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Пояснительная записка

Фонд оценочных средств (ФОС) предназначен для контроля и оценки образовательных достижений обучающихся, освоивших программу учебной дисциплины «Техническое оснащение организаций общественного питания и охрана труда» ФОС включает контрольные материалы для проведения текущего контроля и итоговой аттестации в форме дифференцированного зачета.

ФОС разработан на основе:

· федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 «Повар,кондитер»

· рабочей программы ОП 03 ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОЧЕГО МЕСТА

Контролируемые компетенции:

· результате освоения учебной дисциплины студент должен овладеть следующими компетенциями:

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

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

ОК 3.	Принимать решение 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.

ПК 1.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями

ПК 2.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок различного ассортимента в соответствии с инструкциями

ПК 3.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье , исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок различного ассортимента в соответствии с инструкциями

ПК 4.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления сладких блюд, десертов, напитков изделий, различного ассортимента в соответствии с инструкциями

В ходе освоения общих и профессиональных компетенций студент должен:

уметь:

-организовывать рабочее место в соответствии с видами изготовляемых блюд;

· подбирать необходимое технологическое оборудование и производственный инвентарь;

-обслуживать основное технологическое оборудование и производственный инвентарь кулинарного и кондитерского производства;

-производить мелкий ремонт основного технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства;

-проводить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с правилами оказания услуг общественного питания




В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

-характеристики основных типов организаций общественного питания; -принципы организации кулинарного и кондитерского производства; -учет сырья и готовых изделий на производстве;

-устройство и назначение основных видов технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства: механического, теплового и холодильного оборудования;

· правила их безопасного использования;

· виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции.

Перечень оценочных средств по разделам рабочей программы ОП 03 Техническое оснащение и организация рабочего места для текущего контроля, промежуточной и итоговой аттестации
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Текущий контроль

ОП.03 ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЯ

РАБОЧЕГО МЕСТА

Реферат

Тема 1.1«Универсальные приводы. Универсальные кухонные машины»

Цель: осмысление выбранной темы, выработка навыков самостоятельной учебно-исследовательской работы, обобщение информации и проверка знаний студентов по теме

Продолжительность:6 часов.

Темы рефератов:

1. Cовременные виды кухонных машин, применяемых на предприятии общественного
питания машин
2.Виды сменных механизмов, применяемых в кондитерском цехе
3. Виды сменных механизмов, применяемых в мясо-рыбном цехе




Тема 2.3«Водогрейное оборудование. Оборудование для бариста»

Цель: осмысление выбранной темы, выработка навыков самостоятельной учебно-исследовательской работы, обобщение информации и проверка знаний студентов по теме

Продолжительность:6 часов.

Темы рефератов:

1. Виды оборудования, применяемого на поп для приготовления кофе (на примере базы практики).
2. Кипятильники: назначение, устройство, принцип действия
3. Водонагреватели: преимущества и недостатки

Цель: осмысление выбранной темы, выработка навыков самостоятельной учебно-исследовательской работы, обобщение информации и проверка знаний студентов по теме

Продолжительность:6 часов.

Правила написания реферата

Общие положения
Реферат – это самостоятельная исследовательская работа, в которой автор раскрывает суть исследуемой проблемы; приводит различные точки зрения, а также собственные взгляды не нее. Содержание реферата должно быть логичным; изложение материала носит проблемно-тематический характер.

Цель

Реферат как форма промежуточной (итоговой) аттестации стимулирует раскрытие исследовательского потенциала учащегося (выпускника), способность к творческому поиску, сотрудничеству, самораскрытию и проявлению возможностей.

Требования к реферату
Автор реферата должен продемонстрировать достижение им уровня мировоззренческой, общекультурной компетенции, т.е. продемонстрировать знания о реальном мире, о существующих в нем связях и зависимостях, проблемах, о ведущих мировоззренческих теориях, умении проявлять оценочные знания, изучать теоретические работы, использовать различные методы исследования, применять различные приемы творческой деятельности.

