки МИМ -82??
а) от правильности сборки режущего механизма

б) от прочности крепления

в) от квалификации персонала

61. Машина МРОВ – 160 предназначена для _______________________________
62.Для подачи тушённых блюд из мяса птицы используют:

а) баранчик круглый

б) баранчик овальный

в) порционную сковороду

63.Укажите, в какой посуде отпускают горячие соусы:

а) металлический соусник

б) фарфоровый соусник     
в) розетка

64.Укажите вид столового белья, предназначенного для подачи блюд:

а) ручник   
б) полотенце    
в) салфетка

65.Подберите наиболее рациональную  форму  складывания салфеток при сервировке по меню банкета - чая:

а) «свеча»    
б) «валик»        
в) «конфета» 

66. Установите очередность сервировки стола:

а) стеклянная посуда

б) столовые приборы

в) столовая посуда

г) салфетка

67. К какой группе столовых приборов можно отнести рыбные приборы:

а) основная                       

б) вспомогательная         

в) дополнительная

68. Какие напитки можно рекомендовать к блюдам из птицы:

а) красные  вина    

б) коньяк        

в) белые  вина

69. Установите очерёдность подачи блюд:

а) кофе чёрный

б) салат из свежей капусты

в) борщ московский

г) котлета натуральная

70. На новые и фирменные блюда предприятия питании разрабатываются:

а) сборник рецептур блюд и кулинарных изделий

б) технико-технологическая карта

в) технические условия

71. Технико-технологическая карта утверждается:

а) Роспотребнадзором

б) руководителем предприятия питания

в) бухгалтером

72. Руководитель производства предприятия питания составляет технологические карты на традиционные блюда на основе:

а) технических условий

б) сборника рецептур блюд и кулинарных изделий

в) стандартов предприятия

73. Часть предприятия для выполнения законченного технологического процесса – это:

а) цех

б) торговая группа помещения

в) кладовая

74. Группа помещений, предназначенная для приемки, хранения и отпуска продукции – это:

а) торговая

б) складская

в) производственная

75. Как хранят продукты при подвесном способе хранения?

1) насыпью;

2) на подтоварниках;

3) в подвешенном состоянии;

4) все ответы верны.

76. Какие продукты хранят насыпным способом?

1) крупы, муку, сахар;

2) картофель, лук, морковь;

3) хлеб, сыр, масло;

4) все ответы верны.

77.  Какие продукты хранят стеллажным способом?

1) масло, сыр, вина, хлеб;

2)  крупы, муку, сахар;

3) колбасы, копчености, мясо;

4) все ответы верны.

78.  Какие продукты хранят ящичным способом?. 

1) колбасы, копчености, мясо;

2) хлеб, сыр, масло;

3) яйца, плоды, овощи;

4) все ответы верны.

79. Какие потери товаров можно отнести к нормируемым?

1) бой, порча;

2) истёкший срок годности;

3) выветривание, распыл, разлив;

4) все ответы верны.

80.  Какие дополнительные услуги населению могут предоставлять рестораны?

1)  заказ и доставка кулинарных и кондитерских изделий;

2)   прокат столовой посуды и белья;

3)   обслуживание официанта;

4) все ответы верны.

81.   Какие пищевые вещества  являются  высокомолекулярными  природными азотосодержащими соединениями, построенными из остатков аминокислот?

1) углеводы 

2)  белки  

3)витамины  

82.  Как бары различают по ассортименту выпускаемой продукции?

1)  кофейный;

2)   видео-бар;  

3)  коктейль-бар;

4) все ответы верны.

83.Какую функцию выполняет раздаточная на предприятиях общественного питания?

1) Реализует готовую продукцию

2) Все ответы верны

3) Реализует п/ф и готовую продукцию

4) Организует работу горячего цеха

84.По каким признакам осуществляется классификация линий раздач?

