
Итоговое тестирование 

по программе «ПрофВыбор.Повар» 

1. Режим питания: (выберите один правильный ответ) 

а) распределение пищи по времени, калорийности и объёму;  

б) распределение пищи по калорийности и объёму; 

в) распределение пищи по времени и объёму; 

2. Несоблюдение санитарно-гигиенических привил и требований при 

приготовлении пищи может привести: (выберите один правильный ответ) 

а) к травмам;          б) к ожогам;          в) к отравлениям; 

3. Какие овощи относятся к десертным? (выберите один правильный 

ответ) 

а) сахарная кукуруза;                 б) спаржа, артишок, ревень; 

в) базилик, майоран, укроп; 

4. Как называется этот овощ? (выберите один правильный ответ) 

 

а) капуста белокочанная;                  в) капуста цветная; 

б) шпинат;                                          г) брокколи; 

 

 

 5. Как называется инвентарь? (выберите один правильный ответ) 



 

а) нож для чистки овощей;           б) нож для нарезки сыра; 

в) тайский нож;      

6. Сколько требуется времени, для варки яиц вкрутую? (выберите один 

правильный ответ) 

а) 10-15 мин.                   б) 10-12 мин. 

в) 5-10 мин.                       г)15-20 мин. 

7. …- это воздушный десерт, который готовят из ягод и фруктов с 

манкой и другими ингредиентами (выберите один правильный ответ) 

а) суфле;                                          а) желе; 

в) самбук;                                        г) мусс; 

8. К какой группе относятся: лапша домашняя, клецки, профитроли, 

корзиночки (выберите один правильный ответ) 

а) мучные гарниры;      б) мучные блюда;     в) мучные кулинарные изделия; 

9. Какой рекомендуемый диаметр сковороды для блинов? (выберите 

один правильный ответ) 

а) 22 см                                        в) 26 см 

б) 15 см                                       г) 20 см 

10. Название какого русского блюда происходит от названия 

французского соуса: (выберите один правильный ответ) 

а) пряник;    б) щи;    в) винегрет;  

11.Как называется маленький бутерброд на шпажке? (выберите один 

правильный ответ) 

а) гамбургер;       б) канапе;         в) тарталетка; 



12. Кратковременная обработка продукта кипятком или паром 

называется…(выберите один правильный ответ) 

а) ошпаривание;              б) бланширование; 

в) оттаивание; 

13.Обжаривание продуктов при 110-120°C без образования поджаристой 

корочки?( выберите один правильный ответ) 

а) пассерование;        б) бланширование; 

в) запекание;               г) припускание; 

14.Температура отпуска горячих первых блюд должна быть... 

а) не ниже 50°С        б) не ниже70°С 

в) не ниже 75°С         г) не ниже 65°С 

15.Мучное изделие национальной грузинской кухни это… 

а) хачапури;             в) самса;                б) беляш;               г) буррито; 

 

За выполнение тестового задания обучающемуся выставляются баллы. 

Номинальная шкала предполагает, что за правильный ответ к каждому 

заданию выставляется один балл, за не правильный — ноль. 

Правила оценки всего теста. Общая сумма баллов за все правильные ответы 

составляет наивысший балл (15 баллов).  

Также устанавливается диапазон баллов, которые необходимо набрать для 

того, чтобы получить высокий, средний или ниже среднего уровень освоения 

программы. 

 

Ключ к ответам 

 

 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 

а +       +     +  + 

б   +   +   +  + +    

в  +   +     +    +  

г    +   +         
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