Група К-18
Тема уроку: «Технологія приготування запеченої риби».

https://www.youtube.com/watch?v=bOV7qDbFj4o&t=670s
Судак фарширований та запечений у листовому тісті.

1.Первинна обробка судака:

А) Видалення шкіри;

Б) Видалення внутрощів;

В) Видалення кісток;
2.Фарш для фарширування судака:

А) М’ясо із свинини;

Б) Рис;

В) Рибний фарш;

3.Загортають у тісто:

А) Листове;

Б) Прісне;

В) Дріжджове;

4.Доводять до готовності:

А) Смажать;

Б) Запікають;

В) Випікають;

Тема уроку: «Технологія приготування страв з рибної маси».

https://www.youtube.com/watch?v=CG3k9J2XSHQ
Приготування рибних паличок

1.Яку рибу потрібно взяти для приготування рибних паличок?

А) Дрібну;

Б) Без кісток;

В)Сьомгу;

2.У рибну масу хліб додають?
А) Так;

Б) Ні;

В) Маса натуральна;

Г) Маса котлетна;

3.Фарш кращий:

А) Риба зі шкірою;

Б) Риба без шкіри;

4.Формують:

А) Палочки;
Б) Овали;

В)Форму цеглинки;

5.Панірують:

А) Яйце;

Б) Сухарі;

В)Борошно;

