Тестові завдання
з теми: 
Технологія приготування супів
1. За характером рідкої основи всі супи поділяють на: 
а) чотири групи;
б) три групи;
в) дві групи.
2. Вкажіть температуру подачі гарячих супів :
а) 50°C 
б) 65°C 
в) 75°C 
3. Подають гарячі заправні перші страви:
а) у баранчику; 
б) в підігрітій столовій глибокій тарілці;
в) суповій мисці.
4. Перед подаванням перших страв тарілки підігрівають до температури: 
а) 60°C; 
б) 30°C; 
в) 40°C .
5. При  подаванні перших страв їх посипають дрібно нарізаною зеленню  з метою:
а) надання ваги страві; 
б) збагачення їх вітамінами, поліпшення аромату, смаку і зовнішнього вигляду;
в) покращення зовнішнього вигляду.
6.  Ознака готовності овочевої пасеровки без томату:
 а)  цибуля напівготова;
 б)  цибуля і морква не втратили форму нарізки;
         в)  жир зафарбовується у помаранчевий колір.
7.  Заправні супи заправляють:
 а) пасерованими овочами;
 б) томатом і борошном;
 в) всі відповіді вірні. 
8. Пшоно для приготування  заправних супів промивають, а потім обшпарюють, для того, щоб: 
а) видалити гіркість; 
б) позбутися сторонніх домішок; 
в) швидше зварити. 
9.При приготуванні перших страв  яку крупу  попередньо відварюють:
а)  рисову; 
б) перлову; 
в) вівсяну.
10. Пасерованими овочами заправляють перші страви за …. до готовності: 
а) 10—15 хв; 
б) 6—7 хв; 
в) 2—5 хв. 
11. Заправні супи варять при …….. : 
а) сильному кипінні;
 б) слабкому кипінні.
12.  Консервований горошок  у  перші страви закладають за:
а) 2—5 хв; 
б) 6—7 хв; 
в) 10—15 хв 
13. Асортимент супів овочевих залежить від:
  а)  пори року;
  б)  нарізки овочів;
  в)  посуду, в якому готують.
14. Суп селянський готують з крупою:
  а)  гречаною;
  б)  рисовою;
  в)  манною.
15. За способом термічної обробки молоко поділяють на: 
  а)  пастеризоване, стерилізоване;
  б)  пастеризоване, пряжене;
  в)  пастеризоване, стерилізоване і пряжене.
16. За способом термічної обробки вершки поділяють на: 
  а)  пастеризовані, стерилізовані;
  б)  пастеризовані, пряжені;
  в)  пастеризовані, стерилізовані  та пряжені.
17.  Крупи  при приготуванні молочних супів спочатку варять до напівготовності  у воді, тому що:
  а)  вони стають смачнішими;
  б)  вони погано розварюються у молоці ;
  в)  вони втрачають колір.
18. Молочні супи заправляють:
 а)  сметаною;
 б) борошном;
         в)  вершковим маслом.
19. Вкажіть термін зберігання заправних супів :
а)  2 год. 
б)  3-4 год. 
в)  60 хв.
20. Вкажіть термін зберігання супу молочного з макаронними виробами:
а)  2 год. 
б)  10-40 хв. 
в)  60 хв.
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