1. Необходимо правильно сформулировать тему, отобрать по ней необходимый материал.
2. Использовать только тот материал, который отражает сущность темы.
3. Во введении к реферату необходимо обосновать выбор темы.
4. После цитаты необходимо делать ссылку на автора, например [№произведения по списку, стр.].
5. Изложение должно быть последовательным. Недопустимы нечеткие формулировки, речевые и орфографические ошибки.
6. В подготовке реферата необходимо использовать материалы современных изданий не старше 5 лет.
7. Оформление реферата (в том числе титульный лист, литература) должно быть грамотным.
8. Список литературы оформляется с указанием автора, названия источника, места издания, года издания, названия издательства, использованных страниц.

Требования к оформлению реферата

· Изложение текста и оформление реферата выполняют в соответствии с требованиями ГОСТ 7.32 – 2001, ГОСТ 2.105 – 95 и ГОСТ 6.38 – 90. Страницы текстовой части и включенные в нее иллюстрации и таблицы должны соответствовать формату А4 по ГОСТ
9327-60.
· Реферат должен быть выполнен любым печатным способом на пишущей машинке или с использованием компьютера и принтера на одной стороне бумаги формата А4 через полтора интервала. Цвет шрифта должен быть черным, высота букв, цифр и других знаков
не	менее	1.8	(шрифт	TimesNewRoman,	14	пт.).
· Текст следует печатать, соблюдая следующие размеры полей: верхнее и нижнее — 20 мм, левое — 30 мм, правое — 10 мм. Абзацный отступ должен быть одинаковым по всему тексту и составлять 1,25 см.

· Выравнивание текста по ширине.
· Разрешается использовать компьютерные возможности акцентирования внимания на определенных терминах, формулах, применяя выделение жирным шрифтом, курсив, подчеркивание.


· Перенос слов недопустим!
· Точку в конце заголовка не ставят. Если заголовок состоит из двух предложений, их разделяют точкой.
· Подчеркивать заголовки не допускается.
· Расстояние между заголовками раздела, подраздела и последующим текстом так же, как и расстояние между заголовками и предыдущим текстом, должно быть равно 15мм (2 пробела).

· Название каждой главы и параграфа в тексте работы можно писать более крупным шрифтом, жирным шрифтом, чем весь остальной текст. Каждая глава начинается с новой страницы, параграфы (подразделы) располагаются друг за другом.
· В тексте реферат рекомендуется чаще применять красную строку, выделяя законченную мысль в самостоятельный абзац.
· Перечисления, встречающиеся в тексте реферата, должны быть оформлены в виде маркированного или нумерованного списка.

· Все страницы обязательно должны быть пронумерованы. Нумерация листов должна быть сквозной. Номер листа проставляется арабскими цифрами.
· Нумерация листов начинается с третьего листа (после содержания) и заканчивается последним. На третьем листе ставится номер «3».
· Номер страницы на титульном листе не проставляется!
· Номера страниц проставляются в центре нижней части листа без точки. Список использованной литературы и приложения включаются в общую нумерацию листов.
· Рисунки и таблицы, расположенные на отдельных листах, включают в общую нумерацию листов и помещают по возможности следом за листами, на которых приведены ссылки на эти таблицы или иллюстрации. Таблицы и иллюстрации нумеруются последовательно арабскими цифрами сквозной нумерацией. Допускается нумеровать рисунки и таблицы в пределах раздела. В этом случае номер таблицы (рисунка) состоит из номера раздела и порядкового номера таблицы, разделенных точкой.



Оформление литературы:

Каждый источник должен содержать следующие обязательные реквизиты:
· фамилия и инициалы автора;
· наименование;
· издательство;
· место издания;
· год издания.