1) Все ответы верны

2)По конструктивным признакам

3)По ассортименту реализуемой продукции

4)По способу ее реализации потребителям 

85.Какие колбасы готовят в зависимости от состава сырья?

1) Субпродуктовые

2) Кровяные

3) Мясные

4) Политеты; студни

5) Ливерные;зельцы

86.Какие вырабатывают колбасы в зависимости от способа термической обработки?

1) Вареные

2) Копченые

3) Сосиски и сардельки

4) Фаршированные

5) Полукопченые

87. Какую муку используют для выпечки простого ржаного хлеба?

1) Ржаная 

2) Обдирная

3) Обойная

4) Пшеничная

88. Какая часть зерна является основной питательной частью?

1) Эндосперм

2) Алейроновый слой

3) Плодовая оболочка

4) Зародыш

89.Как подразделяются сыры по способу свертывания молока?

1)сычужные сыры;

2)кисломолочные сыры;

3)молочные сыры;

4) все ответы верны

90. Как подразделяются сыры в зависимости от особенности производства?

1)твердые;

2)рассольные;

3)мягкие;

4)переработанные (плавленые ) ;

5)все ответы верны 

91.По содержанию  жира в сухом  веществе  какие вырабатывают сыры?

1)55% жирности;

2)20% жирности;

3)45% жирности

4)65% жирности;

92.При какой температуре воды (бульона) можно закладывать овощи для варки?

1)100-110º С;

2)70-80 ºС;

3)40-55 ºС;

4)все ответы верны

93.Какие правила необходимо соблюдать при приготовлении овощей, чтобы сохранить витамин С?

1)во время приготовления нельзя часто перемешивать овощи;

2)при варке овощи закладывать в кипящую воду;

3)варить овощи в посуде с закрытой крышкой;

4)хранить очищенные и нарезанные овощи;

5) все ответы верны

94.Какие изменения сахаров происходят при тепловой обработке овощей?

1)клейстеризация;

2)окисление;

3)карамелизация;

4)все ответы верны

95.При какой температуре протирают отварной картофель для приготовления картофельного пюре?

1)60-70°С;

2)80-85°С;

3)40-60 °С;

4)все ответы верны

96.Как нарезают (форма нарезки) картофель для приготовления блюда «Картофель отварной»?

1)дольками;

2)брусочками

3)кубиком крупным;

4)все ответы верны

97. С чем отпускают припущенные овощи?

1) с соусом хрен;

2) с молочным соусом;

3)со сливочным маслом;

4)со сметаной

98. На какие сорта делят пшеничную муку?

Выберете несколько ответов:

1) Крупчатка 

2) Высший

3) Обойная  

4) Сеяная 

5) Обдирная 
99. Для чего следует производить обминку дрожжевого теста? 



1) для удаления избытка углекислого газа;

2) для прекращения брожения;      

3) для равномерного распределения дрожжей;

4) для удаления этилового спирта.

100. При изготовлении теста для блинчиков на 1 кг. муки берется жидкости:

1) 4 л;

2) 2,5л;        

3) 1,5л;

4) 3л. 

101. Какой дефект будет иметь изделия из дрожжевого  тесто, если при замесе положили много сахара?

1) Изделия бледные без колера;

2) Изделия расплывчатые;

3) Изделия темно-бурые, мякиш липнет.
102. Сколько необходимо времени для созревания помады?

1) 8 – 12 часов.

2)12 – 24 часа

3) 24 – 36 часов
103.В рецептуру заварного полуфабриката не входят:

1) сахар и разрыхлитель;

2) соль и сливочное масло;

3) яйца и вода

104.Выберете из предложенных кондитерских изделий  -  изделия из сдобного пресного теста.

1)  Сочни с творогом.

2)  Волованы.

3) Профитроли. 
105. Выберете из предложенных круп – злаковые.

1) Пшеница

2)  Гречиха

3) Кукуруза

4) Чечевица

5) Рис

106. Установите соответствие между типом макаронных изделий и видом.

