Тест 
ПМ.01. Приготовление блюд из овощей и грибов
МДК 01.01. Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов 

Тема «Механическая кулинарная обработка овощей и грибов »
Вариант 1

1.            ВЫБЕРИТЕ ПРАВИЛЬНЫЙ ОТВЕТ.

    1)  Норма отходов свеклы в октябре:                                                                        

         а) 20 %             б) 25 %          в) 35 %

    2)   Сушеные морковь, свеклу, картофель перед использованием:

         а) перебирают, ошпаривают, затем варят;

         б) промывают и сразу варят;

         в) перебирают, ошпаривают, заливают холодной водой для набухания, затем варят.

    3)   Нарезка картофеля средним кубиком:

         а) 1-1,5 см          б) 2-2,5 см        в) 3-3,5 см

    4)  Простые формы нарезки:

         а) бочонки, кубики, шарики;

         б) соломка, дольки, брусочки;

         в) шарики, кружочки, чесночки.

    5) Выбрать формы нарезки моркови, используемые для:

         1- борщей флотского и сибирского;                   а) средний кубик

         2- тушения;                                                            б) ломтики

         3- салатов и винегретов.                                       в) дольки

                                                                                          г) мелкий кубик

                                                                                          д) соломка

      Ответ: 1- ;  2- ; - ; 3- ; - ; -.

   6)                          Установите соответствие:

           Блюда                                                               Нарезка репчатого лука

         1) говядина духовая                                         а) кольца

         2) супы                                                              б) полукольца

         3) шашлык                                                         в) дольки   

      Ответ: 1- ; 2- ; 3-.

2.      ОТВЕТЬТЕ НА ВОПРОСЫ, ВЫПОЛНИТЕ ЗАДАНИЕ.

   7) Как подготовить для фарширования кабачки?

   8) Для чего шампиньоны промывают в воде с добавлением уксуса?

   9) Составьте схему обработки картофеля.

3.     РЕШИТЕ ЗАДАЧУ.

  10) Сколько моркови массой брутто надо взять, чтобы получить 40 кг очищенной моркови в 

         феврале?   

Тест 
ПМ.01. Приготовление блюд из овощей и грибов
МДК 01.01. Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов 
Тема «Механическая кулинарная обработка овощей и грибов »
Вариант  2

1.         ВЫБЕРИТЕ ПРАВИЛЬНЫЙ ОТВЕТ.

   1)  Норма отходов картофеля в феврале:

        а) 25%            б) 35%          в) 40%

   2)  Для блюда « цыплята-табака» зеленый лук нарезают:

        а) колечками;

        б) мелкими шпалками;

        в) крупными шпалками. 

   3)  Обработка сушеных грибов:

        а) перебирают, промывают и варят;

        б) перебирают, промывают, замачивают в холодной воде, снова промывают и варят;

        в) промывают, замачивают в теплой воде и варят.

   4) Толщина нарезки ломтиком:

        а) 2мм           б) 5мм          в) 10мм

   5) Выбрать формы нарезки картофеля для:

       1- тушения;                                                              а) ломтики

       2- салатов и винегретов;                                        б) брусочки

       3- борщей, кроме флотского и сибирского.         в) крупные кубики

                                                                                         г) средние кубики

                                                                                         д) мелкие кубики

                                                                                         е) дольки

     Ответ: 1-; -; -; 2-;- ; 3-.

   6)                                          Установите соответствие:

           Виды нарезки моркови                                            Блюда 

       1) соломка                                                                  а) суп крестьянский

       2) кружочки                                                               б) морковь припущенная

       3) брусочки                                                                в) морковные котлеты

        Ответ: 1-; 2-; 3-.

2.          ОТВЕТЬТЕ НА ВОПРОСЫ, ВЫПОЛНИТЕ ЗАДАНИЕ.

7) Как подготовить для фарширования помидоры?

8) Что такое сульфитация и для чего ее применяют?

9) Составить схему обработки белокочанной капусты.

3.          РЕШИТЕ ЗАДАЧУ.

10) Сколько кг отходов допускается при очистке 100 кг картофеля в ноябре?

Тест 
ПМ.01. Приготовление блюд из овощей и грибов
МДК 01.01. Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов 
Тема «Механическая кулинарная обработка овощей и грибов »
Вариант  3

1.               ВЫБЕРИТЕ ПРАВИЛЬНЫЙ  ОТВЕТ.

   1)   Норма отходов моркови в январе:

         а) 20%               б) 25%            в) 35%

   2)   Замороженные овощи используют:

         а) не размораживая

         б) предварительно разморозив

   3)  Размеры крупного кубика:

        а) 1-1,5 см           б) 2-2,5 см      в) 3-3,% см

   4) Обработка салатных овощей:

        а) промывают в большом количестве воды, затем под струей воды;

        б) промывают в большом количестве воды;

        в) промывают под струей воды.

   5)  Выбрать простые формы нарезки свеклы:

       а) соломка  б) брусочки   в) крупный кубик  г) средний кубик  д) мелкий кубик  е) ломтики

       ж) кружочки  з) дольки

  6)                                                Установите соответствие:

         Виды нарезки  б/к капусты                                              Блюда
        1) соломка                                                                     а) борщ сибирский

        2) шашки                                                                       б) капуста отварная

        3) дольки                                                                       в) капустные котлеты

    Ответ:   1-; 2-; 3-.

2.         ОТВЕТЬТЕ НА ВОПРОСЫ, ВЫПОЛНИТЕ ЗАДАНИЕ.

