Група-К-18
Тема уроку: «Технологія приготування страв з січеної та котлетної маси риби».

https://www.youtube.com/watch?v=B5YvHlfygGE
Приготування зраз та рулету.

1.Рибу розбирають:

А) На чисте філе;

Б) Філе з реберними кістками;

В) Філе зі шкірою;

2.Рибу пропускають через м’ясорубкку:

А) 1раз;

Б) 2рази;

В) 3рази;

3.До складу котлетної маси входять:

А) М’якоть риби;

Б) М’якоть свинини;

Г)Хліб пшеничний;

Д) Цибуля;

Е) Морква;
4.Хліб беруть:

А) Свіжий;

Б )Триденний;

В) Дводенний;

5.Формування зраз:

А) Круглі;

Б) Овальні;

В) Овально -приплюснуті;

6.Начинка для зраз:

А) Цибуля;

Б)Гриби варені;

В) Яйця варені;

7.Формування рулету:

А) Прямокутник;

Б)Овал;
В) Квадрат;

8.Краї з’єднують за допомогою:

А) Желатину;

Б)Ножа;

В) Серветки;

9.Рулет запікають:

А) 250-280С;

Б)300-310С;

В)200-1504

Тема уроку: «Приготування страв  із свинини смажених порційних».

Битки київські.

https://www.youtube.com/watch?v=LIHNhF30kL8
1.Яку частину свинини використовують для приготування страви «Битки київські»?

А) Корейку;

Б) Лопатку;

В) Шию;

2.М’ясо нарізають під кутом:

А) 90гр.;

Б) 30гр.;

В) 45гр.;

3.Товщина порційного шматочка:

А) 1,5см;

Б) 2,5-3см;

В) 1,5-2см;

4.Панірують у:

А) Борошні;

Б) Сухарях;

В) Льєзоні;

5.Використовують для:

А) Смаження основним способом;

Б) Смаження у фритюрі;

В) Тушкуванняу
Тема уроку: «Приготування тушкованих страв з м’яса”
 https://www.youtube.com/watch?v=1g_6ROGSoXg
Печеня по домашньому.

1.Яку частину м’яса використовують для пригоування страви?

А) Лопатку;

Б)Шию;

В) Корейку;

2.М’ясо нарізають:

А) Кубиками;

Б) Брусочками;

В) Соломкою;

3.Вагою:

А) 30-40г;

Б) 50-60г;

4.Картоплю нарізають:

А)Кубиками;

Б) Часточками;

В)Брусочками;

5.Страву доводять до готовності:

А) Варять;
Б)Смажуть;

В) Тушкують;

6.Готову страву заправляють:

А) Кетчупом;

Б) Часником;
В) Сметаною;

