Контрольна робота 
на тему: «Технологія приготування соусів»
І-варіант
Середній рівень (4;5;6)
1. Білі соуси подають до страв : 

А) з смажених м'яса і риби; 

Б) варених і припущених з м'яса і риби; 

В) з жирних видів м'яса і риби.
2. Бешамель - це:

А) вид грибного соусу; 

Б) вид білого соусу;

В) вид молочного соусу.

3. Соус, який складається з олії оцту, солі, гірчиці, цукру і варених жовтків яєць називається:

А) соус - вінегрет;

Б) соус - майонез;

В) соус - маринад.

4. Заповніть таблицю „Гарячі соуси":
	№
	Назва основного соусу
	Назва похідних соусів

	1
	
	

	2
	
	

	3
	
	

	4
	
	

	5
	
	

	6
	
	


5. Напишіть технологію приготування соусу „Червоний основний".

6. Необхідно продовжити твердження:
Затягування - це процес ____________________.
Наведіть приклади.
Достатній рівень ( 7;8;9)
7. Складіть технологічну схему приготування соусу майонез.
8. Виберіть необхідні компоненти з наданих для соусу „Карамель": цукор (пудра), яєчні жовтки, вино, фруктовий сік, вершкове масло.
9. Підберіть соус до страви;
1. польський

А). шарлотка з яблуками;

2. мисливський

Б). риба варена;

3. абрикосовий

В). перепілка смажена;

4. тартар


Г). асорті м'ясне.

Відповідність: 1→
2→

3→

4→

Високий рівень(10;11;12)
10. Як виправити „відшаровування" соусу голландського.

11. Опишіть особливість виготовлення соусів „Шофруа".

12. Назвіть національні холодні соуси.

Контрольна робота 
на тему: «Технологія приготування соусів»
ІІ-варіант
Середній рівень (4;5;6)
1. Червоні соуси подають до страв :

А) з смажених м'яса і риби; 

Б) варених і припущених з м'яса і риби; 

В) з яєць і сиру.

2. Сюпрем- це :
А) вид грибного соусу; 

Б) вид білого соусу; 

В) вид молочного соусу.
3. Соус, який складається з олії, оцту, солі гірчиці, цукру і сирих яєчних жовтків яєць називається:

А) соус - вінегрет;
Б) соус - майонез;
В) соус - маринад.

4. Заповніть таблицю "Холодні соуси"
	№
	Назва основного соусу
	Назва похідних соусів

	1
	
	

	2
	
	

	3
	
	

	4
	
	

	5
	
	

	6
	
	


5. Напишіть технологію приготування соусу «білий основний».
6. Необхідно продовжити твердження:
Защипування - це процес, призначений для _________________.

Наведіть приклади.
Достатній рівень ( 7;8;9)

7. Складіть технологічну схему приготування соусу грибного.
8. Підберіть соус до страви:
1) Томатно-сметанний

А) картопляні котлети;
2) Робер




Б) голубці;
3) Грибний



В) варена капуста;
4) Сухарний



Г) ковбаски-гриль.
Відповідність: 1→
2→

3→

4→

9. Виберіть необхідні компоненти з наданих для соусу „Сабайон": 
цукор (пудра), яєчні жовтки, вино, фруктовий сік, вершкове масло.
Високий рівень(10;11;12)
10. Опишіть особливості використання соусів „шофруа".

11. Як виправити „відмаслювання" соусу - майонез.

12. Назвіть національні гарячі соуси.































