     Задание для оценки освоения                                                                                                           МДК 01.01 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции (дифференцированный зачет)
Задание 1: «Ассортимент, товароведная характеристика и требования к качеству 
различных видов рыб и морепродуктов»

Проверяемые результаты обучения: У1,З1, З 3

Инструкция:  Прочитайте Внимательно задания и вопросы 

 Текст задания: Выберите из предложенных ответов  правильные 
 «Рыба и рыбные продукты»»
Вариант № 1
Вставьте пропущенные слова.

1. Тело рыбы состоит из трех основных частей: _______________, _______________, ________________.

2. Сильно обезвоженный рыбный продукт, полученный путем сушки - _____________ _______________.

3. В процессе копчения рыба обезвоживается, пропитывается веществами дыма, которые придают ей

    __________________ вкус и запах, а осаждаясь на поверхности, окрашивают её _____________ цвет.

4. Мороженую рыбу глазируют, глазурь предохраняет рыбу от ____________ и ______________ ________.

5. Содержание воды в рыбе зависит от _________________ рыбы: чем больше ______________ в рыбе,

    тем меньше воды.

6. Из спиной струны осетровых пород рыб вырабатывают _____________________.

7. Отдельные части высокоценных пород рыб, обработанные посолом, вялением или холодным

    копчением - _______________ ___________________.

Заполните таблицу:
8.

	Показатель качества
	Дефект рыбы

	1. Появление на поверхности рыбы желтого налета в результате окисления жира.
	

	2. Покраснение мяса рыбы вокруг позвоночника.
	

	3. Мясо рыбы с неприятным запахом и ослабленной консистенцией.
	


 9.

	Наименование рыбы
	Семейства

	1. Осетр, стерлядь, калуга, белуга, севрюга.
	

	2. Сардина, сардинелла, салака, килька, тюлька.
	

	3. Судак, ёрш, берш.
	

	4. Камбала, палтус.
	


10. Укажите содержание жира в рыбе:

      1)                                           2)                                                 3)                                                   4)

11. Укажите, виды посола рыбы в зависимости от температуры:

      1)                                           2)                                                 3)                                                  4)

12. Укажите, от чего зависит количество жира в рыбе:

      1)                                           2)                                                 3)

13. Укажите особенности осетровых пород рыб:

      1)                                           2)

14. Укажите виды рыб в зависимости от места обитания и образа жизни:

      1)                                           2)                                                 3)                                                 4)

15. Укажите виды икры осетровых рыб:

      1)                                           2)                                                 3)                                                 4)

 «Рыба и рыбные продукты»
Вариант № 2

Вставьте пропущенные слова.

1. Консервирование рыбы с помощью поваренной соли - ________________.

2. Соотношение между съедобными и несъедобными частями зависит от _________________ рыбы,

    ________________ _______________ и __________________.

3. В подсоленную икру добавляют: ______________ - предохраняет икринки от слипания, ___________ -

    смягчает привкус горечи в икре.

4. Сушка методом ___________________ позволяет получить сушеную рыбу высокого качества с

    содержанием воды 1%.

5. Посол рыбы с добавлением сахара, пряностей, уксусной кислоты - ___________________.

6. Для удлинения срока хранения охлажденной рыбы применяют _________________, - вещество,

    оказывает ______________ действие на микроорганизмы.

7. На предприятиях общественного питания живую рыбу хранят в ________________ в течении

    _________  дней.

Заполните таблицу:
8.

	Показатель качества
	Дефект рыбы

	1. Привкус и запах сырой рыбы.
	

	2. Заражение личинкой сырной мухи при хранении рыбы без тузлука.
	

	3. Лопнувшее брюшко рыбы.
	


9.

	Наименование рыбы
	Семейства

	1. Кета, горбуша, семга, форель, нельма.
	

	2. Сазан, лещ, толстолобик, вобла, тарань.
	

	3. Пикша, навага, налим, минтай.
	

	4. Корюшка, мойва, снеток.
	


10. Укажите семейства рыб:

      1)                                        2)                                             3)                                               4)

      5)                                        6)                                             7)                                               8)

11. Укажите виды соленой рыбы в зависимости от содержания соли:

      1)                                        2)                                             3)

12. Укажите группы рыбных консервов в зависимости от предварительно подготовленного сырья:

      1)                                       2)                                              3)

13. Укажите способы охлаждения рыбы:

      1)                                       2)                                              3)

14. Укажите, какие отходы получают в результате обработки рыбы:

      1)                                       2)

15. Укажите виды копченой рыбы:

      1)                                       2)

Ключ

Рыба и рыбные продукты.

