                                                                        Контрольная работа  
 Задание обязательного уровня                                                                                                 Вариант 1                                                                                                 1. Тест: Выберите правильный вариант ответа.
 1. К какому типу макаронных изделий относят лапшу?
          а) трубчатые     б) нитеобразные    в) лентообразные   г)фигурные
      2. Найдите в приведенном ниже списке макаронные изделия, которые можно отнести к трубчатым изделиям?
                а) лапша    б) макароны    в) вермишель    г) рожки     д) перья
 3. Выберите ответ, характеризующий последовательную технологическую цепь подготовки пшена, рисовой и    перловой крупы.  а) перебирают → промывают теплой водой → промывают горячей водой.
                    б) перебирают → промывают теплой водой 2-3 раза.
                    в) перебирают → промывают в теплой воде 2-3 раза → замачивают в холодной воде на 5-8 часов.
                   г) перебирают → длинные изделия разламывают на части до 10 см.
4. Сколько времени варят фасоль?   а)  1 ч   б)  1 – 1,5 ч   в) 1,5 – 2 ч     г)  2,5 – 3 ч
      5. Сколько воды берт для приготовления 1 кг макаронных изделий сливным способом?
                     а)   2,2 – 3 л           б)  3 – 5 л     в)  5 - 6 л   г)7 л
2. Ответить  на вопросы:
1. Каково назначение следующих операций при подготовке круп к варке?
просеивание и пребирание__________________________________________________________________________
промывание______________________________________________________________________________________
поджаривание____________________________________________________________________________________
подсушивание____________________________________________________________________________________
2. Каковы особенности варки вязких каш?____________________________________________________________
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
3. За счет чего происходит размягчение круп при варке?________________________________________________
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
     4. Какие дефекты могут возникнуть при варке рассыпчатых каш?_______________________________________
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
 3. Вставить пропущенные слова:
а) Значение творожных блюд в питании чрезвычайно важно, так как в твороге содержится до ____________.% белков, ____________% жира, большое количество кальция, фосфора, витаминов А и Е, г _________________
б) В связи с лечебными свойствами белков, содержащихся в твороге, и высокому содержанию ________________________ веществ творожные блюда рекомендуется использовать в_____________________
_______________________________________________________________________________________________
в) Жирный творог используют для подачи в натуральном виде или для приготовления творожной массы. Из нежирного творога приготовляют: __________________________________________________________________
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
 4. Составить технологическую последовательность:
 Укажите, в какой последовательности в технологической цепочке должны располагаться указанные операции приготовления котлет или биточков рисовых.
Панируют в сухарях            Готовую кашу охлаждают до 600С             Дожаривают в жарочном шкафу 5 мин.
Варят вязкую кашу       Перемешивают     Жарят основным способом с двух сторон до образования поджаристой корочки         Теплую массу порционируют             Формуют котлеты или биточки               Добавляют сырые яйца.
        
        Задание дополнительного уровня:
                                                                        Омлет натуральный фаршированный
1. Пищевая ценность блюд из яиц__________________________________________________________________
   ________________________________________________________________________________________________
2. Классификация яиц_____________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________________________
3. Подберите оборудование, инвентарь, инструменты, необходимые для приготовления блюда «Омлет натуральный фаршированный»_____________________________________________________________________ 
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
4. Напишите технологию приготовления блюда «Омлет натуральный фаршированный»
________________________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
5. Назовите требования к качеству и сроки хранения для блюда «Омлет натуральный фаршированный»:
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
6*. Сколько понадобится жидкости, соли и каков выход готового продукта при варке рассыпчатой каши из 12 кг пшенной крупы? 
Дано: 
Решение:
Ответ:

       7*. Рассчитать норму продуктов на заданное количество порций блюда «Омлет натуральный фаршированный»
Омлет натуральный фаршированный 
	Наименование   продуктов
	1 порция
	7 порций
	103 порции

	
	брутто
	нетто
	
	

	Яйца 
	2шт.
	80
	
	

	Молоко
	30
	30
	
	

	Масло растительное
	5
	5
	
	

	Масло сливочное
	5
	5
	
	

	Для фарша
	
	
	
	

	Морковь
	50
	40
	
	

	Лук репчатый
	25
	20
	
	


                










                                                                 Критерии оценки 
Уровень подготовки студента оценивается в баллах: 5 (отлично), 4 (хорошо), 3 (удовлетворительно), 2 (неудовлетворительно). 
В контрольную работу входят задания обязательного уровня (тестовое  задание с выбором правильного ответа,  задание  ответить на вопросы, дописать предложения и заполнить таблицу) и заданий дополнительного уровня.
На выполнение контрольной работы отводится 90 минут. 
За правильное выполнение заданий обязательного уровня выставляется оценка «3».
При выполнении  заданий обязательного уровня за каждый правильный ответ выставляется положительная оценка – 1 балл.  
За неправильный ответ на вопрос или неверное выполнение задания выставляется отрицательная оценка – 0 баллов.
 После выполнения заданий обязательного уровня студенты переходят к выполнению дополнительных заданий.
Задания дополнительного уровня  разбиты на две части – задания без звездочки, за правильно выполненное задание выставляется оценка «4» и задания со звездочкой, за правильное выполнение которых выставляется оценка «5»


