Pārbaudes darbi ēdienu gatavošanas tehnoloģijas pamatos
1. Zupas un mērces

	1.
	Kādus ēdienus pasniedz ar ,,Holandes” mērci?
	1. Pārlietus gaļas un zivju ēdienus;
	6.
	Pie kādiem ēdieniem pasniedz sarkano marinādi?
	1.  Dārzeņu ēdieniem;

	
	
	2. Vārītus gaļas, zivju un olu ēdienus;
	
	
	2.  Karstiem gaļas ēdieniem.

	
	
	3. Medījuma ēdienus;
	
	
	3.  Aukstiem gaļas ēdieniem;

	
	
	4. Zivju, dārzeņu, olu.
	
	
	4.  Aukstiem zivju ēdieniem;

	2.
	Ar kādiem produktiem iebiezina karstās mērces?
	1.  Miltiem, rīvmaizi, sviestu. skābu krējumu;
	7.
	No kādiem produktiem sastāv poļu mērce?
	1. Vārītām olām, zaļumiem, sviesta, citrona sulas, sāls;

	
	
	2. Miltiem, sviestu, saldu krējumu, kartupeļu miltiem;
	
	
	2.  Vārītām olām, zaļumiem, sviesta

	
	
	3. Sulu, sviestu, miltiem kartupeļu miltiem;
	
	
	3.  Rīvmaizes, sviesta, citronu sulas.

	
	
	4. Rīvmaizi, miltiem, krējumu, sviestu, saldu krējumu.
	
	
	4. Jēlu olu dzeltenumiem, sviesta, ūdens;

	3.
	Ar kādu mērci ieteicams pasniegt tvaikotu butes fileju?
	1.  Ar sarkano tomātu mērci;
	8.
	Kāda ir karsto miltu mērču pasniegšanas temperatūra?
	1.  60 0 C ... 80 0C;

	
	
	2.  Ar balto krējuma mērci.
	
	
	2. 55 0 C ... 65 0 C;

	
	
	3. Ar auksto siera mērci;
	
	
	3. 66 0 C ... 85 0 C;

	
	
	4.  Ar kečupu un majonēzi;
	
	
	4.  50 0 C ... 54 0 C.

	4.
	Kura ir pareizā majonēzes pamatmērces pagatavošanas tehnoloģija?
	1. Olu dzeltenumu ar citrona sulu ūdens peldē karsējot puto, pamazām pievieno izkausētu sviestu, garšvielas;
	9.
	Kādai jābūt miltu un taukvielu attiecībai, tos apcepot, gatavojot miltu mērces?
	1. 1: 0,5;

	
	
	2. Vārītu olu dzeltenumus ar sinepēm, etiķi un sāli saberž, putojot pievieno eļļu, sasmalcinātu olu baltumu, lociņus, garšvielas;
	
	
	2.  1:1;

	
	
	3. Sāli, sinepes, cukuru, olu dzeltenumus samaisa, putojot pakāpeniski pievieno augu eļļu.
	
	
	3. 1:1,25; 

	
	
	4. Olu dzeltenumu ar sāli un sinepēm, saputo, putojot pa pilienam pievieno eļļu, garšvielas, citrona sulu;
	
	
	4. 1:1,5.

	5.
	Līdz kādai temperatūrai drīkst uzkarsēt sviesta- olu mērces
	1. 65 0-70 0C;
	10.
	Kādus produktus pievieno biešu zupai vārīšanas beigās, lai uzlabotu krāsu un garšu?
	1.  Cukuru un sāli;

	
	
	2. 85 0-90 0 C;
	
	
	2. Etiķi, cukuru, sāli.

	
	
	3. 91 0-100 0C.
	
	
	3. Sāli un garšvielas;

	
	
	4. 30 0-40 0C;
	
	
	4. Etiķi un krējumu;


	11.
	Kāda ir miltu apcepšanas temperatūra, ja tie paredzēti baltās pamatmērces pagatavošanai?
	1. 110 0 C ... 120 0 C;
	16.
	Kādu buljonu izmanto, gatavojot balto pamatmērci?
	1. Medījumu gaļas;

	
	
	2. 140 0 C ... 165 0 C;
	
	
	2. Putnu gaļas;

	
	3. 
	4. 100 0 C,
	
	
	3. Kaltētu sēņu;

	
	
	5. 160 0 C.
	