Вариант – 1
1. (3) голова, туловище, хвост

2. (1) сушеная рыба

3. (2) специфический, золотисто-коричневый

4. (2) усушка, окисление жира

5. (2) жирности, жира

6. (1) визига

7. (1) балычные изделия

8. (3) 1- ржавчина, 2- загар, 3- затяжка

9. (4) 1- осетровые, 2- сельдевые, 3- окуневые, 4- камбаловые

10. (4) тощая, средней жирности, жирная, особо жирная

11. (4) теплый, охлажденный, холодный, семужный

12. (3) от вида рыбы, возраста, времени года

13. (2) тело покрыто тонкими пластинками (жучками), вместо позвоночника хрящевая хорда

14. (4) морская, пресноводная, проходная, полупроходная

15. (4) зернистая баночная, зернистая бочоночная, зернистая пастеризованная, паюсная

(40) 

                                    27 – «2»

                            28 – 31 – «3»

                            32 – 35 – «4»

                            36 – 40 – «5»

Ключ

Рыба и рыбные продукты.

Вариант – 2

1. (1) посол

2. (3) вида, способа разделки, возраста

3. (2) масло, глицерин

4. (1) сублимации

5. (1) маринование

6. (2) антибиотики, угнетающее

7. (2) аквариум, двух

8. (3) 1- сырость, 2- прыгунок, 3- лопанец

9. (4) 1- лососевые, 2- карповые, 3- тресковые, 4- корюшковые

10. (8) осетровые, лососевые, камбаловые, сельдевые, карповые, окуневые, тресковые, прочие семейства

11. (3) слабосоленые, среднесоленые, крепкосоленые

12. (3) натуральные, закусочные, рыборастительные

13. (3) льдом, охлажденные водой, раствором соли

14. (2) пищевые, непищевые

15. (2) холодного, горячего

(40) 

                                    27 – «2»

                            28 – 31 – «3»

                            32 – 35 – «4»

                            36 – 40 – «5»

Задание 2: «Ассортимент, товароведная характеристика и требования к качеству 
различных видов мяса и мясопродуктов »

Проверяемые результаты обучения: У1,З1, З4

Инструкция:  Прочитайте внимательно задания и вопросы. 

 Текст задания: Выберите из предложенных ответов правильные 

 «Мясо и мясные продукты»»
Вариант № 1
Вставьте пропущенные слова.

1. Субпродукты относятся к группе ___________________ продуктов.

2. Ткань, основу которой составляет оссеин называется __________________.

3. Ткань, состоящая из неполноценных белков – коллагена и эластина называется ______________________.

4. Копченные колбасы подразделяют на две группы: _________________ и __________________.

5. Измельченное мясо, снятое с костей, освобожденное от сухожилий - ______________ ______________.

6. Категории упитанности мяса определяют по развитию мышечной ткани, отложению ______________,     

    степени выступа _____________________.

7. По термическому состоянию субпродукты бывают __________________ и ____________________.
Заполните таблицу:
8.

	Хранение полуфабриката из мяса при температуре 8С
	Время

	1. Порционные без панировки
	

	2. Мясной фарш
	

	3. Рубленные изделия
	


 9.

	Субпродукты
	Категория

	1. Язык, почки, хвосты говяжьи
	

	2. Головы говяжьи, селезенка
	

	3. Печень, вымя, мясная обрезь
	

	4. Уши, хвосты свиные, желудок
	


10. Укажите классификацию битой птицы по способу обработки:

      1)                                          2)                                                 3)

11. Укажите колбасы по способу термической обработки:

      1)                                          2)                                                 3)

12. Укажите классификацию мясных консервов по виду сырья:

      1)                                          2)                                                 3)

      4)                                          5)                                                 6)

13. Укажите, виды колбасных оболочек:

      1)                                          2)                                                 3)                                                 4)

14. Укажите, ткани мяса:

      1)                                          2)                                                 3)                                                 4)

15. Укажите виды шпика, используемого для производства колбас:

      1)                                          2)                                                 3)

 «Мясо и мясные продукты»
Вариант № 2

Вставьте пропущенные слова.

1. Изделия из мясного фарша в оболочке, подвергнутые тепловой обработке до готовности к

    употреблению - _________________ __________.

2. Ткань, состоящая из отдельных волокон, покрытая полупрозрачной оболочкой,

     называется ___________________.

3. Ткань, представляющая собой клетки, заполненные жировыми капельками,

    называется  ____________________.

4. Колбасные оболочки придают колбасам ________________, предохраняет их от ____________________,

    микроорганизмов и потери _______________.

5. Изделия из теста с мясным фаршем - _____________________.

