Комплексный информационный тест

            Профессия  НПО: 34.2 «Повар, кондитер»

Кодификация учебных  элементов согласно  ГОС НПО по профессии

«Повар, кондитер»

	Наименование учебных элементов
	Вариант № 3-11
	Вариант № 4-11

	
	Номера заданий

	Санитария и гигиена
	№ 1, № 2, № 3, № 4, № 5
	№ 1, № 2, № 3, № 4, № 5

	Оборудование предприятий общественного питания
	№ 6, № 7, № 8, № 9, № 10
	№ 6, № 7, № 8, № 9, № 10

	Обработка овощей. Технология приготовления блюд их овощей
	№ 11, № 12, № 13
	№ 11, № 12, № 13

	Обработка рыбы и нерыбных продуктов моря. Технологи приготовления блюд
	№ 14, № 15, № 16, 
	№ 14, № 15, № 16, 

	Обработка мяса и мясопродуктов, птицы и дичи
	№ 17, №18, №19
	№ 17, №18, №19

	Дрожжевое тесто и изделия из него
	№ 20
	№ 20


	Результаты 

апробации теста
	ПЛ-10 г. Самара
	92% тестируемых справились с заданием



	
	ПУ-6 с. Общаровка
	75% тестируемых справились с заданием


Комплексный информационный тест

            Профессия  НПО: 34.2 «Повар, кондитер»

Вариант 3-11

Блок   А

	№ 

п/п
	Задание (вопрос)
	Эталон ответа
	Р.

	УЭ: Санитария и гигиена

	1
	 Укажите концентрацию  раствора (%) , используемого для дезинфекции рук.

1.  1)  0,1

2.  2)  0,2

3.  3)  0,3

0,2              4)  0,5
	2
	4

	2
	Какую маркировку инвентаря используют для приготовления салатов из свежих огурцов?

1. 1) О.С.

2. 2) О.В.

3. 3) К.С.

4. 4) К.В.
	2
	4

	3
	 Какое  из перечисленных блюд  не запрещено к реализации в летнее время?

1. 1) Студень.

2. 2) Салат из свежих овощей.

3. 3) Заливное из рыбы.

4. 4) Паштет из печени.
	2
	4

	4
	 Укажите срок хранения молока пастеризованного.

1. 1) 72 часа.

2. 2) 48 часов.

3. 3) 36 часов.

4. 4) 24 часа.
	3
	4

	5
	 Выберите срок хранения теста дрожжевого (для пирожков печеных и жаренных)

1. 1)  9 часов.

2. 2) 12 часов.

3. 3) 36 часов.

4. 4) 48 часов.
	1
	4

	УЭ: Оборудование предприятий общественного питания

	 6
	Какое оборудование используется в мясном цеху?

1. 1) МИМ-82.

2. 2) КНЭ-25.

3. 3) ЖВЭ-720.

4. 4) МФК-2240.

5. Внимание! 

6. В данном задании  несколько правильных ответов.         
	1,4
	4

	7
	Закончите предложение.

«Мясорубки МИМ-82 и МИМ-105 предназначены…».

1. 1)для формования котлет и биточков.

2. 2)для измельчения мяса и рыбы.

3. 3)для приготовления котлетной массы.
	1
	3

	8
	 Укажите назначение фритюрницы ФЭСМ-20.

1. 1) Для жарки  продуктов основным способом.

2. 2) Для варки продуктов.

3. 3) Для жарки продуктов во фритюре.

4. 4) Для приготовления блюд на пару.
	3
	4

	9
	             Какой способ охлаждения продуктов не применяется на предприятиях общественного питания?

1. 1) Охлаждение льдом.

2. 2) Охлаждение воздухом.

3. 3) Охлаждение «сухим льдом».

4. 4) Льдосоляное охлаждение.
	2
	4

	10
	При помощи какого привода приводят в движение размолочный механизм МС-12-12?

1. 1)ПМ-1,1

2. 2)ПУ-0,6

3. 3)МКN-IV
4. 4)П-11
	1
	4

	УЭ: Обработка овощей. Технология приготовления блюд их овощей

	11
	  Как сохранить картофель от потемнений?

1. 1)Залить теплой водой.

2. 2)Залить холодной водой.

3. 3)Поставить в холодильник.
	2
	3

	12
	Что добавляют при варке свеклы, чтобы не изменился цвет?

1. 1)Сахар.

2. 2)Соль.

3. 3)Уксус. 

4. 4)Перец.
	3
	4

	13
	Время реализации готовых блюд  из овощей?

1. 1) 30-40 мин.

2. 2) 40-50 мин.

3. 3) 60-90 мин.

4. 4) 90-120 мин.
	3
	4

	УЭ: Обработка рыбы и нерыбных продуктов моря. Технологи приготовления блюд

	14
	В чем лучше вымачивать сельдь с мягкой консистенцией?

1. 1)В воде.

2. 2)В молоке.

3. 3)В чае.

4. 4)В солевом растворе.
	3
	4

	15
	Какой водой заливают порционные куски рыбы?

1. 1)Горячей.

2. 2)Теплой.

3. 3)Холодной.
	1
	4

	16
	Какую маркировку инвентаря используют для обработки сырой рыбы?

1. 1) О.С.

2. 2) М.С.

3. 3) К.С.

4. 4) Р.С.
	4
	4

	УЭ: Обработка мяса и мясопродуктов, птицы и дичи

	17
	 Укажите срок хранения мясных  рубленых полуфабрикатов.

               1) 12 часов.

               2) 24 часа.

               3) 36 часов.

              4) 72 часа.
	1
	4

	18
	  К какому виду мясных полуфабрикатов относится антрекот?