Все источники, включенные в библиографию, должны быть последовательно пронумерованы и расположены в следующем порядке:
· законодательные акты;

· постановления Правительства;
· нормативные документы;
· статистические материалы;
· научные и литературные источники – в алфавитном порядке по первой букве фамилии автора.

· конце работы размещаются приложения. В тексте на все приложения должны быть даны ссылки. Каждое приложение следует начинать с новой страницы с указанием наверху посередине страницы слова «Приложение» и его номера. Приложение должно иметь заголовок, который записывают симметрично относительно текста с прописной буквы отдельной строкой.

Критерии оценки:

· Актуальность темы

· Соответствие содержания теме

· Глубина проработки материала

· Правильность и полнота использования источников

· Соответствие оформления реферата стандартом.

На «отлично»:

1. присутствие всех вышеперечисленных требований;

2. знание студентами изложенного в реферате материала, умение грамотно и аргументировано изложить суть проблемы;

3. присутствие личной заинтересованности в раскрываемой теме, собственную точку зрения, аргументы и комментарии, выводы;

4. умение свободно беседовать по любому пункту плана, отвечать на вопросы по теме реферата;

5. умение анализировать фактический материал и статистические данные, использованные при написании реферата;

6. наличие качественно выполненного презентационного материала или (и) раздаточного, не дублирующего основной текст защитного слова, а являющегося его иллюстративным фоном.

Т.е. при защите реферата показать не только «знание - воспроизведешь», но и «знание - понимание», «знание - умение».



На «хорошо»:

1. мелкие замечания по оформлению реферата;

2. незначительные трудности по одному из перечисленных выше требований.


На «удовлетворительно»:

1. тема реферата раскрыта недостаточно полно;

2. неполный список литературы и источников;

3. затруднения в изложении, аргументировании.



Тестовое задание

1.Задачи: контроль степени усвоения студентами темы программы.

2. Формат контрольной работы:

Технология оценивания: студентам предлагается выполнить тестовое задание, состоящее из 20вопросов. 7 вопросов представлены в закрытой форме, остальные 13 вопросов в открытой форме, разного уровня сложности. Задания 1 уровня оцениваются в1балл, 2 уровня в 2 балла, 3 уровня, соответственно, в 3 балла. Максимальное количество баллов -
40. Задания проверяются по эталонам ответов.

Критерии оценки тестовой работы: для определения степени усвоения студентами содержания обучения применяется коэффициент усвоения, который рассчитывается по следующей форме:

Ку = количество баллов, набранное студентами

Для перевода в традиционную пятибалльную систему оценивания и выставления отметок в журнал теоретического обучения предлагается использовать следующие диапазоны Ку:

	0,7
	– 0, 79
	- «3»
	28 -
	31балла

	0,8
	-
	0,89
	- «4»
	32 -
	35 баллов

	0,9
	-
	1
	- «5»
	36
	- 40баллов



Если Ку меньше 0,7, то тест считается невыполненным.

Время проведения зачета: 90 минут.


· вариант

Закрытые задания

Инструкция: прочитайте задание, подумайте, выберите в предложенных ответах один правильный и соответствующую букву впишите в таблицу на отдельном листе.

	№ п/п
	Текст задания
	Варианты ответов

	балл
	
	

	1.
	Фрикционная передача в передаточном механизме
	А.Роликов

	1 балл
	состоит из двух:
	Б.Дисков

	
	
	В.Шестерен

	
	
	

	2.
	Рабочим органом картофелеочистительной
	А.Шнек

	1 балл
	машины является:
	Б.Конусный диск

	
	
	В.Ножевые колодки

	3.
	Машина МРТ-60 М предназначена для:
	А.Раскатки теста

	1 балл
	
	Б.Рыхления мяса

	
	
	В.Формовки котлет

	4.
	В пищеварочном котле манометр служит для:
	А.Измерения давления в

	1 балл
	
	паровой рубашке.