6. Баранину для производства колбасных изделий используют очень редко, так как она имеет

    ____________________ вкус и запах.

7. По пищевой ценности субпродукты делят на _______ и _______ категории.

Заполните таблицу:
8.

	Хранение полуфабриката из мяса при температуре 8С
	Время

	1. Крупнокусковые
	

	2. Порционные в панировке
	

	3. Мелкокусковые
	


9.

	Субпродукты
	Категория

	1. Легкое, головы бараньи, губы
	

	2. Хвосты бараньи, сердце
	

	3. Ножки свиные, рубец свиной
	

	4. Язык, мозги.
	


10. Укажите, мясокопчености в зависимости от термической обработки:

      1)                                                  2)                                                        3)

      4)                                                  5)                                                        6)

11. Укажите, отличительные особенности полукопченых колбас:

      1)                                                  2)                                                        3)

12. Укажите, классификацию мясных консервов по назначению:

      1)                                                  2)                                                        3)

13. Укажите, виды мяса по термическому состоянию:

      1)                                                  2)                                                        3)

14. Укажите, виды мясных полуфабрикатов по способу обработки:

      1)                                                  2)                                                       3)

15. Показателями доброкачественности свежего мяса является:

      1)                                                  2)                                                       3)                                                   4)

Ключ

Мясо и мясные продукты.

Вариант – 1

1. (1) скоропортящиеся

2. (1) костная

3. (1) соединительная

4. (2) варено-копченые, сырокопченые

5. (1) мясной фарш

6. (2) жира, костей

7. (2) охлажденные, замороженные

8. (3) 1- 36ч., 2- 12ч., 3- 24ч.

9. (4) 1- первая категория, 2- вторая категория, 3- первая категория, 4- вторая категория

10. (3) полупотрошения, потрошеная, потрошеная с комплектом потрохов

11. (3) вареные, полукопченые, копченые

12. (6) мясные, из субпродуктов, из колбасных изделий, из мяса птицы, мясорастительные, салобобовые

13. (4) натуральная, искуственая, целлюлозная, полимерная

14. (4) мышечная, соединительная, костная, жировая

15. (3) твердый, полутвердый, мягкий

(40) 

                                    27 – «2»

                            28 – 31 – «3»

                            32 – 35 – «4»

                            36 – 40 – «5»

Ключ

Мясо и мясные продукты.

Вариант – 2

1. (1) колбасные изделия

2. (1) мышечная

3. (1) жировая

4. (3) форму, загрязнения, влаги

5. (1) пельмени

6. (1) специфический

7. (2) первая, вторая

8. (3) 1- 48ч., 2- 24ч., 3- 24ч.

9. (4) 1- вторая категория, 2- первая категория, 3- вторая категория, 4- первая категория

10. (6) сырокопченые, варено-копченые, вареные, жареные, запеченные, копчено-запеченные

11. (3) подвергаются трехкратной тепловой обработке, содержат меньше влаги, дольше сохраняются

12. (3) закусочные, обеденные, для детского и диетического питания

13. (4) остывшее, охлажденное, подмороженное, замороженное

14. (4) натуральные, панированные, рубленые

15. (4) внешний вид, консистенция, запах, цвет

(40) 

                                    27 – «2»

                            28 – 31 – «3»

                            32 – 35 – «4»

                            36 – 40 – «5»

Задание 3.  Механическая кулинарная обработка рыбы и морепродуктов 

                                                               Вариант 1

.

Вставьте пропущенные слова.

1. Механическую кулинарную обработку рыбы производят в _______________ цехе.

2. Кулинарное использование и способ обработки рыбы зависит от ________________ рыбы.

3. Основными показателями доброкачественности рыбы являются _________________ и _________________.

4. Для варки используют все виды филе, кроме _________________.

5. Для приготовления рыбной котлетной массы рыбу разделывают на __________________

Заполните таблицу.

6. 

	№
	Рыбные полуфабрикаты хранят при t – 0 С
	Время 

	1
	Целая разделанная рыба
	

	2
	Порционные куски
	

	3
	Котлетная масса
	

	4
	Полуфабрикаты из котлетной массы
	


7. 

	№
	В зависимости от размера, рыбу оттаивают
	Время (час)

	1
	Мелкую
	

	2
	Крупную 
	


8. 

	№
	Использование пищевых рыбных отходов
	Пищевые отходы

	1
	Приготовление супов и соусов
	

	2
	Приготовление бульонов
	

	3
	Приготовление котлетной массы
	

	4
	Приготовление фаршей
	

	5
	Для осветления бульонов
	


9. 

	№
	Морепродукты
	Вид 

	1
	Крабы, креветки, омары, лангусты, речные раки
	

	2
	Кальмары, морской гребешок, мидии, трепанг
	

	3
	Морская капуста
	


10.