               1)Крупнокусковой полуфабрикат.

               2) Порционный полуфабрикат.

               3) Рубленный полуфабрикат.

               4) Мелкокусковой полуфабрикат.
	2
	4

	19
	Какой водой заливают мясо отварное?

              1)Холодной.

              2)Теплой.

              3)Горячей.

              4)Кипяченой.
	3
	4

	УЭ: Дрожжевое тесто и изделия из него

	20
	     Укажите ответ, в котором верно указано сырье для приготовления дрожжевого теста.

1. 1)Мука, вода, дрожжи, сахар.

2. 2)Яйца, сахар, жир, молоко.

3. 3)Мука, молоко, яйца, соль, дрожжи.
	3
	3


Комплексный информационный тест

            Профессия  НПО: 34.2 «Повар, кондитер»

Вариант 4-11

Блок   А

	№ 

п/п
	Задание (вопрос)
	Эталон ответа
	Р.

	УЭ: Санитария и гигиена

	1
	 Укажите концентрацию раствора хлорной извести (%), используемого для дезинфекци полов.

1. 1) 0,2 %

2. 2) 0,5 %

3. 3) 1 %

4. 4) 2%
	3
	4

	2
	Какую маркировку столового инвентаря используют для обработки  сырой рыбы?

5. 1) О.С.

6. 2) М.С.

7. 3) К.С.

8. 4) Р.С.
	4
	4

	3
	Укажите срок хранения теста слоеного пресного (для тортов).

            1) 72 часа. 

            2)  36 часов.

            3) 24 часа.

            4)  12 часов.
	3
	4

	4
	 Какое  из перечисленных блюд  не запрещено к реализации в летнее время?

5. 1) Студень.

6. 2) Картофельное пюре.

7. 3) Заливное из рыбы.

8. 4) Паштет из печени.
	2
	4

	5
	 Выберите продолжительность хранения крупнокусковых мясных полуфабрикатов.

1. 1) 6 часов. 

2. 2) 12 часов. 

3. 3) 24 часа.

4. 4) 48 часов.
	2
	4

	УЭ: Оборудование предприятий общественного питания

	 6
	Какая из перечисленных ниже плит является  малогабаритной?

1. 1) ПЭ-0,51.

2. 2) ПНЭН-0,2.

3. 3) ЭП-7.

4. 4) ПЭСМ-4.
	3
	4

	7
	Что означают цифры в маркировке машины для измельчения мяса МИМ-60?

1. 1) Диаметр решетки.

2. 2) Вес машины.

3. 3) Марку машины.

4. Количество обрабатываемого продукта.
	1
	4

	8
	Выберите оборудование для очистки рыбы.

1. 1) МКП-60

2. 2) МИК-60

3. 3) РО-1М

4. 4) МИМ-105
	3
	4

	9
	Какое оборудование используют для раскатки теста?

            1) МДП-11-1

            2) МПМ-8003

            3) МРТ-60М

            4) МТИ-100
	3
	4

	10
	В каком цеху производят  тесто?

            1) В овощном.

            2)В горячем.

            3) В мясном.

            4) В кондитерском.
	4
	4

	УЭ: Обработка овощей. Технология приготовления блюд их овощей

	11
	Как нарезают свеклу для блюда  «Борщ по-флотски»?

             1) Соломкой.

             2) Брусочком.

             3) Кубиком.
            4) Ломтиком.
	3
	4

	12
	 Когда солят картофель при  жарке основным способом?

             1) В начале жарки.

             2) В конце жарки.

             3) После образования румяной корочки. 

             4) В середине жарки.
	3
	4

	13
	 Для какой цели проводят замачивание ранней свежей белокочанной капусты?

            1) Для удаления грязи.

            2) Для набухания листовых пластин.

            3) Для удаления личинок гусениц.

            4) Для улучшения вкуса.
	3
	4

	УЭ: Обработка рыбы и нерыбных продуктов моря. Технологи приготовления блюд

	14
	В каком ответе приведена товарная классификация рыбы по признаку  «сезон промысла»?

            1) Весенняя, летняя, осенняя, зимняя.

            2) Тощая, маложирная, среднежирная, жирная.

            3) Крупная, средняя, мелкая.

            4) Морская, пресноводная, полупроходная, проходная
	1
	4

	15
	 Укажите съедобную часть рыбы.

            1) Голова судака.

            2) Плавники.

            3) Жабры.

            4) Сердце мелких рыб.
	1
	4

	16
	С чего начинают обработку судака?

           1)С удаления грудного плавника.

           2)С удаления спинного плавника.

           3)С удаления анального плавника.

           4)С удаления хвостового плавника.
	2.
	4

	УЭ: Обработка мяса и мясопродуктов, птицы и дичи

	17
	Какие части мяса подвергают более длительной варке?

1)  Содержащие значительное количество соединительной ткани.

2)  Содержащие значительное количество мышечной ткани.

3)  Содержащие значительное количество костной ткани.
	1
	3

	18
	Какое количество воды необходимо для варки 1 кг мяса?

           1) 2,2-2,5 л.

           2)  1,7-2,0 л.

           3)  1,0-1,5 л.

          4)  0,5-0,7 л.
	3
	4

	19
	 Закончите предложение. 

«Мясо говядины для сочности шпигуют ...».

1. 1) белыми кореньями.

2. 2) шпигом.

3. 3) морковью.

4. 4) луком.
	2
	4

	УЭ: Дрожжевое тесто и изделия из него

	20
	При какой температуре выпекают пирог с луком?

             1) 200-2200С

             2) 210-2300С

             3) 240-2600С

             4) 270-2900С
	2
	4