	
	
	Б.Измерения

	
	
	температуры в варочном

	
	
	сосуде

	
	
	В.Измерения

	
	
	атмосферного давления

	5.
	Универсальное тепловое оборудование с
	А.Водогрейное

	1 балл
	непосредственным обогревом
	Б.Фритюрницы

	
	
	В.Пароварочные



	
	
	аппараты

	
	
	Г.Плиты

	
	
	Д.Автоклавы

	6.
	Расшифруйте маркировку машины МРО-200
	А.Овощерезательная

	1 балл
	
	машина

	
	
	Б.Фаршемешалка

	
	
	В. Мясорубка

	
	
	Г.Мясорыхлительная

	
	
	машина

	7.
	Хлеборезательные машины предназначены для:
	А.Нарезки хлеба

	1 балл
	
	ломтиками

	
	
	Б.Нарезки хлеба

	
	
	соломкой

	
	
	В.Изготовления

	
	
	хлебной крошки

	
	
	



Открытые задания
Инструкция: выполните задания, ответ оформите на листе после закрытых заданий.

Мысли выражайте кратко, логично, последовательно.




	8.
	
	Дайте определение понятия « Машина»?

	2 балла
	

	9.
	
	Как называется документ, в котором указывается марка , заводской номер,

	2
	балла
	назначение, краткая характеристика, комплектность и заключение о приемке

	
	
	оборудования?

	10.
	Перечислите основные узлы хлеборезательной машины.

	4 балла
	

	11.
	Назовите причину, если мясорубка не режет, а давит мясо?

	3 балла
	

	12.
	С помощью чего производится нагрев секций в жарочном шкафу?

	2 балла
	

	13.
	Дайте определение понятию «Рабочая камера»

	3 балла
	

	14.
	Вставьте пропущенное слово или фразу: Плавление-этопереход вещества

	2 балла
	из_______состояния в__________?

	15.
	Расшифруйте: ШЖЭСМ-2К

	2 балла
	

	16.
	Как называется аппарат, служащий для контроля и автоматического

	2 балла
	поддержания давления в пароводяной рубашке котла?

	17.
	Назовите причину, если ухудшилось качество нарезания хлеба?

	4 балла
	

	18.
	Перечислите типы холодильного оборудования по конструкции?

	2 балла
	

	19.
	Назовите диапазон температур комбинированного режима в

	2 балла
	пароконвектомате

	20.
	Кто отвечает за технику безопасности на поп?

	3 балла
	




Эталоны ответов тестового задания

· вариант Закрытые задания
	
	№
	1
	
	2
	3
	4
	5
	
	6
	7
	

	
	задания
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Ответ
	А
	
	Б
	А
	А
	Г
	
	А
	А

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Открытые задания
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	№ п/п
	
	
	
	
	Решения и указания
	
	
	

	8
	
	Совокупность механизмов, выполняющих определенную работу или
	

	
	
	
	преобразующих один вид энергии в другой.
	
	
	

	9
	
	Паспорт
	
	
	
	
	
	
	

	10
	
	Приемный лоток, точильное приспособление, кнопочный пульт,
	

	
	
	
	корпус, загрузочный лоток, механизм резания
	
	
	

	11
	
	Неправильно установлены ножи. Ослабло крепление нажимной гайки
	

	12
	
	ТЕНЫ
	
	
	
	
	
	
	

	13
	
	Место в машине, где продукты обрабатываются рабочими органами
	

	
	
	
	

	14
	
	Вставьте пропущенное слово или фразу: Плавление-этопереход
	

	
	
	
	вещества из_твердого__состояния в_жидкое__?
	
	

	15
	
	Шкаф жарочный электрический секционно-модулированный,2камеры.
	