	№
	Формуем  полуфабрикат из котлетной рыбной массы
	Название 

	1
	Округло–приплюснутая форма, диаметр 6 см, толщина 2 см, панируются в сухарях или белой панировке. Жарят, запекают 
	


	2
	Котлета с начинкой, форма кирпичика с округлёнными углами, панируем в сухарях или белой панировке. Жарим.
	

	3
	Порционный или на вес. На середину лепёшки из котлетной массы выкладываем фарш и закрываем. Смазываем льезоном, делаем проколы. Запекаем.
	


11. Укажите, от чего зависит количество жира в рыбе:
              1)                                            2)                                            3)

12.  Укажите группы, по которым делят рыбы по способу обработки:

                  1)                                            2)                                            3)

13. Укажите семейства рыб:

                        1)                                            4)                                            7)

                        2)                                            5)                                            8) 

                        3)                                            6)            

14. Укажите, для чего рыбу перед жаркой панируют:

                   1)                                           2)                                            3)

15. Укажите, какие отходы получают в результате механической кулинарной обработки рыбы:

         1)                                                                                          2)

16. Укажите способы фарширования рыбы:

                          1)                                           2)                                           3)

17. Укажите способы оттаивания мороженой рыбы:

1) 3)

2) 4)

18. Укажите, от чего зависит разделка рыбы:

                           1)                                           2)                                            3) 

19. Укажите последовательность разделки бесчешуйчатой рыбы:

                           1)                                            3)                                           5)

                           2)                                            4)                                           6)

20. Укажите последовательность приготовления рыбной кнельной массы:

                            1)                                           4)                                            7)

                            2)                                           5)                                            8)

                            3)                                           6)

КЛЮЧ

Механическая кулинарная обработка рыбы и морепродуктов 

                                                               Вариант 21

1.  (1) рыбном

2. (1) размера

3. (1) внешний вид и запах

4. (1) чистого

5. (1) чистое филе

6. (4)   1) 24ч,   2) 6 – 8ч,   3) 2 – 3ч,   4) 12ч,

7. (2) 1)2 – 2,5ч   2) 4 – 5ч

8. (5) 1 – головы,  

9. (3) 1 – ракообразные, 2 – малюски, 3 – водоросли

10. (3) биточки, зразы,  рулет

11. (3) вида, возраста, времени года

12. (3) чешуйчатые, безчешуйчатые, осетровые

13. (8) окуневые, лососевые, осетровые, тресковые, карповые, сельдеевые, камболовые, прочие

14. (3) предохраняет от потери влаги, потери питательных веществ, образование золотистой корочки

15. (2) пищевые, технические

16. (3) целиком, чулком, кругляшом

17. (4) на воздухе, холодной воде, комбинированный, СВЧ

18. (3) анатомическое строение рыбы, размер   рыбы, кулинарное использование рыбы

19. (6) 1 – снимают слизь, 2 – удаляют плавники и кожу, 3 – удаляют внутренности,                           4 – промывают, 5 – удаляют голову, 6 – пластуют

20. (8) 1 – нарезают филе на кусочки, 2 – пропускают через мясорубку, 3 – замачивают белый хлеб без корок в молоке, 4 – пропускают через мясорубку 2-й раз, 5 – протирают через сито, 

6 – добавляют взбитые яичные белки, 7 – взбивают, 8 – солят

  _______ 

     (68)

                                                                                                            47 = «2»

                                                                                                    48 – 54 = «3»

                                                                                                    55 – 61 = «4»

                                                                                                    62 – 68 = «5»

Задание 3.  Механическая кулинарная обработка рыбы и морепродуктов 
                                                               Вариант 2 

Вставьте пропущенные слова.

1. Мясо рыбы отличается от мясо животных меньшим содержанием _____________________.

2. Инвентарь, при помощи которого обрабатывают рыбу _______________, потому что рыба имеет _____________________.

3. В результате механической кулинарной обработки рыбы получают __________________ и __________________.

4. Для жарки во фритюре используют полуфабрикат ___________________.

5. Чтобы порционные куски рыбы при тепловой обработке не деформировались ____________. 

Заполните таблицу.

6.

	№
	Размер рыбы
	Вес 

	1
	Мелкая 
	

	2
	Средняя 
	

	3
	Крупная 
	


7.

	№
	Полуфабрикаты для тепловой обработки
	Способы т/о

	1
	В целом виде, звеном, порционные куски нарезанные поперёк волокон , под углом 90 градусов
	

	2
	В целом виде, звеном, порционным куском, нарезанным поперёк волокон, под углом 30 градусов
	

	3
	В целом виде, звеном, порционным куском, нарезанным поперёк волокон, под углом 30 или 90 градусов
	

	4
	Целиком, порционным куском, нарезанным поперёк волокон под углом 30 градусов, мелкокусковые
	


8.

