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1. ПАСПОРТ КОМПЛЕКТА КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ
1.1 Область применения комплекта контрольно-оценочных средств

Контрольно-оценочные средства предназначены для контроля и оценки результатов освоения учебной дисциплины Техническое оснащение и организация рабочего места, основной образовательной программы среднего профессионального образования программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

КОС разработан в соответствии с ФГОС СПО, рабочей программой ОП. 03 Техническое оснащение и организация рабочего места, рабочим учебным планом по  профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

Цели дисциплины

Содержание программы учебной дисциплины представляет собой сознательно планируемый образ ожидаемых результатов обучения(изменений, которые должны произойти у обучающихся входе обучения)и выполняет системо образующую и управляющую функции ко всей системе обучения, а так же служит ориентиром для определения содержания обучения, выбора форм и методов их достижения и оценки. Таким образом, цель изучения предмета: формирование у обучающихся системы знаний о различных уровнях жизни сознанием современных представлений о организации и оборудовании ПОП , навыков по проведению исследований с соблюдением этичетких норм, аргументированной личностной позиции побережному отношению к оборудованию.
Планируемые результаты освоения учебной дисциплины в соответствии с ФГОС СПО.

	Код и наименование формируемых компетенций
	Планируемые результаты освоения модуля

	
	Уметь
	Знать

	ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам
	-организовывать рабочее место для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов,

готовой продукции, ее отпуска в соответствии с правилами техники безопасности,

санитарии и пожарной безопасности;

-определять вид, выбирать

в соответствии

технологическое оборудование, инвентарь, инструменты;

-подготавливать к работе, использовать технологическое оборудование по его назначению с учётом правил техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности, правильно ориентироваться в экстренной ситуации.


	-классификацию, действия, особенности устройства, правила безопасной эксплуатации различных групп технологического оборудования;

-принципы организации обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой кулинарной и кондитерской продукции,  подготовки ее к реализации;

-правила выбора технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды для различных процессов приготовления и отпуска кулинарной и кондитерской продукции;

-способы организации рабочих мест повара, кондитера в соответствии с видами

изготавливаемой кулинарной и кондитерской продукции;

правила электробезопасности, пожарной безопасности;

-правила охраны труда в организациях питания.



	ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
	
	

	ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях
	
	

	ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде.
	
	

	ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста
	
	

	ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения.
	
	

	ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	
	

	ОК 8 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 
	
	

	ОК 9 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.
	
	

	ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами
	-организовывать рабочее место для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов,

готовой продукции, ее отпуска в соответствии с правилами техники безопасности,

санитарии и пожарной безопасности;

-определять вид, выбирать

в соответствии

технологическое оборудование, инвентарь, инструменты;

-подготавливать к работе, использовать технологическое оборудование поего

назначению с учётом правил техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности, правильно ориентироваться в экстренной ситуации.


	- классификацию, действия, особенности устройства, правила безопасной эксплуатации различных групп технологического оборудования;

-принципы организации обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой кулинарной и кондитерской продукции,  подготовки ее к реализации;

-правила выбора технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды для различных процессов приготовления и отпуска кулинарной и кондитерской продукции;

-способы организации рабочих мест повара, кондитера в соответствии с видами

изготавливаемой кулинарной и кондитерской продукции;

правила электробезопасности, пожарной безопасности;

-правила охраны труда в организациях питания;



	ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика
	
	· 

	ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья
	
	· 

	ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика
	
	· 

	ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами
	
	· 

	ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента
	
	· 

	ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента
	
	· 

	ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента
	
	· 

	ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента
	
	· 

	ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента
	
	· 

	ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента
	· 
	

	ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента
	· 
	

	ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами
	· 
	

	ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента
	· 
	

	ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента
	· 
	

	ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента
	· 
	

	ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента
	· 
	

	ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента
	· 
	

	ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами
	· 
	

	ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
	· 
	

	ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
	· 
	

	ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента
	· 
	

	ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента
	· 
	

	ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами
	· 
	

	ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	· 
	

	ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента
	· 
	

	ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	· 
	

	ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента
	· 
	


Критериев оценки личностных результатов обучающихся, согласно с рабочей программы воспитания (Протокол №28 от 31.08.2021 г.):

