Тема: № 3 Соусы
1. Дайте определение: Соусы – это 

1. Допишите:  Соусы классифицируют 
По температуре подачи _____________________________________________
По цвету _________________________________________________________
По консистенции __________________________________________________
По технологии приготовления _______________________________________
По жидкой основе _________________________________________________

1. Назовите  две основные группы соусов:
А) ___________________________  Б) _______________________________  
 
1. Укажите органолептические показатели  качества соусов:   
   а) _________________                б) ___________________
   в) _________________                г) ___________________
   д) _________________
     
1. Укажите жидкие основы, на которых готовят соусы:
 а) _______________________      б) ____________________
 в) _______________________      г) ____________________
 д) _______________________      е) ____________________
 ж) _______________________

     7.   Укажите классификацию соусов на муке:        
       а) ______________________      б) _____________________
       в) ______________________      г) _____________________
       д) ______________________

1. Укажите классификацию соусов без муки:
        а) ______________       б) _______________    в) __________________
        
1. Составить кроссворд по теме «Соусы»