	№
	Рыбные отходы
	Вид отходов

	1
	Кишечник, глаза, жабры, хвосты
	

	2
	Головы, кости, кожа, чешуя, хрящи, икра, жир, визига
	


9. 

	№
	Формуем полуфабрикат из котлетной рыбной массы
	Название 

	1
	В виде шариков диаметром 3см, в котлетную массу добавляется мелкорубленный пассированный лук, вместо хлеба – рис.
	

	2
	Фаршированное изделие в виде полумесяца, смачиваем в льезоне, панируем в сухарях. Жарим.
	

	3
	Овально – приплюснутая форма с заострённым концом, длина 11см, ширина 5см, панируем в сухарях. Жарим.
	


10.

	№
	Готовим панировку
	Вид панировки

	1
	Мука пшеничная 1-го сорта, предварительно просеянная
	

	2
	Размолотые сухари пшеничного хлеба
	

	3
	Мелкотёртый пшеничный хлеб, зачищенный от корок
	


11. Укажите содержание жира в рыбе по категориям:

1) 3)

2) 4)

12. Укажите полуфабрикаты из рыбы в зависимости от размера:

13.                                             2)                               3)

14. Укажите особенности осетровых пород рыб:

1) 2)

15. Укажите, для чего рыбу маринуют:

1) 2)

16. Укажите последовательность операций, из которых состоит механическая кулинарная обработка рыбы:

1) 3)

2) 4)

17. Укажите последовательность разделки чешуйчатой рыбы:

                             1)                                           3)                                  5)

                             2)                                           4)

18. Укажите, на какие виды делят морепродукты:

                              1)                                           2)                                 3)

19. Укажите виды филе, которые получают в результате пластования рыбы:

1) 3)

2) 4)

20. Укажите последовательность разделки осетровых рыб:

                              1)                                             5)                                 9)

                              2)                                             6)                               10)

                              3)                                             7)                               11)

                              4)                                             8)                               12)

21. Укажите последовательность приготовления рыбной котлетной массы:

                              1)                                              4)                                7)

                              2)                                              5)                                8)

                              3)                                              6)

КЛЮЧ

Механическая кулинарная обработка рыбы и морепродуктов 

                                                               Вариант 2 

1. (1) соединительной ткани

2. (2) маркируется, специфический запах

3. (1) полуфабрикаты и отходы

4. (1) чистое филе

5. (1) кожу прорезают в 2 – 3 местах

6. (3) 1 – 200 гр., 2 – до 1,5 кг, 3 – свыше 1,5 кг

7. (4) 1 – варка,  2 –  припускание, 3 –  жарка основным способом, 4 –  жарка во фритюре

8. (2) 1 –  технические, 2 –  пищевые

9. (3) 1 – тефтели, 2 – тельное, 3 – котлета 

10. (3) 1 – мучная, 2 – красная, 3 – белая

11. (4) 1 –  до 2 %, 2 – от 2 до 5 %, 3 – от 5 до 15 %, 4 – свыше 15 %

12. (3) целиком, звеном, порционные 

13. (2) жучки, визига

14. (2) размягчения соединительной ткани, придания специфического привкуса и аромата

15. (4) 1 – оттаивание, 2 – вымачивание, 3 – разделка, 4 – приготовление полуфабриката

16. (5) 1 – снимают чешую, 2 – удаляют плавники, 3 – удаляют внутренности, 4 – удаляют  голову, 5 – промывают

17. (3) 1 – ракообразные, 2 – малюски, 3 – водоросли

18. (4) с кожей с рёберными костями и позвоночной костью, с кожей с рёберными костями без позвоночной кости, с кожей без позвоночной кости без рёберных костей, чистое филе 

19. (12) 1 – оттаивание, 2 – удаление головы с грудным плавником, 3 – срезание спинных жучек, 4 – удаление плавников, 5 – удаление визиги, 6 – деление рыбы на звенья,                 
       7 – ошпаривание, 8 – очистка от боковых и брюшных жучек, 
       9 – промывка,  10 – перевязывание звеньев перед варкой,
       11 – срезание хрящей, нарезка на порционные куски, 12 – вторичное ошпаривание

20. (8) 1 – нарезают филе на кусочки, 2 – пропускают через мясорубку, 
            3 – замачивают белый хлеб без корок в воде, 4 – добавляют соль, перец, 
            5 – перемешивают, 6 – добавляют молоки или шпик,  
            7 – пропускают через мясорубку 2-й раз, 8 – выбивают

   ______ 

     (68) 

                                                                                                            47  =  «2»

                                                                                                    48 – 54  =  «3»

                                                                                                    55 – 61  =  «4»

                                                                                                    62 – 68  =  «5»

Задание 4: «Последовательность  обработки мяса и с/х птицы»

Проверяемые результаты обучения: У5, З 9
Инструкция:  Прочитайте внимательно задания и вопросы. 
Текст задания: Выберите из предложенных ответов правильные
Механическая кулинарная обработка  мяса , мясопродуктов и птицы 
Вариант -1
Вставьте пропущенные слова.

