                                Контрольная работа по   «Технология  приготовление супов и соусов»      
Задания обязательного уровня:
1. Тест: выбрать  правильный ответ
1.Производным какого соуса является соус луковый?
а) белого              б) красного           в) сметанного                 г) грибного
2.Какой соус готовится без загустителя?
а) красный          б) польский      в) майонез           г) абрикосовый
3. Для чего можно использовать масло зеленое?:
а) для подачи рыбы фри       б)антрекота      в)бифштекса   г)бутербродов д)яиц фаршированных
4.Отметить назначение соуса промышленного производства «южный»:
 а) шашлыку    б) люля-кебаб     в) салат мясной
5.Температура приготовления красной мучной пассировки:    а) 150   б) 140    в) 120
2. Ответить  на вопросы:
1. Значение горячих блюд в питании человека?___________________________________________________
___________________________________________________________________________________________
2. Жидкие основы для основы супов?___________________________________________________________
___________________________________________________________________________________________
3. Техника безопасности при работе в горячем цехе?______________________________________________ 
___________________________________________________________________________________________
4.Температура подачи молочных  супов?________________________________________________________
5. Молочные  супы – это?_____________________________________________________________________
6Ассортимен молочных  супов?:_______________________________________________________________
___________________________________________________________________________________________ 
 3 . Дописать предложение:
а. Муку, для приготовления соуса красного основного, пассируют до тех пор, пока она не приобретет
_________________________ цвет. 
в. Соус паровой готовят на основе ____________________________, и подают к ____________________, ________________________________________________,_________________________________________. 
б.  Для приготовления соуса майонез необходимы ингредиенты ________________, __________________, 
______________________, _____________________, ___________________________, _________________.
в. При приготовлении рыбного желе, для осветления бульона, необходимо ввести в бульон «__________».
4. Заполнить таблицы  «Приготовление бульонов»
	Бульон
	Масса основного продукта, кг
	Объем воды, л.

	Нормальный
	
	

	Концентрированный
	
	

	Восстановленный
	
	


«Дефекты томатного соуса»
	Дефект
	Причина возникновения
	Меры предосторожности

	Вкус и запах подгорелой муки
	
	

	Неоднородная консистенция
	
	

	Слабый рыбный запах
	
	


Задания дополнительного уровня:
                                                                               Суп-пюре
 1. Обоснуйте широкое применение супов-пюре в детском и лечебном питании _ _____________________        ______________________________________________________________________________________________
2. Подберите оборудование, инвентарь, инструменты, необходимые для приготовления «Супа-пюре»_______________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________
3. Напишите технологию приготовления «Супа-пюре»
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
4. Назовите требования к качеству и сроки хранения для блюда «Суп-пюре»
____________________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________________
5*. Показатели качества супов
	Супы
	Внешний вид
	Консистенция
	Цвет
	Вкус и запах

	Борщи
	

	
	
	

	Щи
	

	
	
	

	Щи зеленый
	

	
	
	

	Рассольники
	

	
	
	

	Солянки сборные мясные
	
	
	
	

	Молочные
	

	
	
	

	Сладкие
	

	
	
	


6*.  Рассчитать норму продуктов на блюдо  «Суп-пюре»
	Продукты 
	На 100 порций, грамм
	
	На 41 порцию, грамм

	Капуста свежая
	
	100
	

	Картофель 
	
	120
	

	Репа
	
	80
	

	Морковь
	
	75
	

	Лук репчатый
	
	48
	

	Зеленый горошек консервированный
	
	31
	

	Мука пшеничная
	
	20
	

	Масло сливочное
	
	20
	

	Молоко
	
	150
	

	Яйца
	
	1/4
	

	Бульон или вода
	
	750
	

	Выход
	
	1000
	


                                                               








                                                        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 рабы отводиться 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»


