                                                        Контрольная работа 
  Задания обязательного уровня:                                                                                                     Вариант 1
1. Тест: выбрать  правильный ответ
1. По какому показателю мякоть рыбы считается лучше, чем мякоть мяса домашних животных?
                        По степени усвояемости     По химическому составу       По минеральному составу
2. Что происходит с белком рыбы под действием тепловой обработки?
                       Разрушается                   Улетучивается с паром             Переходит в клейкое вещество глютин
3. Чему способствуют экстрактивные вещества в процессе варки рыбы?
                      Улучшению цвета                    Повышению калорийности               Возбуждению аппетита
4. Как используют мелкую рыбу массой до 200 грамм?
                      Порционными кусками                       Целиком                         Разделывают на филе
5. Как используют рыбу среднего размера массой до 1,5 кг?
                      Целиком                            Кругляшом                     Разделывают на филе
2. Ответить  на вопросы:
а. После пробного жаренья выяснилось, что рыба жареная пересолена. Как это исправить?_________________
_______________________________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________________________
б. При проведении бракеража рыба жареная оказалась сырой. В чем причина? Как это исправить?___________
_______________________________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________________________
в. В чем заключается комбинированный способ размораживания рыбы?_________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
3. Дописать предложение:
а.  При размораживании рыбы в воде масса _________________________________________________________
б.  При размораживании рыбы на воздухе  масса _____________________________________________________
в. Припускают рыбу, обладающую________________________________________________ . Припускание дает возможность сохранить в рыбе __________________________________________________________и ее форму.
г. Порционные куски рыбы заливают_________________________ водой, плотно_________________________, нагревают до кипения и __________________________________________________температуры не ниже 80 °С.
4. Заполнить таблицу  «Классификация рыбы»
	         По размерам
	     По степени жирности 
	Условно по способу обработки

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	









Задание дополнительного уровня:
                                                                               Тельное из рыбы
1. Укажите, какой вид разделки используют для приготовления блюда «Тельное из рыбы» ________________
______________________________________________________________________________________________.
2. Проставьте цифрами технологическую последовательность приготовления рыбной котлетной массы для блюда «Тельное из рыбы»:
	Добавляют соль, молотый перец
	

	Пропускают через мясорубку
	

	Рыбу обрабатывают на филе без кожи и костей
	

	Перемешивают 
	

	Пропускают через мясорубку
	

	Нарезают на кусочки 
	

	Соединяют измельченное филе и замоченный хлеб
	

	У пшеничного хлеба не ниже 1 сорта срезают корки и замачивают в молоке
	



3. Подберите оборудование, инвентарь, инструменты, необходимые для приготовления блюда «Тельное из рыбы»_________________________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
4. Напишите технологию приготовления блюда «Тельное из рыбы»_____________________________________
_______________________________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
5. Как подготовить фритюр, как определить его готовность, укажите соотношение фритюра и продукта?_____
_______________________________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
6. При подаче используют:
гарниры _______________________________________________________________________________________
соусы _________________________________________________________________________________________
7. Назовите требования к качеству и сроки хранения для блюда «Тельное из рыбы»
_______________________________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________________________
8*. В столовую поступило 50 кг ставриды океанской специальной разделки. Определите, какое количество филе без костей получится при разделке, если процент отходов составит 48.
Дано: 
Решение:
Ответ:
9*. Рассчитать норму продуктов на заданное количество порций блюда «Тельное из рыбы»
	Продукты 
	На 100 порций, грамм
	На 1 порцию, грамм
	На 41 порцию, грамм

	Рыба 
	7300
	
	

	Хлеб пшеничный 
	1400
	
	

	Молоко 
	1900
	
	

	Лук репчатый
	1700
	
	

	Жир кулинарный 
	300
	
	

	Грибы 
	1400
	
	

	Яйцо для фарша
	500
	
	

	Сухари 
	100
	
	

	Яйцо для панировки
	500
	
	

	Сухари 
	500
	
	

	Жир кулинарный
	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»

