Тестовые задания  по  ПМ05 «Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов»

1.Подлежат ли хранению взбитые сливки и сметана?
А) нет
Б) да
2. Из чего получают желатин?
А) из костей
Б) из морских водорослей?
 3. Какой сыр используется для итальянского десерта Тирамису? 
А) Пармезан
Б) Маскарпоне 
В) Дорблю
4. Сколько часов настаивают компот из сухофруктов?
А) 2ч
Б) 5ч
В) 10ч
5.Для чего поверхность киселя посыпают сахарным песком?
А) песок поглощает влагу на поверхности, не давая испариться влаги
Б )сахар препятствует образованию поверхностной пленки
6. В каком веке появился чай в России?
А) 17 веке?
Б) 19 веке?
7.  Национальным блюдом  какой страны является штрудель?
А) Австрии 
Б) Дании
В) Финляндии
8. Пудинг относится к сладким блюдам
А) Горячим 
Б) Холодным
9. Какая температура подачи десертов?
Холодных    А) 12-14 ;       Б)  18-14
Горячих        А)50-60;         Б)   65-70
10. Шарлотка яблочная готовится с использованием 
А) Бисквитного теста
Б) Пшеничного хлеба
В) Слоеного теста
11.Какое вещество добавляют в крем для застывания?
А) желатин
Б) агар
12.. По органолептическим показателям  определите название десетра: консистенция- мелкопористая, нежная, слегка упругая; масса прозрачная, застывшая; вкус - сладкий; цвет – в зависимости от используемого продукта – белый, желтоватый или  розовый. 
А) пудинг
Б) желе

13.Для каких изделий  допустимо «засахаривание»
А) для меда
Б) для варенья
В) для конфитюра
14. При приготовлении миндального бланманже  образовались комочки. В чём причина?
А) молоко было холодным
Б) молоко было горячим
В) молоко было тёплым
Г) другая причина
15. Продукт получаемый путем карамелизации сахарного песка 
А) помадка
Б) жженка
16. Как подготавливают  желатин?
17.  Что используют для ароматизации компотов?
18. Перечислите виды  горячих  напитков.
19. С какой целью ягодный сок вводят в кисель  в сыром виде?
20. Запишите в таблицу   требования к качеству блюда 
 « Самбук фруктовый».
	№п/п
	Наименование параметра качества
	Описание параметра качества

	1
	Вкус
	

	2
	Запах
	

	3
	Форма
	

	4
	Цвет
	

	5
	Консистенция 
	

	6
	Температура подачи
	

	7
	Выход порции
	












Эталон ответов к тестовому  заданию ПМ 05 «Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов».
1-А
2- А
3- Б
4-В
5-  Б
6 –А
7-А
8-А
9- холодные-А, горячие-А
10-Б
11- А
12-Б
13-А
14-Б
15-Б
16- соединяют с 4-5 кратным количеством холодной  кипяченой жидкости.
17- цедру цитрусовых плодов.
18 - чай, кофе, какао, шоколад, кипячёное молоко.     
 19- для сохранения витамина С и красящих веществ.
20-   требования к качеству блюда    « Самбук фруктовый».
	№п/п
	Наименование параметра качества
	Описание параметра качества

	1
	Вкус
	Сладкий, с кисловатым привкусом.

	2
	Запах
	Яблочного пюре

	3
	Форма
	Однородная, пышная форма

	4
	Цвет
	Светло желтоватый.

	5
	Консистенция 
	упругая

	6
	Температура подачи
	14-16 ºС

	7
	Выход порции
	100,150