	Личностные результаты  реализации программы воспитания

	Код личностных результатов реализации программы воспитания

	Осознающий себя гражданином и защитником великой страны
	ЛР1

	Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий приверженность принципам честности, порядочности, открытости, экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных организаций
	ЛР2

	Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное поведение окружающих
	ЛР3

	Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа»
	ЛР4

	Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей многонационального народа России
	ЛР5

	Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в социальной поддержке и волонтерских движениях
	ЛР6

	Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности.
	ЛР7

	Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей многонационального российского государства
	ЛР8

	Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняющихся ситуациях
	ЛР9

	Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе цифровой
	ЛР10

	Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической культуры
	ЛР11

	Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового содержания
	ЛР12

	Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности

	Готовый к профессиональной конкуренции и конструктивной реакции на критику.
	ЛР 15

	Ориентирующийся в изменяющемся рынке труда, гибко реагирующий на появление новых форм трудовой деятельности, готовый к их освоению, избегающийбезработицы,мотивированныйкосвоениюфункциональноблизких видов профессиональной деятельности, имеющих общие объекты (условия, цели)труда, либо иные  схожие характеристики.
	ЛР 16

	Содействующий поддержанию престижа своей профессии, отраслии образовательной организации.
	ЛР 17

	Способный генерировать новые идеи для решения задач цифровой экономики, перестраивать сложившиеся способы решения  задач, выдвигать альтернативные варианты действий с целью выработки новых оптимальных алгоритмов; позиционирующий себя в сети как  результативный и привлекательный  участник трудовых отношений.
	ЛР 20

	Самостоятельный и ответственный в принятии  решений во всех  сферах своей  деятельности, готовый к исполнению разнообразных социальных ролей, востребованных бизнесом, обществом и государством
	ЛР 21

	Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные  субъектом  Российской Федерации

	Способный   к самостоятельному   решению  вопросов жизнеустройства
	ЛР 22

	Владеющий  навыками   принятия   решений  социально-бытовых   вопросов
	ЛР 23

	Владеющий    физической   выносливостью  в  соответствии   с  требованиями  профессиональных компетенций
	ЛР 24

	Осознающий значимость  ведения ЗОЖ для  достижения  собственных и общественно-значимых целей
	ЛР 25

	Способный  к применению инструментов и методов бережливого производства
	ЛР 27

	Умеющий быстро принимать решения,  распределять  собственные  ресурсы и управлять  своим временем
	ЛР 28

	Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные ключевыми  работодателями

	Осознанный выбор будущей профессии как путь и способ  реализации  собственных жизненных планов;
	ЛР 32

	Осознающий потребность в труде, уважении к труду и людям труда, трудовым достижениям, добросовестное, ответственное и творческое отношение к разным видам трудовой деятельности;
	ЛР 36


2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ, ПОДЛЕЖАЩИЕ ПРОВЕРКЕ 
2.1. В результате аттестации по учебной дисциплине осуществляется комплексная проверка следующих знаний и умений, а также динамика формирования общих компетенций:

Формы промежуточной аттестации по учебной дисциплины

Таблица 1

	Элементы модуля, профессиональный модуль
	Формы промежуточной аттестации

	
	Промежуточная аттестация
	Текущий контроль

	ОП. 03 Техническое оснащение и организация рабочего места
	контрольной работы
	практическая работа


3  ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
(вида деятельности) 

Образовательное учреждение, реализующее подготовку по программе учебной дисциплины, обеспечивает организацию и проведение текущего и итогового контроля индивидуальных образовательных достижений – демонстрируемых обучающимися знаний, умений и навыков.