1. Механическую кулинарную обработку мяса производят в ____________цехе.
2. Ткань, состоящая из отдельных волокон, покрытая полупрозрачной оболочкой, называется _________________.
3. Ткань, представляющая собой клетки, заполненные жировыми капельками, называется ________________.
4. Основным назначением кулинарной разделки и обвалки мяса является получение кусков мяса различного ___________________.
5. Наиболее нежная часть мяса _______________, используется для жарки _____________ куском, ______________ куском, _______________ куском.
6. Натуральные порционные полуфабрикаты представляют собой кусок ________________ мяса, определённой _______________, не_____________, обжаривается с двух сторон ___________________.
7. Порционный рубленый полуфабрикат, представляет собой изделие определённой _________________,  сформованное из _______________ или ________________ массы.
Заполните таблицу.

	№
	Что делаем
	Способ размораживания

	1
	Мясо размораживаем до 3-х суток, крупными частями подвешенными на крючья, чтобы они не соприкасались между собой, не касались пола и стен Размораживание прекращается при достижении в толще мышц t = 0-1С
	

	2
	Мясо размораживают 12 – 24часа в камере с подогретым увлажнённым воздухом. До достижении t = – 0,5  – 1,5С в толще мышц. Затем мясо сутки выдерживают при t = 0 – 2С
	


	№
	Название полуфабриката из говядины 
	Полуфабрикат по размеру

	1
	Ростбиф, тушёное мясо, шпигованное мясо, отварное мясо
	

	2
	Бефстроганов, поджарка, гуляш
	

	3
	Бифштекс, филе, лангет, антрекот, говядина духовая
	

	
	
	


10.
	№
	Приёмы применяемые при приготовлении полуфабрикатов
	Название приёмов

	1
	Разрыхление соединительной ткани, при помощи тяпки
	

	2
	Размягчение соединительной ткани путём замачивания в маринаде
	

	3
	Деление на порционные куски поперёк волокон
	

	4
	Введение в мясо шпика, белых кореньев, чеснока 
	

	5
	Смачивают в льезоне, затем в сухарях
	

	6
	Делаем надрезы, чтобы куски мяса не деформировались при тепловой обработке 
	


11. 
	№
	Приготовление полуфабриката из говядины
	Название полуфабриката 

	1
	Нарезаем  из утолщённой части вырезки под прямым углом толщиной   2 – 3 см, слегка отбиваем
	

	2
	Нарезаем из средней части вырезки под прямым углом толщина 4 – 5см, не отбиваем
	

	3
	Нарезаем из тонкой части вырезки под углом 45 градусов толщина 1 – 1,5см, слегка отбиваем
	


12. 
	№
	Приготовление полуфабриката из говядины
	Название полуфабриката 

	1
	Нарезают из толстого и тонкого краёв, внутреннего и верхнего кусков тазобедренной части, из обрезков вырезки брусочки длиной 3 – 4 см, толщиной 1 – 1,5 см, массой 5 – 7гр, отбивают
	

	2
	Нарезают из бокового и наружного кусков тазобедренной части брусочки длиной 3 – 4 см, толщиной 2 см, массой 10 – 15 гр.
	


13. Укажите части мяса говяжьей полутуши, используемые для котлетной массы:        
1)                                                                                      3)

                            2)                                                                                      4)
14. Укажите полуфабрикаты по способу приготовления:
                             1)                                            2)                                        3)
15. Укажите части мяса полученные при разделке передней четвертины говяжьей полутуши: 
                             1)                                            4)                                        7)
                             2)                                            5)                                           

                             3)                                            6)                  

16. Укажите субпродукты второй категории:
                             1)                                            3)                                          5)

                             2)                                            4)                                          6)
17. Укажите части мяса полученные при разделке свиной полутуши:
                             1)                                            4)                                          7)

                             2)                                            5)          

                             3)                                            6)
18. Укажите последовательность механической кулинарной обработки сельскохозяйственной  птицы:         
                             1)                                            3)                                           5)

                             2)                                            4)                                           6)
19. Укажите, из каких частей мяса говядины готовят тушёное мясо:
  1)                                                                                          3)

    2)                                                                                          4)
20. Укажите последовательность приготовления рубленой  массы:
                              1)                                           4)                                          7)

                              2)                                           5)         

                              3)                                           6)
Механическая кулинарная обработка  мяса , мясопродуктов и птицы 

Вариант -2
.