	16
	
	Электроконтактный манометр
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	17
	
	Затупился дисковый нож или на него налип мякиш хлеба
	
	

	18
	
	Холодильные шкафы, прилавки и витрины, камеры,
	
	

	
	
	
	специализированные автоматы
	
	
	
	
	

	19
	
	50-280 градусов
	
	
	
	
	
	

	20
	
	Руководитель предприятия
	
	
	
	
	




























Тестовое задание

2вариант

Закрытые задания
Инструкция: прочитайте задание, подумайте, выберите в предложенных ответах один правильный и соответствующую букву впишите в таблицу на отдельном листе.

	№ п/п
	Текст задания
	Варианты ответов

	балл
	
	

	1.
	Ременная передача состоит из двух:
	А.Катков

	1 балл
	
	Б.Дисков

	
	
	В.Шестерен

	
	
	Г.Шкивов

	2.
	Рабочим органом мясорыхлительной машины
	А.Гребенки

	1 балл
	является:
	Б.Ножи - фрезы

	
	
	В.Дисковый нож

	
	
	

	3.
	Машина МРОВ – 160 предназначена для:
	А.Нарезка варенных

	1 балл
	
	овощей

	
	
	Б.Нарезка сырых овощей

	
	
	В.Притирания овощей

	4.
	В качестве теплоносителя в мармитах
	А.Пар

	1 балл
	используется:
	Б.Вода

	
	
	В.Газ

	5.
	К машинам для обработки мяса относятся:
	А.Фаршемешалки,

	1 балл
	
	мясорыхлители

	
	
	Б.Мясорубки,

	
	
	тестораскаточные

	
	
	машины

	
	
	В.Котлетоформовочные

	
	
	машины, просеиватели

	6.
	На какие группы в зависимости отношения
	А. Машины для нарезки

	1 балл
	делится механическое оборудование
	хлеба и

	
	
	гастрономических

	
	
	продуктов

	
	
	Б. Машины для

	
	
	обработки мяса и рыбы

	
	
	В. Машины для

	
	
	обработки муки и теста

	
	
	Г. Все ответы верны

	
	
	Д.Машины для

	
	
	обработки овощей и

	
	
	картофеля

	7.
	Расшифруйте маркировку машины МРО-200
	А.Овощерезательная

	1 балл
	
	машина

	
	
	Б. Фаршемешалка

	
	
	В. Мясорубка

	
	
	Г. Мясорыхлительная

	
	
	машина

	
	
	


Открытые задания

Инструкция: выполните задания, ответ оформите на листе после закрытых заданий.

Мысли выражайте кратко, логично, последовательно.

8. Что называется универсальным приводом?
2 балла

9. Как называется документ, в котором приводятся основные параметры и

	2 балла
	технические данные изделия, общие сведения, комплектность поставки,

	
	гарантийные обязательства, сведения о хранении, приемке и упаковке,

	
	список возможных неисправностей в процессе работы и методы их

	
	устранения

	10.
	Перечислите основные детали машины для нарезки гастрономических

	4 балла
	товаров.

	11.
	Назовите причину, если фарш выходит из мясорубки нагретый

	3 балла
	

	12.
	С помощью чего осуществляется нагрев чаши электросковороды?

	2 балла
	

	13.
	Дайте определение понятию «Рабочие органы машины»

	3 балла
	

	14.
	Вставьте пропущенное слово или фразу: «Кипением называется нагрев

	2 балла
	вещества и переход__________в пар.

	15.
	Расшифруйте: ШПЭСМ-3?

	2 балла
	

	16.
	Как называется аппарат, служащий для защиты эл.цепи от токов короткого

	2 балла
	замыкания и токов перегрузки?

	17.
	Назовите причину, если при нарезании продукт чрезмерно крошится?

	4 балла
	

	18.
	Перечислите холодильное оборудование по температуре хранения

	3 балла
	продуктов?

	19.
	Назовите диапазон температур парового режима в пароконвектомате?

	2 балла
	

	20.
	Кто отвечает за технику безопасности на поп?