Текущий контроль проводится преподавателем в процессе обучения.

Формы и методы текущего контроля по учебной дисциплины самостоятельно разрабатываются образовательным учреждением. Обучение по учебной дисциплины завершается промежуточной аттестацией в форме демонстрационного экзамена, которую проводит экзаменационная комиссия, в которую входят представители предприятий( работодатели), предоставляющих места практик.

Для текущего и итогового контроля образовательными учреждениями создаются фонды оценочных средств (ФОС). ФОСвключают в себя педагогические контрольно-оценочные материалы, предназначенные для определения соответствия (или несоответствия) индивидуальных образовательных достижений основным показателям результатов подготовки (таблицы).

3.1 Контроль и оценка освоения учебной дисциплины по темам 

Таблица 2
	Элемент учебной дисциплины
	Формы и методы контроля

	
	Текущий контроль
	Итоговая аттестация

	
	Форма контроля
	Проверяемые ПК,ОК,ЛР
	Форма контроля
	Проверяемые 

 ПК , ОК, ЛР



	
	
	
	Контрольная работа
	ПК 1.1-1.5
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5 

ОК 1-9
ЛР 1-12.

ЛР 22-28,

ЛР30,ЛР32, ЛР35, ЛР36

	Тема 1.1 Принципы организации кулинарного и кондитерского производства 
	Практические занятия
	ПК 1.1-1.5
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

ОК 1-9
ЛР 1-12.

ЛР 22-28,

ЛР30,ЛР32, ЛР35, ЛР36
	
	

	Тема 2.1 Механическое оборудование
	Практические занятия.  
	ПК 1.1-1.5
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

ОК 1-9
ЛР 1-12.

ЛР 22-28,

ЛР30,ЛР32, ЛР35, ЛР36
	
	

	Тема 2.2 Тепловое оборудование
	Практические занятия. 
	ПК 1.1-1.5
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

ОК 1-9
ЛР 1-12.

ЛР 22-28,

ЛР30,ЛР32, ЛР35, ЛР36
	
	

	Тема 2.3 Холодильное оборудование 
	Практические занятия. 
	ПК 1.1-1.5
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

ОК 1-9
ЛР 1-12.

ЛР 22-28,

ЛР30,ЛР32, ЛР35, ЛР36
	
	


3.2. Перечень лабораторно-практических работ по темам дисциплины

	1


	Организация рабочих мест повара по обработке сырья: овощей, рыбы, мяса, птицы. Оснащение заготовочных цехов оборудованием, инвентарем, инструментами.

	2
	 Организация рабочих мест повара по приготовлению холодной кулинарной продукции. Оснащение холодного цеха оборудованием, инвентарем, инструментам 

	3
	Организация рабочих мест повара по приготовлению горячей кулинарной продукции.  Оснащение горячего цеха оборудованием, инвентарем, инструментами.

	4
	Организация рабочих мест повара-кондитера по приготовлению кондитерской кулинарной продукции. Оснащение кондитерского цеха оборудованием, инвентарем, инструментами.

	5
	Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки овощей и картофеля. МОК -125, МРО 200, МП 800

	6
	Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки мяса и рыбы. МИМ 82, МРМ 15.

	7
	Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для нарезки гастрономических продуктов. (Слайсер)

	8
	Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки теста и полуфабрикатов. Взбивальная машина (миксер)

	9
	Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для тонкого измельчения в замороженном виде. Измельчительная машина (Блендер)

	10
	Изучение правил безопасной эксплуатации пароконвектомата ПКА 6-1/1

	11
	Изучение правил безопасной эксплуатации шкаф жарочный, печь хлебопекарная «Восход»


4. КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВАДЛЯ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ  АТТЕСТАЦИИ ПО УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЕ

       Промежуточная аттестация по дисциплине проводится в форме контрольной работы. Контрольная работа представлена в виде тестирования.