Вставьте пропущенные слова.

1. Субпродукты относятся к группе ______________ продуктов.

2. Ткань, основу которой составляет оссеин называется _________________.

3. Ткань, состоящая из неполноценных белков – коллагена и эластина называется ________________.

4. Зачищенные куски мяса сортируются в зависимости от количественного содержания в мясе _________________. 

5. Мясо диких животных содержит значительное количество ______________, оно имеет _______________ консистенцию, поэтому перед тепловой обработкой его необходимо ________________.

6. Панированный порционный полуфабрикат представляет собой кусок _____________ мяса, определённой  _______________, ____________, обжаренный с двух сторон, до готовности доводиться в  ______________.

Заполните таблицу.

	№
	Части мяса говяжьей полутуши
	Тепловая обработка

	1
	Подлопаточная часть, вырезка, тонкий край, толстый край 
	

	2
	Лопаточная часть, покромка, грудинка, наружная часть задней ноги
	


	№
	Полуфабрикаты
	Сроки хранения 

	1
	Целые тушки из птицы
	

	2
	Рубленные изделия из птицы
	

	3
	Крупнокусковые
	

	4
	Мелкокусковые 
	


	№
	Форма полуфабриката
	Название полуфабриката

	1
	Овально – приплюснутая форма, с одним заострённым концом
	

	2
	Приплюснуто – круглая форма, толщина 2 – 2,5см, диаметр 6см
	

	3
	Форма в виде кирпичика с закруглёнными краями, фаршированная
	

	4
	Овально – приплюснутая форма, толщина 1см
	

	5
	Шарики 
	


	№
	Хранение полуфабриката из мяса при температуре  6 С
	Время 

	1
	Лангет 
	

	2
	Котлета
	

	3
	Азу 
	


	№
	Приготовление полуфабриката из говядины
	Название полуфабриката

	1
	Нарезаем из толстого и тонкого краёв, верхнего и внутреннего кусков тазобедренной части брусочки длиной 3 – 4см, толщиной  2см, массой 10 – 15гр  отбивают
	

	2
	Нарезаем из покромки, грудинки, лопаточной и подлопаточной части кусочки в виде кубиков массой 20 – 30гр
	


	№
	Приготовление полуфабриката из говядины
	Название полуфабриката

	1
	Нарезаем из толстого и тонкого краёв порционные куски толщиной, 5 – 2см, отбиваем надрезаем сухожилия, придаём овально продолговатую форму
	

	2
	Нарезаем из бокового и наружного кусков тазобедренной части порционные куски толщиной 1 – 1,5см, отбиваем на середину кладём фарш, свёртываем в виде колбасок, перевязываем 
	

	3
	Нарезаем из толстого и тонкого краёв, верхнего и внутреннего кусков тазобедренной части порционные куски толщиной 1 – 1,5см, отбивают, надрезают сухожилия, посыпают солью и перцем, смачивают в льезоне, панируют, придаём овальную форму
	


7. Укажите последовательность кулинарной разделки мяса:

                         1)                                            2)                                           3)

8. Укажите, в каком виде мясо поступает на предприятия общественного питания:   
                                   1)                                            2)                                           3)                            

9. Укажите части мяса полученные при разделке задней четвертины говяжьей полутуши: 
                                  1)                                            4)                                            7)

                         2)                                            5)               

                         3)                                            6)             

10. Укажите субпродукты первой категории:

                          1)                                            4)                                            7)

                          2)                                            5)                                          

                          3)                                            6)

11. Укажите приёмы приготовления мясных полуфабрикатов:

                          1)                                            3)                                            5)

                          2)                                            4)                                            6)

12. Укажите последовательность обработки мороженного мяса:          
                                    1)                                            3)                                            5)

                          2)                                            4)                                            6)

13. Укажите, из каких частей мяса говядины готовят гуляш:

1) 3)

2) 4)

14. Укажите последовательность приготовления котлетной массы:

                           1)                                             4)                                         7)

                           2)                                             5)                                         8)

                           3)                                             6)                                         9)