	3 балла
	


Эталоны ответов тестового задания

· вариант

Закрытые задания

	
	№
	
	1
	2
	
	3
	4
	
	5
	6
	7
	

	
	задания
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Ответ
	
	Г
	Б
	
	А
	А
	
	А
	Г
	А

	
	Открытые задания
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	№ п/п
	
	
	
	
	
	Решения и указания
	
	

	8
	
	
	
	
	Устройство состоящее из электродвигателя с редуктором и
	

	
	
	
	
	
	
	имеющее приспособление привода горловины для подсоединения
	

	
	
	
	
	
	
	различных сменных механизмов
	
	
	

	9
	
	
	
	
	Формуляр
	
	
	
	
	
	

	10
	
	
	
	
	Корпус, лимб, опорный стол, дисковый нож, загрузочный лоток,
	

	
	
	
	
	
	
	фиксатор, лопатка, пакетно-кулачковый выключатель
	

	11
	
	
	
	
	Решетки и ножи не очищены от пленок и сухожилий,затуплены
	

	
	
	
	
	
	
	ножи
	
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	Электрические спирали
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	Это узлы и детали машины,непосредственно воздействующие на
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	



	
	продукты питания в процессе их обработки
	

	
	
	

	14
	Вставьте пропущенное слово или фразу: «Кипением называется
	

	
	нагрев вещества и переход_жидкости__в пар.
	

	15
	Шкаф пекарный электрический секционно-модулированный,3
	

	
	камеры.
	

	16
	Автоматический выключатель
	

	
	
	

	17
	Затупился нож, занижена толщина нарезания продукта
	

	
	
	

	18
	Обычное, для продажи напитков, низкотемпературное
	

	19
	30-130 градусов
	

	20
	Руководитель предприятия
	




Собеседование

Тема1.5 «Оборудование для тонкого измельчения продуктов в замороженном виде. Оборудование для подготовки кондитерского сырья»

Вопросы по теме:

1.Перечислите оборудование, применяемое в кондитерском цехе?

2.Какие меры предосторожности следует выполнять при работе на просеивательных машинах?

3.Расшифруйте маркировку машин ТММ-1,МРТ-60М,МВ-35М

4.Какие взбиватели используются на взбивальной машине МВ-35М?

5. Что называтся измельчением?

6. Назовите виды измельчения?

7. Какие дробилки применяют для каждого вида измельчения?

8.Как принято классифицировать мясорезательные машины в мясной промышленности?

9.Что относится к машинам для тонкого измельчения?
10. Какова особенность универсальных куттеров?

2.Какие функции выполняет предприятие общественного питания?

3.Какие особенности производственно – торговой деятельности имеют предприятия общественного питания?
Тема2.1 «Классификация теплового оборудования. Варочное оборудование» Вопросы по теме:

1.Назовите основные виды теплообмена?

2.Назовите источники теплоты и теплоносители?

3.В чем заключается техника безопасности труда при работе на тепловом оборудовании предприятий общественного питания?

4 .Какое оборудование относится к варочному?

5.Для каких целей предприятия общественного питания оснащают секционным модулированным оборудованием?



Тема 2.2 «Жарочное оборудование. Многофункциональное оборудование» Вопросы по теме:

1.Назовите аппараты,применяемые на предприятиях общественного питания для жаренья и выпекания продуктов питания.

2.Расшифруйте символ обозначения оборудования ШПЭСМ-3 и назовите основные правила эксплуатации

3.Назовите устройство и правила эксплуатации электрических сковород

4.Назовите принцип работы и устройство электросковороды СКЭ-0.3

5.Как регулируется температура жарочных шкафов?

Тема 3.1 «Общие сведения о холодильном оборудовании» Вопросы по теме:

1.Перечислите способы охлаждения, применяемые на предприятиях общественного питания.

2.Опишите основные части компрессионной машины.

3.Дайте характеристику холодильного агрегата.
4.Перечислите основные правила эксплуатации холодильного оборудования

5.В чем заключается принцип работы льдогенератора?