Вариант № 1

1. Последовательность подачи блюд

а. супы

б. холодные блюда и закуски

в. сладкие блюда

г. вторые блюда

д. напитки

е. мучные кондитерские изделия

1______,2_______,3______,4________,5________,6________.

2. Предприятие общественного питания является промежуточным звеном между рестораном и столовой                    

а. диетическая столовая

б. кафе

в. бар

3. Предприятие общественного питания, на котором может применяться два вида обслуживания посетителей

а. рестораны

б. кафе

в. столовые  

4.Что такое машина?_____________________________________________ ________________________________________________________________________________________________________________________________

5. Какой технологической обработке могут подвергаться пищевые продукты?_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

6 .Назовите виды  передач, изображенные на рисунке:
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7. Назначение  мясорыхлителя  МРМ- 15.

________________________________________________________________________________________________________________________

8.Установите соответствие.  Между маркой машины и ее назначением:
 

	Марка машины
	Назначение

	1. CL30 Robot Coupe   
	А) для протирания овощей, творога, печени, рыбы, мяса

	2.МП-800
	Б) для механической очистки картофеля, корнеплодов

	3.МОК-400
	В) для измельчения и нарезки сырых овощей           


1____________,2__________,3____________

9. Между видом оборудования и непосредственно оборудованием: 

	Вид:
	Оборудование:

	1.тепловое
	А) передвижная тележка

	2.немеханическое    
	Б) жарочный шкаф

	3.транспортирующее    
	В) стол для посуды 

	4.холодильное
	Г) мармит

	
	Д) тепловая стойка

	
	Е) стойка для приборов

	
	Ж) стол-подставка  

	
	З) холодильная витрина

	
	И) кассовый стол       

	
	К) охлаждаемый стол       


1____________,2__________,3____________,4_____________

10. Установите правильную технологическую последовательность, первичной обработки овощей: 

	А) сульфитация, 
	1

	Б) сортировка, 
	2

	В) доочистка, 
	3

	Г) калибровка,  
	4

	Д ) нарезка полуфабриката, 
	5

	Е) мытьё, 
	6

	Ж) очистка.


	7


11. Вставьте пропущенные слова. При эксплуатации жарочного шкафа необходимую температуру устанавливают с помощью ​​​​1._________________, включают 2.___________ на сильный нагрев, при этом загорается сигнальная лампа. Как только жарочный шкаф наберёт установленную температуру, 3._________________автоматически отключает 4.___________и сигнальная лампа гаснет.                                                                                                                

12. Вставьте пропущенные слова. Перед началом работы механического оборудования проверяют 1.__________, наличие 2.____________устройства, 3.________________на полу, а также 4. _____________ ограждений. 

13.Перечислить виды варочно – жарочного оборудования.

_____________________________________________________________________________________________________________________________

14.Расшифруйте маркировку машины: МРО- 200

М - ___________________;

Р - ______________________;

О - ______________________;

200 - ______________________.

15.Какой инструктаж проводят с обучающимися при ознакомлении с ПОП?

А) Первичный

Б) Вводный

В) повторный

Г) Целевой

16. Какие средства защиты относят :

	А) к общим
	
	Б) к индивидуальным

	
	1. диэлектрические  перчатки
	

	
	2. защитное заземление
	

	
	3.коврики
	

	
	4.галоши
	

	
	5.зануление
	

	
	6.автоматическое отключение оборудования
	

	
	7.изолирующие подставки
	


17.Укажите причину неисправности мясорубки если она не режет а мнет мясо?

А) неправильная регулировка нажима гайки

Б) нож и решетка чрезмерно зажаты гайкой

В) затупились ножи и решетки

В) неплотное прилегание ножей и решеток

18. Слайсеры предназначены для:

А) приготовления коктейлей;

Б) нарезки хлеба;
В) нарезки гастрономических товаров;

Г) для получения стружки из сливочного масла.

