                                                                     Контрольная работа 
   Задания обязательного уровня:                                                                                                         Вариант 1                                                                                     
1. Тест: выбрать  правильный ответ
1. Как размораживают птицу?      а) на воздухе;           б) в воде;        в) комбинированным способом.
2. Содержание каких веществ в мясе влияет на кулинарное использование его частей и на качество приготовляемых блюд?      а) белков — миозина, коллаген эластина;     
         б) минеральных веществ, витаминов;        в) экстрактивных веществ.
3. Что происходит при тепловой обработке с белком соединительной ткани — эластином?
а) полностью разрушается;  б) почти не изменяет своих свойств;   в) переходит в другое вещество.
4. Как изменяется белок соединительной ткани коллаген при тепловой обработке?
       а) длина укорачивается, толщина увеличивается, выпрессовывая воду;
      б) превращается в глютин — растворяется в горячей воде;   в) полностью разрушается.
5. За счет чего происходит размягчение мяса при тепловой обработке?
а) глютин растворился в воде, связь между волокнами ослабла;
б) за счет испарения влаги и перехода ее в бульон;
в) за счет высокой температуры обработки мясных полуфабрикатов..
2. Ответить  на вопросы:
а) В чем заключается пищевая ценность мяса?_______________________________________________
_______________________________________________________________________________________
б)Из каких основных тканей состоит мясо?__________________________________________________
_______________________________________________________________________________________
в) В каком виде мясо поступает на предприятия общественного питания?________________________
_______________________________________________________________________________________
г) Каковы признаки доброкачественного мяса?_______________________________________________
_______________________________________________________________________________________
д) Какие операции необходимо произвести после размораживания мяса перед нарезанием полуфабрикатов?________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________________
 3. Дописать предложение:
а) При медленном размораживании мяса потери мясного сока составляют__________ % массы мяса.
б)При быстром размораживании мяса потери мясного сока увеличиваются до_______% массы мяса.
в) Не допускается размораживание мяса в воде, потому что в воду ____________________________
4. Указать соответствие
Укажите соответствие блюда используемым частям мяса, гарниру и соусу.
	Блюдо
	Используемая часть мяса
	Гарнир
	Соус

	Котлеты натуральные из баранины
	1) Толстый или тонкий край, верхняя часть задней ноги; 
2) корейка с косточками; 
3) межреберная часть корейки; 
4) почечная часть корейки;
5) корейка с косточкой
	а) Сложный (3 ...4 вида овощей); 
б) сложный (припущенные овощи, каперсы, лимон); 
в) картофель фри, фасоль в масле или сложный; 
г) картофель фри или сложный (3... 4 вида овощей);
 д) сложный или картофель фри
	а') Сливочное масло нагретое; 
б') прогретое с лимонной цедрой сливочное масло; в') молочный с луком;
 г') сливочное масло; 
д') соус томатный, почки

	Эскалоп
	
	
	

	Котлеты отбивные из баранины
	
	
	

	Шницель отбивной
	
	
	

	Ромштекс
	
	
	


                                                            
Задание дополнительного уровня:
                                                                               Бифштекс рубленый
5.  Подберите оборудование, инвентарь, инструменты, необходимые для приготовления блюда «Бифштекс рубленый»__________________________________________________________________ 
_______________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
6. Напишите технологию приготовления блюда «Бифштекс рубленый» 
_______________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
7. Назовите требования к качеству и сроки хранения для блюда «Бифштекс рубленый»
_______________________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________________
8*. Рассчитать норму продуктов на заданное количество порций блюда «Бифштекс рубленый»
	Продукты 
	На 12 порций, грамм
	На 1 порцию, грамм
	На 39 порций, грамм

	Говядина (котлетное мясо)
	
	409
	

	Шпик 
	
	12.5
	

	Молоко или вода
	
	6.76
	

	Перец черный молотый
	
	0.04
	

	Жир животный
	
	7
	

	Выход
	
	220
	


9*. Рассчитать процент потери при тепловой (жарке и варке) обработке 1 кг мяса говяжьего             









                                                                       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»