Критерии оценки устного ответа студента:

При оценке устных ответов студентов учитываются следующие критерии:

1. Знание основных процессов изучаемой предметной области, глубина и полнота раскрытия вопроса.
2. Владение терминологическим аппаратом и использование его при ответе.
3. Умение объяснить сущность явлений, событий, процессов, делать выводы и обобщения, давать аргументированные ответы.
4. Умение делать анализ по предложенной схеме.
5. Владение монологической речью, логичность и последовательность ответа, умение отвечать на поставленные вопросы, выражать свое мнение по обсуждаемой проблеме.

Отметкой "ОТЛИЧНО" оценивается ответ, который показывает прочные знания основных процессов изучаемой предметной области, отличается глубиной и полнотой раскрытия темы; владение терминологическим аппаратом; умение объяснять сущность, явлений, процессов, событий, делать выводы и обобщения, давать аргументированные ответы, приводить примеры; свободное владение монологической речью, логичность и последовательность ответа.

Отметкой "ХОРОШО" оценивается ответ, обнаруживающий прочные знания основных процессов изучаемой предметной области, отличается глубиной и полнотой раскрытия темы; владение терминологическим аппаратом; умение объяснять сущность, явлений, процессов, событий, делать выводы и обобщения, давать аргументированные ответы, приводить примеры; свободное владение монологической речью, логичность и последовательность ответа. Однако допускается одна - две неточности в ответе.

Отметкой "УДОВЛЕТВОРИТЕЛЬНО" оценивается ответ, свидетельствующий в основном о знании процессов изучаемой предметной области, отличающийся недостаточной глубиной и полнотой раскрытия темы; знанием основных вопросов теории; слабо сформированными навыками анализа явлений, процессов, недостаточным умением давать аргументированные ответы и приводить примеры; недостаточно свободным владением монологической речью, логичностью и последовательностью ответа. Допускается несколько ошибок в содержании ответа.

Отметкой "НЕУДОВЛЕТВОРИТЕЛЬНО" оценивается ответ, обнаруживающий незнание процессов изучаемой предметной области , отличающийся неглубоким раскрытием темы; незнанием основных вопросов теории, несформированными навыками анализа явлений, процессов; неумением давать аргументированные ответы, слабым владением монологической речью, отсутствием логичности и последовательности. Допускаются серьезные ошибки в содержании ответа.

Типовые задания для оценки освоения учебной дисциплины «Техническое оснащение

· организация рабочего места» Формат контрольной работы


Тестирование

1.Задачи: контроль степени усвоения студентами темы программы.

2. Формат контрольной работы:

	Задание
	Количество
	Проверяемые
	Тип задания

	
	контролируемых
	элементы
	

	
	элементов
	
	

	Тест
	10
	Владение
	Заполнение

	
	
	основными
	пропусков

	
	
	понятиями,
	имеющимися

	
	
	содержанием
	единицами.

	
	
	материала
	Выбор единиц




3.Продолжительность работы не более 30 минут.

4. Оценивание работы производится по ключам. За каждый правильный ответ студент получает 1 балл. Максимальное количество баллов — 10.

Эталоны ответов тестового задания

	№ п/п
	
	Решения и указания

	1
	
	

	2
	
	

	3
	
	

	4
	
	

	5
	
	

	6
	
	

	7
	
	

	8
	
	

	9
	
	

	
	
	

	10
	
	

	Критерии оценки тестовой работы
	






Оценка индивидуальных образовательных достижений по результатам текущего контроля проводится в соответствии с универсальной шкалой, представленной в таблице:

	Процент результативности
	Качественная оценка индивидуальных образовательных

	(правильных ответов)
	достижений
	

	
	
	

	
	Балл (отметка)
	Вербальный аналог

	
	
	



	90
	- 100
	5
	Отлично

	
	
	
	