19.Что является нагревательными элементами в пищеварочном котле:

А) тены;

Б) пароводяная рубашка;

В) манометр.

20.Перечислите механическое оборудование в холодном отделении.

________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Вариант № 2
1.Последовательность предварительной сервировки стола

а. сервировка тарелками; 

б. накрытие стола скатертями;
в. сервировка приборами; 
г. сервировка стеклянной посудой;

д. расстановка приборов для специй, ваз с цветами.

е. раскладывание салфеток;
1______,2_______,3______,4________,5________,6________.

2. Предприятия общественного питания специализируются на обслуживании лиц, нуждающихся в лечебном питании

а. диетическая столовая

б. кафе

в. бар

3. На классы делятся предприятия общественного питания

а. рестораны

б. кафе

в. столовые  

4. Какую работу в зависимости от назначения могут выполнять машины? ___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

5. Как по степени автоматизации и механизации  могут подразделяться машины? __________________________________________________________________________________________________________________________________

6. Назначение универсальных приводов, их обозначение.

______________________________________________________________________________________________________________________________

7. Опишите последовательность сборки и правила эксплуатации мясорубки МИМ - 82. 

___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________


8.Установите соответствие.  Между маркой машины и ее назначением:


	Марка машины
	Назначение

	1.ПЛСК-63         
	А) для протирания овощей, творога, печени, рыбы, мяса

	2.МП-800
	Б) для механической очистки картофеля, корнеплодов

	3.МОК-400
	В) для комплексной механизации процессов очистки сульфитации картофеля                                                 


1____________,2__________,3____________

9 Между видом оборудования и непосредственно оборудованием.

	Вид:
	Оборудование:

	1.тепловое
	А) передвижная тележка

	2.немеханическое      
	Б) моечная ванна

	3.транспортирующее  
	В) пекарский шкаф  

	4.холодильное
	Г) производственный стол 

	
	Д) тепловая стойка

	
	Е) индукционная плита

	
	Ж) стол-подставка  

	
	З) холодильная витрина

	
	И) мармит       

	
	К) охлаждаемый стол       


1____________,2__________,3____________,4_____________

10.Установите правильную технологическую последовательность, обработки рыбы частиковых пород.                                                          

	А) очистка рыбы, 
	1

	Б) размораживание в солевом растворе,  
	2

	В) фиксация рыбы в 18% солевом растворе,  
	3

	Г) потрошение и промывание рыбы      


	4


11.Вставьте пропущенные слова. Характерной особенностью в конструкции 1.___________  является наличие «2.______ зоны»  - пространства в ванне между её 3.________ и уровнем 4 _________ 

12.Вставьте пропущенные слова.. Наплитная посуда должна иметь 1.________, 2._________ дно и заполняться не 3____._____ чем на4. _______% её объёма.

13. Расшифруйте маркировку аппарата ШЖЭСМ – 2К.

Ш________________

Ж_________________

Э_________________

С_________________

М_________________

2К__________________

14. Перечислите машины для обработки мяса.

________________________________________________________________________

______________________________________________________________________

15. Санитарную обработку электрооборудования проводят:

А) при отключении электрооборудования от сети

Б) при отключении электрооборудования с помощью кнопки «выкл»

В) не выключая электрооборудования

16. Какие средства защиты относят :

	А) к общим
	
	Б) к индивидуальным

	
	1. диэлектрические  перчатки
	

	
	2. защитное заземление
	

	
	3.коврики
	

	
	4.галоши
	

	
	5.зануление
	

	
	6.автоматическое отключение оборудования
	

	
	7.изолирующие подставки
	


17. Как часто проверяют весоизмерительное оборудование ПОП

А) один раз в год

Б) два раза в год

В) один раз в три года

Г) один раз в квартал

18. Нож хлеборезательной машины совершает:

А) возвратно-поступательное движение;
Б) вращательное;

В) качательное  движение;

Г) планетарное движение;

19.Что является рабочей камерой в взбивальной машине:

А) бачок;

Б) сменные взбиватели;

В) электродвигатель.