	
	4. Liellopu gaļas.

	12.
	Nosauciet Holandes mērces sastāvā ietilpstošos produktus?
	1. Redukcijas šķidrums vai ūdens , olu dzeltenums, sviests, sāls, citronu sula vai etiķis.
	17.
	Kādas izejvielas nepieciešamas majonēzes mērces pagatavošanai?
	1. Augu eļļa, olas, citronu sula, sāls, cukurs, sinepes;

	
	
	2. Olu dzeltenums, ūdens, sāls, krustnagliņas, citrona sula;
	
	
	2. Augu eļļa, olu baltums, etiķis, sāls, sinepes;

	
	
	3. Ūdens, olu dzeltenums, sviests, citronu sula, sāls;
	
	
	3. Augu eļļa, olu dzeltenums, citronu sula, sāls, cukurs, sinepes;

	
	
	4. Olu dzeltenums, ūdens, pipari sviests, citronu sula;
	
	
	4. Augu eļļa, olu baltums, cukurs, etiķis

	13.
	Kas notiek buljona straujas vārīšanās laikā?
	1. Tauku hidrolizēšanās;
	18.
	Kad nedzidrajām zupām jāpievieno garšvielas?
	1. Īsi pirms gatavības;

	
	
	2. Olbaltumvielu denaturācija.
	
	
	2. Pēc izgatavošanas.

	
	
	3. Ogļhidrātu karamelizācija;
	
	
	3. Gatavošanas sākumā;

	
	
	4. Dekstrīnu veidošanās;
	
	
	4. Gatavošanas vidū;

	14.
	Nosauciet produktus, kuri obligāti ietilpst salātu etiķa – eļļas maisījumā?
	1. Sāls, sinepes, ķiploki, etiķis, augu eļļa;
	19.
	Kurš no nosacījumiem jāievēro, lai gatavojot mērci neveidotos kunkuļi?
	1. Uz karstiem apbrūninātiem miltiem lej aukstu šķidrumu;

	
	
	2. Olu dzeltenums, etiķis, augu eļļa, cukurs, graudu pipari;
	
	
	2. Karstā ūdenī ber miltus un izmaisa;

	
	
	3. Etiķis, augu eļļa, pipari, cukurs, sāls.
	
	
	3. Uz uzkarsētiem, apbrūninātiem miltiem maisot, pakāpeniski lej siltu šķidrumu;

	
	
	4. Sāls, pipari, sinepes, augu eļļa, etiķis;
	
	
	4. Uz atdzesētiem, apbrūninātiem miltiem lej aukstu šķidrumu.

	15.
	Kāpēc miltus pirms pievienošanas mērcēm izkarsē?
	1. Lai saglabātu vitamīnus un konsistenci;
	20.
	Kā jāsagatavo buljons uzglabāšanai?
	1. Jāpārkaisa ar zaļumiem;

	
	
	2. Lai mērce būtu staipīga;
	
	
	2. Strauji jāatdzesē;

	
	
	3. Lai uzlabotu garšu, konsistenci;
	
	
	3. Jāsalej porciju šķīvjos;

	
	
	4. Lai uzlabotu izskatu.
	
	
	4. Jāuzglabā siltumā.


2. Aukstie ēdieni

1. Nosauciet sviestmaižu veidus un īsi raksturojiet tos ( maizes šķēles biezums, izmērs u.c.)

____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

2. Kā pagatavo zaļo sviestu ?

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

3. Nosauciet salātu veidus

_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

4. Kādā kārtībā pareizi sajauc gaļas salātu sastāvdaļas ar mērci ?

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

5. Nosauciet kā iedalās aukstie zivju ēdieni ?

____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

6.   Kā vāra veselu  pildītu zivi ?

_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

7. Kā vārot zivis neitralizē specifisko zivju aromātu ?

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

8. Nosauciet auksto gaļas ēdienu veidus

_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

9. Cik daudz želatīna pievieno uz 1 litru buljona gatavojot gaļu želejā ?

_____________________________________________________________________________

10. Kādā temperatūrā pasniedz aukstos ēdienus ?

3. Dārzeņu pirmapstrāde un ēdieni

1. Kāda ir lapu dārzeņu un zaļumu p.a ?

...........................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................

2. Kāda ir tomātu p.a., ja tos nepieciešams nomizot ?

...........................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................

3. Kādi izmēri ir  

· salmiņiem, ...........................................................................

·  stienīšiem, .........................................................................

·  maziem kubiņiem ...............................................................

4. Kā vāra zaļas krāsas dārzeņus, lai tie maksimāli saglabātu zaļo krāsu ?

...........................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................

5. Kā liek vārīties saldētus dārzeņus ?

.......................................................................................................................................................................................................................................................................

6. Kādus dārzeņus var cept ?

.......................................................................................................................................................................................................................................................................

7. Kā pareizi cep dārzeņus uz pannas ?

...........................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................

8. Kādā secībā liks vārīties dārzeņus ( ziedkāposti, baltie galviņkāposti, kartupeļi, burkāni ) dārzeņu sautējumā, lai tie vienlaicīgi būtu mīksti ?

1. ...........................

2. .........................

3. ............................

4. ...........................

9. Kā uzglabā kartupeļu p.f. ?

....................................................................................................................................

10. Kad pievieno sāli vārot kartupeļus ?

........................................................................................................................................................................................................................................................................

Sagatavoja skolotāja Vita Strautiņa