  7)  Как подготовить для фарширования баклажаны?

  8) Что нужно сделать, чтобы удалить гусеницы, обнаруженные в капусте?

  9) Составить схему обработки корнеплодов.

3.        РЕШИТЕ ЗАДАЧУ.

  10) Сколько картофеля массой брутто необходимо взять, чтобы получить 80 кг очищенного 

        картофеля в январе?

Тест 
ПМ.01. Приготовление блюд из овощей и грибов
МДК 01.01. Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов
Тема «Механическая кулинарная обработка овощей и грибов »
 Вариант  4

1.           ВЫБЕРИТЕ ПРАВИЛЬНЫЙ ОТВЕТ.

    1) Норма отходов картофеля в сентябре:

         а) 20%           б) 25%         в) 35%

    2) Перед фаршированием отваривают:

         а) капусту, помидоры, баклажаны;

         б) баклажаны, кабачки, сладкий перец;

         в) сладкий перец, кабачки, капусту.

    3) Десертные овощи:

         а) ревень, спаржа, артишоки;

         б) артишоки, кукуруза, шпинат;

         в) шпинат, патиссоны, баклажаны.

    4) Очищенные корнеплоды хранят при температуре 0-4 С:

         а) 2 часа              б) 12 часов             в) 48 часов

    5) Выбрать формы нарезки картофеля для:

        1) жарки во фритюре                                      а) соломка

        2) супов                                                            б) брусочки

        3) запекания мяса, рыбы                                 в) дольки

                                                                                   г) ломтики

                                                                                   д) кружочки

                                                                                   е) кубики крупные

                                                                                   ж) кубики средние

      Ответ: 1-; -; 2-; -; -; 3-.

   6)                                 Установите соответствие:

         Виды нарезки свеклы                                       Блюда  

        1) соломка                                                        а) борщ сибирский

        2) ломтики                                                        б) свекольник

        3) кубики средние                                            в) свекла тушеная

       Ответ: 1-; 2-; 3-.

2.         ОТВЕТЬТЕ НА ВОПРОСЫ, ВЫПОЛНИТЕ ЗАДАНИЕ.

   7)  Как подготовить капусту для голубцов?

   8)  Для чего калибруют картофель?

   9)  Составить схему обработки свежих грибов.

3.        РЕШИТЕ ЗАДАЧУ.

  10) Сколько получится очищенной свеклы в марте из 180 кг неочищенной?

ЭТАЛОНЫ ОТВЕТОВ.

                                                              Вариант 1

        ОТВЕТЫ                                                                                  КОЛИЧЕСТВО БАЛЛОВ

       1- а                                                                                                             1

       2- в                                                                                                             1

       3- а                                                                                                             1

       4- б                                                                                                             1 

       5: 1-б; 2-а, в; 3- б, г, д.                                                                              3

       6: 1-в; 2-б; 3-а.                                                                                           3

       7- п/о        нарезка на цилиндры         удаление                                      5                          

           семян         варка           охлаждение  

       8- чтобы грибы не потемнели                                                                  3

       9- сортировка, калибровка- мойка- очистка- дочистка-                       5

           мойка.

      10- М бр.= 40: 75х 100=53,3кг                                                                  5   

       

                                                             Вариант 2  
       1-б                                                                                                            1

       2- в                                                                                                           1

       3- б                                                                                                           1

       4- а                                                                                                           1

       5: 1- в, г, е ; 2- а,д ; 3- б.                                                                         3

       6: 1- в; 2- а; 3- б.                                                                                      3

       7- п/о- удаление семян и части мякоти- посыпка солью,                   3

           перцем.

       8-это обработка очищенного картофеля 0,5-1% р-ом                        5

          бисульфита натрия, применяют чтобы картофель

          не потемнел и для увеличения срока хранения. 

      9- удаление загнивших листьев- отрезание наружней                        5

          кочерыжки- промывание- разрезание- вырезание 

          внутренней кочерыжки. 

      10- Мотх.= 100:100х30=30кг.                                                                 5 


                                                           Вариант 3

      1- б                                                                                                             1

      2- а                                                                                                             1

      3- б                                                                                                             1

      4-а                                                                                                              1

      5- а, г, д, е                                                                                                  4

      6: 1-в; 2-а; 3-б.                                                                                           3

      7- п/о- разрезание на части- удаление семян и части                           3

          мякоти

      8- опустить на 15-20 минут в подсоленную воду                                 4  

      9- сортировка- калибровка- мойка- очистка- мойка                             5  

      10- Мбр.= 80:65х100= 123кг.                                                                   5

                                                                  

                                                           Вариант 4

     1- б                                                                                                                 1

     2- в                                                                                                                 1

     3- а                                                                                                                 1

     4- б                                                                                                                 1

     5: 1-а, в; 2- б, в, е; 3-д.                                                                                  3

     6: 1-б; 2-а; 3-в.                                                                                               3

     7- п/о- вырезание кочерыжки- варка- охлаждение-                                  6

         разбирание на листья- отбивание утолщенных частей. 

     8- чтобы снизить отходы при машинной очистке.                                    3

     9- очистка- промывание- сортировка- нарезка.                                         4

     10- Мн.= 180:100х75=135кг.                                                                       5     


КРИТЕРИИ ОЦЕНОК

« 5 »-  от 28 до 26 баллов

« 4 »-  от 25 до 23 баллов

« 3 »-  от 22 до 18 баллов

« 2 »-  менее  18   баллов.