КЛЮЧ

Механическая кулинарная обработка  мяса , мясопродуктов и птицы 

Вариант -1

1.  (1) заготовочном

2. (1) мышечная

3. (1) жировая

4. (1) кулинарного использования

5. (4) вырезка, крупным, порционным, мелким

6. (4) зачищенного, формы и размера, панируется, доготовности

7. (3) формы и размера, рубленной, котлетной

8. (2) 1 – медленное, 2 – быстрое

9. (3) 1 – крупнокусковые, 2 – мелкокусковые, 3 – порционные

10. (6) 1 – отбивание, 2 – маринование, 3 – нарезка, 4 – шпигование, 5 – панирование,                 6 – подрезание

11. (3) 1 – бифштекс, 2 – филе, 3 – лангет

12. (2) 1 – бефстроганов, 2 – азу 

13. (4) шейная часть, пашина, голяшка, покромка

14. (3) натуральные, панированные, рубленные

15. (7) шейная часть, плечевая часть, заплечная часть, подлопаточная часть, толстый край, грудинка, покромка

16. (6) головы, ноги, лёгкие, уши, губы, рубцы

17. (7) шейная часть, лопаточная часть, корейка, грудинка, тазобедренная часть, вырезка, шпик

18. (6) 1 – размораживание, 2 – опаливание, 3 – удаление головы и ножек, 4 – потрошение,        5 – промывание, 6 – приготовление полуфабриката

19. (4) верхний, внутренний, боковой, наружный кусок тазобедренной части

20. (7) 1 – мясо зачищаем от сухожилий и соединительных тканей, 2 – нарезаем на кусочки,      3 – пропускаем через мясорубку, 4 – кладём соль, молотый перец, 5 – хорошо перемешиваем, 6 – пропускаем через мясорубку 2й раз, 7 – выбиваем

     _____  

      (75)

                                                                                                  51 = «2»

                                                                                          52 – 59 = «3»

                                                                                          60 – 67 = «4»

                                                                                          68 – 75 = «5»

КЛЮЧ

Механическая кулинарная обработка  мяса , мясопродуктов и птицы 

Вариант -2
1. (1) скоропортящихся 

2. (1) костная

3. (1) соединительная

4. (1) соединительная ткань

5. (3) соединительная ткань, жёсткую, мариновать

6. (4) отбивного, формы и размера, панированного, жарочном шкафу

7. (2) 1 – жарка, 2 – варка

8. (4) 1 – 36ч, 2 – 12ч, 3 – 48ч, 4 – 24ч 

9. (5) 1 – котлета, 2 – биточки, 3 – зразы, 4 – шницель, 5 – тефтели

10. (3) 1 – 36 час, 2 – 24 час, 3 – 24 час

11. (2) 1 – поджарка, 2 – гуляш

12. (3) 1 – антрекот, 2 – зразы отбивные, 3 – ромштекс 

13. (3) 1 – деление на отруба, 2 – обвалка, 3 – зачистка и жиловка

14. (3) охлаждённое, замороженное, полуфабрикаты

15. (7) вырезка, тонкий край, пашина, верхний кусок тазобедренной части, боковой кусок тазобедренной части, наружный кусок тазобедренной части, внутренний кусок тазобедренной части

16. (7) печень, почки, язык, мозги, сердце, вымя, хвосты

17. (6) нарезка, подрезание сухожилий, маринование, шпигование, отбивание, панирование

18. (6) 1 – размораживание, 2 – обмывание, 3 – обсушивание, 4 – кулинарная разделка, 5 – сортировка, 6 – приготовление полуфабриката

19. (4) грудинка, лопаточная часть, подлопаточная часть, покромка

20. (9) 1 – мясо зачищаем от сухожилий и соединительных тканей, 2 – нарезаем на кусочки, 3 – пропускаем через мясорубку, 4 – замачиваем хлеб, 5 – измельчённое мясо соединяем с хлебом, 6 – кладём соль, молотый перец, 7 – перемешиваем, 8 – пропускаем через мясорубку 2й раз, 9 – выбиваем

    ______   

      (75)

                                                                                                  51 = «2»

                                                                                          52 – 59 = «3»

                                                                                          60 – 67 = «4»

                                                                                          68 – 75 = «5»

2.4 Оценочный лист по МДК 
ОЦЕНОЧНЫЙ ЛИСТ 

сформированности общих и профессиональных компетенций

по МДК 01.01: Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
ПМ 01: Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
Группа:   
Дата проведения контроля «____» _______ 20___ года.

Специальность «Технология продукции общественного питания»
Сформированные профессиональные и общие компетенции, в процессе освоения МДК01.01: 
Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.

ОК 10. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).

Формой аттестации по МДК01.01 является дифференцированный зачет
	№
	ФИО


	степень сформированности ПК и ОК

(отметка 2, 3, 4, 5)
	Особые отметки 


	
	
	Задание 1
	Задание 2
	Задание 3
	Задание 4
	Итого 

по  МДК
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