	№ п/п
	Тип макаронных изделий 
	№ п/п
	Вид макаронных изделий 

	1
	Трубчатые  
	1
	Перья

	2
	Нитевидные 
	2
	Вермишель 

	3
	Ленточные
	3
	Лапша 

	4
	Фигурные 
	4
	Ракушки 


107. Выберите соответствие форм нарезки овощей для приготовления щей суточных?

	№ п/п
	Овощи 
	
	Вид нарезки 

	1
	Картофель 
	А
	Средний кубик

	2
	 Морковь 
	Б
	Мелкий кубик 

	3
	Капуста 
	В
	 Шашки


108. Какие супы подают со сметаной?

1) Солянка сборная мясная 

2) Борщ московский 

3) Суп с бобовыми 

4) Суп с крупой 

5) Суп с макаронными изделиями

109.Какой прибор в пищеварочном котле предохраняет варочный сосуд от повышения давления в нем?

1) Клапан турбинка 

2) Реле давления 

3) ТЭН

38. Установите соответствие между соусом и блюдом.

	№ п/п
	Наименование соуса 
	№ п/п
	Наименование блюда

	1
	Соус красный с вином 
	1
	Блюда из жаренного мяса

	2
	Соус белый с яйцом 
	2
	Блюда из отварной  телятины 

	3
	Соус молочный сладкий 
	3
	Блюда из творога

	4
	Соус сметанный с томатом 
	4
	Блюда из овощей

	5
	Соус польский
	5
	Блюда из отварной рыбы


110. Установите соответствие   между группой и видом пряностей.

	3
	Группа пряностей 
	№ п/п 
	Вид пряностей

	1
	Плодовые 
	1
	Черный перец

	2
	Семенные 
	2
	Горчица 

	3
	Цветочные 
	3
	Гвоздика 

	4
	Листовые 
	4
	Лавровый лист 

	5
	Коровые 
	5
	Корица 

	6
	 Корневые 
	6
	Имбирь 


111. С каким гарниром лучше подавать отварное мясо баранины?

1)     Припущенный рис

2) Капуста тушеная 

3) Картофельное пюре 

112. Выберете из предложенных - способы подачи лангета.

1) Лангет натуральный 

2) Лангет в соусе

3) Лангет с помидорами

4) Лангет по-деревенски 

5) Лангет с яйцом 

113. Как называется процесс распределения   овощей по размеру?

1)  сортировка

2)  очистка 

3)  калибровка
114. Для варки супов с крупами и бобовыми картофель нарезают?

1)  средним кубиком

2)  мелким кубиком

3)  брусочками 
115. Что является рабочим органом в картофелечистки типа МОК – 125?

1) тёрочный диск

2) дисковый нож

3) вращающийся ротор
116. Что такое деффростация?

1)  процесс размораживания мяса

2)  процесс  измельчения мяса

3)  процесс  отделения мяса от костей
117. Какие кулинарные части говядины  используют для жарки порционными кусками?

1) вырезка

2) пашина

3) лопаточная  часть
118. Какие продукты необходимо исключить больному с  заболеваниями органов пищеварения? 

Выберите несколько ответов:

1) горчица 

2)  кофе 

3)  бобовые 

4) отвар шиповника 

5) яйца 

119. При каком заболевании необходимо рацион обогащать молочными продуктами?

1) туберкулез 

2) сахарный диабет  

3) атеросклероз 

120. Какие факторы необходимо учитывать при составлении меню суточного рациона?

Выберите несколько ответов:

1) суточные энергозатраты организма 

2)  суточную потребность в пищевых веществах 

3) качество оформления блюд 

4) физиологические особенности организма 

5) температурный режим подачи блюд 

121. Как называется полноценное питание здоровых людей с учетом их пола, возраста, характера труда и  других факторов.

1) адекватное 

2) профилактическое 

3)  рациональное  

