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Теоретична частина конкурсу фахової майстерності з професії «КОНДИТЕР»

1. Що додають до несолодких начинок д ля соковитості і в’язкості:

· воду;
· яйця;
· соус.
2. Які горіхи дають яскраве зелене забарвлення і солодкуватий смак:

· фісташки;
· фундук;
· кеш’ю.
3. Желююча речовина ї, яку одержують із водоростей:

· желатин;
· агар;
· пектин.
4. Цілі або нарізані плоди або ягоди проварені в цукровому сиропі, підсушені і обсипані цукром:

· Конфітюр;
· цукати;
· мармелад.
5. Для чого використовують білковий крем:

· для оздоблення;
· для склеювання і змащування пластів;
· для пом’якшення випечених пластів.
6. Який спосіб використовується для приготування тіста на млинчики:

· хімічний;
· біологічний;
· механічний.
7. Для  чого при приготуванні бісквітного тіста  частину борошна замінюють крохмалем:

· щоб тісто було більш ніжним, пухким;
· для швидкого випікання бісквіту.
8. Яєчний меланж це:

· яєчні білки;
· яєчні жовтки;
· суміш білків і жовтків.
9. Желеподібна маса в якій рівномірно розподілені шматочки нерозварених плодів ф ягід це:

· варення;
· конфітюр;
· мармелад.
10.  Горіх, який має солодкий і гіркий смак:

· фундук;
· мигдаль;
· волоський.
11.  При роботі з м’ясорубкою користуємося:
· товкачем;

· ложкою;

· рукою.

12.  Гарячий посуд знімають з плити користуючись:
- сухим рушником; 

- вологою серветкою.
13. каструлі заповнюють продуктами на:

- ½ об’єму;

- ¾ об’єму.

14. якщо на плиту перелився жир – ваші дії:

- вимкнути плиту, накрити полум’я ганчіркою;

- використувати вогнегасник.

15. Який  відсоток розчину хлорного вапна використовують для миття  та дизинфекції рук:
- 0,3%

- 0,2%

- 05%

16. З перелічених речовин виберіть, які відносяться до прянощів:

- гвоздика, бадьян, аніс, кмін;

- кава, какао-порошок, шоколад.

17. Які прянощі відносяться до синтетичних:

- ванілін;

- шафран;

- кардамон.

18. назвіть комбінований спосіб  теплової обробки обробки:

- тушкування;

- смаження;

- варіння.

19. при приготуванні начинки з маку мак:

- варять;

- сушать у жаровій шафі;

-  використовують без обробки.

20. для приготування каш крупу засипають :

- у голодну воду;

- у киплячу воду.

21. Печінка відноситься до:

- м’яса тварин;
- до субпродуктів.

22. Під час варіння овочі треба класти:

- у киплячу воду;

- у холодну воду.

23. Варити овочі треба:

- при закритій кришці;

- з відкритою кришкою.

24. овочі, які мають зелений колір(зелений горошок, капуста, шпинат, спаржа)варяться, щоб зберегти колір:

- при відкритій кришці у великій кількості води;

- при закритій кришці  у малій кількості води.

25. Припускання овочів проходить:

- у невеликій кількості рідини;

- у великій кількості рідини.

26. Смаження у фритюрі це смаження у:

- великій кількості жиру;

- малій кількості жиру.
27. Температура смажіння у фритюрі:

- 1600-1800С;

- 1800-2000С.

28. допоміжні способи теплової кулінарної обробки:

- обсмалювання;

- бланшування;

- тушкування.

29. Термостатування це:
- підтримування заданої температури страв;

- доведення до готовності страв.

30. Яйця  «в мішечок» варять:

- 4,5-5 хв.;

5-5,5 хв.

31. Яйця зварені круто варять:

- 8-10 хв.;

- 10-12 хв.

32. Яйця рідкі варять:

- 2,5-3 хв.;

- 3-3,5 хв.

33. При приготуванні картопляного пюре картоплю притирають:

- гарячою;

- теплою.

34. З чого роблять дерунну масу:

- з картоплі;

- з моркви;

- з капусти.

35. Який жир додають в картопляне пюре:

- вершкове масло;

- смалець;

- рослинну олію.

36. З якого борошна готують галушки:

- з пшеничного;

- з гречаного;

- з вівсяного.

37. щоб отримати смачний бульйон м'ясо кладуть у :

- киплячу воду;

- холодну воду.

38. Щоб отримати смачне варене м'ясо його кладуть у:

- киплячу воду;

- холодну воду.

39. Перед варінням пшоно для видалення з нього гіркуватого  смаку:

- ошпарюють кип’ятком;

- замочують у воді.

40. Перед варінням рис :

- просушити;

- промити великою кількістю води.

41. З яких видів борошна виготовляють макаронні вироби:

- з гречаного;

- з пшеничного;

- з житнього.

42. Манну крупу перед варінням:

- підсушити;

- промити.

43. Картопля нарізана соломкою і  смажена у фритюрі це:

- картопля пай;

- картопля фрі.

44. Для приготування  бісквітного тіста використовують борошно з:

- низьким вмістом клейковини;

- високим;

- середнім.

45. Способи приготування дріжджового тіста:

- опарний;

- безопарний;

- заварний.

46. Щоб поверхня виробів з дріжджового тіста була блискуча, зарум’янена поверхню виробів змазують:
- молоком;

- яйцем;

- олією.

47. при приготування пісочного тіста жир повинен бути:

- розтопленим;

- замерзлим;

- холодним.

48. Пісочний напівфабрикат випікають при температурі:

- 2300-2400С;

- 2000-2100С.

49. Пісочний десертний напівфабрикат  випікають при температурі:
- 2200-2300 С;

- 2000-2100 С.

50. У яке тісто при приготуванні додають суміш прянощів:

- пісочне;

- бісквітне;

- пряничне.

51. Яка сировина довгий час не дає черствіти пряничному виробу:

- мед;

- патока;

- яйця.

52. Мета панірування виробів:

- збереження вологи всередині вироба;

- збільшення ваги.

53. Бісквітне тісто в яке додають при приготуванні жир:

- масляний бісквіт;

- бісквіт «буше»

- основний бісквіт.

54. При якій температурі випікають заварний напівфабрикат:

-    2100С -15 хв. потім при 1900С – до готовності;

-    2300С – 15 хв. потім при 1000С – до готовності.

55. за рахунок чого піднімається заварне тісто при випіканні(всередині утворюється пустота)

- за рахунок вологи;

- за рахунок жиру;

- за рахунок яєць. 