                      

20. Правила эксплуатации холодильного оборудования.

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Ответы на тесты 

	
	Вариант 1
	
	Вариант 2

	1
	1-б,2-а,3-г,4-в,5-д,6-е
	1
	1-б,2-а,3-в,4-г,5-е,6-д

	2
	б
	2
	а

	3
	б
	3
	а

	4
	Совокупность машин и механизмов, выполняющих определенную работу или преобразующих один вид энергии в другой.
	4
	В зависимости от назначения машины могут выполнять работу по изменению формы, размеров, свойств. 



	5
	Пищевые продукты могут подвергаться различной технологической обработке-очистке, измельчению, взбиванию, перемешиванию, формированию.
	5
	Неавтоматические, полуавтоматические, автоматические.



	6
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1 планетарная передача

2цепная передача

3червячная

4 фрикционная

5ременная передача


	6
	УП — это устройство - состоящее из электродвигателя с редуктором имеющее приспособление для переменного подсоединения различных сменных механизмов.

	7
	Рыхление поверхности порционных кусков мяса (ромштексов, шницелей и т.д.) перед обжаркой
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 Установить шнек, подрезную решетку, двухсторонний нож, ножевую решетку, двухсторонний нож, ножевую решетку, упорное кольцо, завинтить нажимную гайку. Проверить на холостом ходу, нарезать мясо кусками 50-200 гр. , проталкивать толкачем равными частями не допуская перегруза. После работы выключить и  разобрать для санитарной  обработки.



	8
	1 – В, 2 –А, 3- Б
	8
	1 –В, 2 – А, 3 – Б.

	9
	1 – Б, Г, Д; 2 – В, Е, Ж, И; 3 – А; 4- З, К.
	9
	1 – В, Д, Е, И; 2 – Б, Г, Ж; 3 – А; 4 – З, К.

	10
	1-Б,2- Г,3- Е,4- Ж,5- В, 6-Д, 7-А.
	10
	1-Б,2- А,3- Г,4- В.

	11
	1, 3 – терморегулятор,

2, 4 - тэны
	11
	1 – фритюрницы,

2 – холодной,

3 – дном,

4 - тэнов

	12
	1 – сан. состояние,

2 –заземляющее,

3 – резинового коврика, 4 - защитных
	12
	1 – толстое,

2 – ровное,

3 –не более,

4 – 80%

	13
	Электрические сковороды, фритюрницы, жарочные и пекарные шкафы, жарочные шкафы,

жаровня вращающаяся, кондитерская электрическая печь
	13
	Ш – шкаф; 

Ж – жарочный; 

Э –электрический; 

С – секционный 

М – модулированный; 

2К –2 камеры.



	14
	М – машина; 

Р – резательная; 

О – овощей; 

200 – кг в час.
	14
	Мясорубки, фаршемешалки, мясорыхлители, котлетоформовочные машины,

универсальные приводы.



	15
	Б
	15
	А

	16
	А) -2,5,6

Б) -1,3,4,7


	16
	А) -2,5,6

Б) -1,3,4,7



	17
	А
	17
	Б

	18
	В
	18
	А

	19
	А
	19
	А

	20
	1Универсальные приводы,

 2 хлеборезки, 

3 слайсер гастрономических изделий,

4ручной маслоделитель; 5холодильное оборудование.


	20
	1.Не допускать перегрузки холодильного оборудования.

2.Не ставить горячую продукцию.

3.Периодически производить санитарную обработку оборудования.

4.Не очищать испаритель механически, только размораживание.




Критерии оценивания теста.

20-17- отлично

16-12- хорошо

11-8- удовлетворительно

7- не удовлетворительно
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