ТЕСТОВІ ЗАВДАННЯ
 з теми: 
«Технологія приготування страв з овочів»

У кожному питанні позначити одну правильну відповідь!

1. Складним гарніром називають гарнір, до складу якого входить:
а) один вид овочів;
[bookmark: _GoBack]б) два вида овочів;
в) три і більше видів овочів.

2. Під час варіння овочі занурюють:
а) у холодну воду;
б) у киплячу підсолену воду;
в) у теплу підсолену воду.

3. Овочі, які мають зелене забарвлення варять:
а)  у посуді з відкритою кришкою;
б) у посуді з закритою кришкою;
в) у посуді без кришки .

4. Швидкозаморожені овочі перед тепловою обробкою:
а)  розморожують;
б) не розморожують;
в) заливають холодною водою і залишають.

5. Буряки варять:
а)  обчищеними;
б) з шкірочкою;
в) обчищеними або з шкірочкою.

6. Для припускання нарізані овочі викладають шаром не більше ніж:
а)  30 см;
б) 10 см;
в) 20 см.



7. Картоплю для страви «Картопляне пюре» протирають:
а)  гарячою;
б) теплою;
в) холодною.

8. Для припускання капусту білоголову нарізають:
а)  соломкою;
б) шашками;
в) січуть.

9. Овочі смажать:
а)  двома способами;
б) одним способом;
в) трьома способами.

10. У фритюрі овочі смажать при  ʈ:
а)  140-150° С;
б) 170-180° С;
в) 110-120° С.

11. Картоплю для страви «Картопля пай» нарізають:
а)  часточками;
б) брусочками;
в) соломкою.

12. Баклажани перед смаженням солять і залишають на 10—15 хв., щоб:
а)  розм'якшилися;
б) краще просмажилися;
в) видалити гіркоту.

13. Для страви «Цибуля фрі» цибулю нарізають:
а)  часточками;
б) кільцями;
в) соломкою.

Ключ до тестових завдань

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13

	
	б
	а
	б
	б
	в
	а
	б
	а
	б
	в
	в
	б



