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1. Паспорт контрольно- измерительных ма
териалов учебной дисциплины.
КОНТРОЛЬНО – ИЗМЕРИТЕЛЬНЫЕ МАТЕРИАЛЫ предназначены для проверки результатов освоения профессионального модуля “ТЕХНОЛОГИЯ КУЛИНАРНОГО ПРИГОТОВЛЕНИЯ ПИЩИ И КОНТРОЛЬ КАЧЕСТВА БЛЮД”

	Результаты обучения
	Формы и методы контроля и оценки

	должен уметь:
проводить органолептическую оценку качества  полуфабрикатов из овощей,  рыбы,  мяса, определять  товарный вид. 

рационально использовать различные группы продовольственных товаров в кулинарии;
правильно хранить пищевые продукты, предотвращать поступление в пищу некачественных, вредных для здоровья продуктов и товаров;
производить расчет энергетической ценности пищевых рационов;
соблюдать санитарно- пищевые нормы;
пользоваться сборниками рецептур блюд, кулинарных изделий;
рассчитывать количество сырья по нормативам и документально оформлять отпуск продуктов на приготовление блюд из рыбы, мяса, овощей;
организовывать рабочее место, пользоваться весоизмерительным оборудованием;
знать: общие понятия о физиологии питания;

технологии кулинарного приготовления пищи и контроля качества блюд ;понятия о пищевой биологической и физиологической ценности пищевых продуктов; группы продовольственных товаров, правила их использования в кулинарии и производстве мучных кондитерских изделий; требования к качеству продуктов и методы его оценки: факторы влияющие на качество товаров, дефекты, сроки и условия хранения товаров и сырья; потребительские свойства товаров; маркировку и упаковку ;понятия и способы экономного расходования энергии, топлива; назначение устройство, принцип работы кухонного оборудования;

правила сервировки стола.
	Текущий контроль в форме:
- устного и письменного опроса, 
- экспертного наблюдения и оценки выполнения лабораторно- практических работ,
- тестирование по темам и разделам, 
- оценка выполнения внеаудиторной самостоятельной работы в виде рефератов и презентаций
Итоговый контроль в форме дифференцированного зачета.
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на заседании предметной (цикловой) комиссии общепрофессионального и профессионального циклов специальности 35.01.23. «Хозяйка усадьбы»
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Пакет № 1
по учебной дисциплине (междисциплинарному курсу)

код_01.01_наименование_Технология кулинарного приготовления пищи и контроль качества блюд
ОПОП   код_35.01.23.  наименование
      __Хозяйка усадьбы______
Курс 1 
Билет № 1
1.Что такое панировка и для чего панируют рыбу?

2.Процесс механической кулинарной обработки белокочанной  капусты, для чего ее кладут  в соленую воду?
3.Ситуационная задача. При  изготовлении тефтелей  не оказалось хлеба.      Какой ингредиент можно ввести в измельчённое мясо?

                                                                      Билет № 2

1.Назвать питательную ценность мяса? Основные виды тканей мяса.

2.Назвать какие существуют полуфабрикаты из овощей, способы их хранения.?
3.Как используют рыбные пищевые отходы.
                                                                      Билет № 3
1.Какие отходы из птицы используют. Назвать способы их обработки.
2. Назвать  последовательные операции механической кулинарной обработки  рыбы? 

3. Из каких последовательных операций состоит механическая кулинарная обработка овощей? Составить технологическую схему.
                                                                      Билет № 4
1. Как подразделяется по термическому состоянию мясо?

2.Составьте технологическую схему  механической кулинарной обработки овощей?
3.Как производят маринование рыбы?

                                                                      Билет № 5
1. Какие продукты входят в состав котлетной массы?

2.Как используются рыбные пищевые отходы?

3. Составьте технологическую схему первичной обработки говяжьей туши замороженной. Перечислите показатели доброкачественности мяса говядины.

                                                                     Билет № 6

1. Какие бывают полуфабрикаты из говядины Панированные это что за полуфабрикаты?

2.Какими способами оттаивают мороженную рыбу?
3.В какие блюда используется лук всех перечисленных вами форм нарезки. Составить таблицу.

                                                                      Билет № 7

1.Питательные свойства морской рыбы

2.Перечислить простые формы нарезки картофеля и их использования
3.Ситуационная задача.

На предприятие общественного питания поступили томаты в вакуумной упаковке. В упаковке есть раздавленные томаты. Как вы поступите в данном случае? Как раздавленные томаты можно использовать в кулинарии?

                                                                      Билет № 8

1. Какие из перечисленных операций входят в обработку картофеля?

  А) сортировка                                         Б) удаление кочерыжки

  В) доочистка                                           Г) мойка

  Д) срезание донца                                  Е) очистка

2. В чем заключается питательная ценность рыбы? 

3. Назвать мелкокусковые полуфабрикаты  из говядины? Показать схематически.
                                                                      Билет № 9

1.Какие питательные вещества содержатся в рыбе?

2.Назвать последовательные операции механической кулинарной обработки мороженного мяса.

3.Назвать овощи которые используют для фарширования .Составить схему подготовки перца для фарширования.
                                                                      Билет № 10

1.Назвать способы оттаивания мороженной рыбы.

2.Назвать приемы механической кулинарной обработки овощей:

         
3.Составить технологическую схему приготовления мясных полуфабрикатов.
                                                                      Билет № 11

1Санитарные требования к доброкачественности поступающей
рыбы на предприятия?

2. Какие из перечисленных операций входят в обработку картофеля?

3.Ситуационная задача. При изготовлении натуральных порционных полуфабрикатов из филе говядины получилось много обрезков. Как можно их использовать?
                                                                      Билет № 12

1.Назвать , какие части мяса свинины используются?
2.Какие группы рыб по способу обработки существуют.?
3.Составить технологическую схему форм нарезки моркови и их использование
                                                                      Билет № 13

1. Какие существуют виды панировки рыбы перечислить .


2.Какие полуфабрикаты приготавливают из филе птицы?

3. Составьте технологическую схему процесса разделки свиной и бараньей туш (охлаждённых).
                                                                      Билет № 14

1.С какой целью мясо обсушивают

2. Какие пищевые вещества входят в состав рыбы.

3.Составить схему обработки птицы

                                                                      Билет № 15

1.В каком виде и состоянии поступает сельскохозяйственная птица и дичь на предприятия общественного питания.

3. Из каких последовательных операций состоит механическая кулинарная обработка овощей? Составить технологическую схему.

         
3.Ситуационная задача. При изготовлении натуральных порционных полуфабрикатов из филе говядины получилось много обрезков. Как можно их использовать?

                                                                 Билет 16
1.Какие группы рыб по способу обработки существуют.?
2.В чем заключается механическая кулинарная обработка субпродуктов головы, 

печени?
3.Сколько моркови массой брутто  надо взять чтобы получить 40 кг. Очищенной моркови в феврале? 

                                                                 Билет 17

1.Как приготовить котлетную массу из птицы?

2.Перечислить простые формы нарезки картофеля и их использования.

3.Назвать способы оттаивания мороженной рыбы.

                                                                 Билет 18

1.Из каких основных видов тканей состоит мясо?

2. Каковы отходы при обработке картофеля и о т чего зависит процент отходов.

3.Составить  технологическую схему последовательных операций механической кулинарной обработки рыбы.
