
Контрольная работа   
Вариант 1                                                 

1. Тест: выбрать  правильный ответ
1.  Какова масса (г) блюда «Рыба заливная»?
                              30...40;                     б) 50...75;                        в) 100... 125.

2. С какой целью свеклу для винегрета после нарезки заправляют растительным маслом?
                        для улучшения вкуса;       для сохранения витаминов и минеральных веществ;
                                               чтобы свекла не окрашивала другие овощи
3. Почему салаты из вареных овощей заправляют только частью майонеза (50%)?
                для того, чтобы лучше формовалась «горочка» из салата;                               для улучшения вкуса;
                                               чтобы остался майонез для оформления салата.
4. Почему овощи для салатов нельзя переваривать?
         снижается санитарное состояние                 увеличивается потеря массы и витаминов
                                                    при последующем нарезании овощи крошатся.
5. Что нужно сделать, чтобы яблоки, входящие в состав некоторых салатов и использующиеся для украшения, после очистки и нарезания не темнели?
               бланшировать                     хранить в подкисленной воде                посыпать сахаром.
2. Ответить  на вопросы:
1. Значение холодных блюд в питании человека:
_________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________
2. Опишите классификацию холодных блюд:
________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________
3. Какие санитарные правила необходимо соблюдать при приготовлении холодных блюд?
_________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________ 
С чем это связано?________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
4. При какой температуре подают холодные блюда и закуски?__________________________
_______________________________________________________________________________
5. Что такое «канапе»?____________________________________________________________
_______________________________________________________________________________
3. Дописать предложение:
а.  Классифицируйте бутерброды по следующим признакам:
по способу приготовления_______________________________________________________
        по температуре подачи_______________________________________________________
б.  При приготовление  винегретов рекомендуется отдельно заправить_____________________
_____________________________________________________________, для сохранения цвета.
в. Для открытых бутербродов используют хлеб________________________________давности.
г. Для приготовления холодных закусок сельдь обрабатывают на__________________________
_________________________________________________________________________________.
4. Заполнить таблицу  «Форма нарезки овощей».
	№ п/п
	       Салат из белокочанной капусты
	      Салат «Витаминный»

	
	Продукт
	Форма нарезки
	Продукт
	Форма нарезки

	1
	
	
	
	

	2
	
	
	
	

	3
	
	
	
	

	4
	
	
	
	

	5
	
	
	
	



Задания дополнительного уровня:
                                                                               Рыба заливная
1. Укажите, из рыбы какого семейства получаются хорошие бульоны и порционные куски для блюда «Рыба заливная»
____________________________________________________________________________________
2. Подберите оборудование, инвентарь, инструменты, необходимые для приготовления блюда «Рыба заливная»
_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
3. Если блюдо приготовлено из рыб семейства осетровых, то его украшают___________________
4. Какой соус подают к рыбе заливной?
5. Напишите технологию приготовления блюда «Рыба заливная»
____________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
6*. Рассчитать норму продуктов на заданное количество порций блюда «Рыба заливная»
	Продукты 
	На 100 порций, грамм
	На 1 порцию, грамм
	На 41 порцию, грамм

	Рыба 
	
	105
	

	Лимон
	
	5,5
	

	Петрушка (зелень)
	
	2
	

	Морковь
	
	6
	

	Желе №897 
	
	150
	


7*. Укажите соответствие салата входящим в него продуктам с учетом продуктов для оформления.

	№
п/п
	Салат
	Продукты, входящие в салат

	1
	Мясной
	а) Вареная грудка кур, вареный картофель, соленые огурцы, очищенные от кожицы и семян, кусочки салата, майонез. 
Для оформления: креветки или крабы, вареные яйца, свежие огурцы, помидоры, зелень;
б) вареный картофель и морковь, соленые или свежие огурцы нарезают мелкими кубиками, зеленый горошек, кусочки консервированных крабов, соль, майонез.
Для оформления: листья салата, зеленый горошек, помидоры; поливают салатной заправкой;
в) картофель отварной, соленые огурцы, зеленый горошек, соль, перец, майонез, рыба отварная или консервированная, листья салата, помидоры, морепродукты, маслины, оливки;
г) мясо говядины или нежирной свинины, картофель отварной, соленые огурцы, майонез, соус «Южный», кусочки мяса крабов, вареные яйца.
Для оформления: огурцы, помидоры; сверху поливают майонезом.

	2
	Рыбный
	

	3
	С крабами
	

	4
	«Столичный»
	




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»

