Різнорівневі завдання для контрольної роботи з теми

 «Приготування грибних соусів.»

                                                Натхнення приходить тільки під час роботи.  

                                                                                          Габріель ГарсіяМаркес
	№п/п
	Зміст завдання
	бали

	 
	Початковий рівень
	 

	1.
	Складовою частиною грибних соусів є…..

А) М׳ясний бульйон.   

Б)  Концентрований грибний бульйон. 

В)  Рибний бульйон.  
	1 бал

	2.
	При приготуванні грибних соусів борошно…..

А) Смажуть.

Б) Підпікають.

В) Пасерують.
	1 бал

	3.
	Соус грибний має колір….

А) Червоний.

Б)  Коричневий.

В)  Світло—жовтий.
	1 бал

	 
	Середній рівень.
	 

	4.
	Соус грибний готують у цеху….

А) М׳ясний.   

Б) Овочевий.   

В) Соусне відділення гарячого цеху.
	3 бали

	 
	Достатній рівень
	 

	5.
	Соус грибний відноситься до…..

А) Похідних соусів.

Б)  Основних соусів.

В)   До соусів.
	3 бали

	 
	Високий рівень.
	 

	6.
	Консистенція грибних соусів….. 
	3 бали


Різнорівневі завдання для контрольної роботи з теми 

«Приготування соусів білих на рибному бульйоні.»

                                                      Натхнення приходить тільки під час роботи.  

                                                                                                  Габріель Гарсія Маркес
	№п/п
	Зміст завдання
	бали

	 
	Початковий рівень
	 

	1.
	Складовою частиною рибних соусів є…

А) Бульйон рибний.   

Б)  Овочевий бульйон.   

В)  М׳ясо кістковий—бульйон.
	1 бал

	2.
	Рибні соуси використовують для….

А) М׳ясних страв.

Б)  Рибних страв.

В)  Овочевих страв.
	1 бал

	3.
	Консистенція рибних соусів…

А) Однорідна.

Б)  Тверда.

В)  Рідка.
	2 бали

	 
	Середній рівень.
	 

	4.
	Соус білий основний на рибному бульйоні відносять до…

А) Основних.     Б)  Похідних.      В) Густих.
	2 бали

	 
	Достатній рівень
	 

	5.
	Для приготування однієї порції рідкого соусу використовують борошно в кількості….

А) 100 грам.

Б)  50 грам.

В)  10 грам.
	3 бали

	 
	Високий рівень
	 

	6.
	Борошняну пасеровку поділяють на…

А) Суху і жирову.  Б) Червону.   В) Теплову.
	3 бали