	80
	- 90
	4
	Хорошо

	
	
	
	

	70
	- 79
	3
	Удовлетворительно

	
	
	

	менее 70
	2
	Не удовлетворительно

	
	
	
	








Тестовое задание

Вариант-1

Цель: определить степень усвоения студентами содержания учебного материала

Инструкция: Прочитайте задание, подумайте, выберите в предложенных ответах один правильный и соответствующую букву впишите в таблицу:

	№
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	задания
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Ответ
	а
	г
	в
	а
	в
	г
	б
	в
	г
	г







	№ п/п
	Текст задания
	Варианты ответов
	

	балл
	
	
	

	1
	Универсальный привод общего назначения ПУ -0,6
	
	

	1балл
	выпускается с частотой вращения вала-
	а) 170 и 1400 об/мин.;
	

	
	
	б) 90 и 300 об/мин.;
	

	
	
	в) 150 и 1600 об/мин.;
	

	
	
	г) 200 1400 об/мин.
	

	
	
	
	

	2
	В овощерезательной машине МРО -50-200
	а) плоским ножом;
	

	1балл
	толщина нарезки регулируется –
	б) гайкой;
	

	
	
	
	

	
	
	в) кнопкой «пуск» и «стоп»;
	

	
	
	г) не регулируется.
	

	
	
	
	

	3
	Расшифруйте маркировку машины МФК -2240
	а) мясорыхлительная
	

	1балл
	
	машина;
	

	
	
	
	

	
	
	б) хлеборезка;
	

	
	
	в) машина для формовки
	

	
	
	котлет и биточков;
	

	
	
	г) овощерезка.
	

	
	
	
	

	4
	Что является рабочей камерой в взбивальной
	а) бачок;
	

	1балл
	машине –
	б) сменныевбиватели;
	

	
	
	
	

	
	
	
	



	
	
	в) электродвигатель
	

	
	
	г) редуктор.
	

	
	
	
	

	5
	Холодильные агенты
	а) бутан;
	

	1балл
	
	б) хлор;
	

	
	
	
	

	
	
	в) фреон – 22;
	

	
	
	г) метан.
	

	
	
	
	

	6
	Назначение мармитов, тепловых шкафов и
	а) улучшение обслуживания
	

	1балл
	термостатов
	потребителей;
	

	
	
	
	

	
	
	б) для приготовления
	

	
	
	горячих блюд;
	

	
	
	в) для варки заправочных
	

	
	
	супов, вторых и третьих
	

	
	
	блюд;
	

	
	
	г) поддержание готовой
	

	
	
	продукции в горячем
	

	
	
	состоянии;
	

	
	
	
	

	7
	Для чего устанавливают манометр в
	а) для измерения
	

	1балл
	электрических пищеварительных котлах
	температуры;
	

	
	
	
	

	
	
	б) для измерения давления;
	

	
	
	в) для быстрого закипания
	

	
	
	жидкости;
	

	
	
	г) для регулирования
	

	
	
	механизма
	

	8
	Универсальное тепловое оборудование с
	а) водогрейное;
	

	1балл
	непосредственным обогревом
	
	

	
	
	б) фритюрницы;
	

	
	
	в) плиты;
	

	
	
	г) пароварочные аппараты.
	

	
	
	
	

	9
	Указать причину, по которой фарш выходит из
	а) неправильно установлены
	

	1балл
	мясорубки нагретый –
	двухсторонние ножи;
	

	
	
	
	

	
	
	б) ослабло крепление
	

	
	
	нажимной гайки;
	

	
	
	в) неправильная сборка
	

	
	
	рабочих органов;
	

	
	
	г) решетки и ножи не
	

	
	
	очищены от пленок и
	

	
	
	сухожилийзатуплены
	

	
	
	
	

	10
	На какие группы в зависимости от назначения и
	а) машины для нарезки хлеба
	

	1балл
	вида обрабатываемых продуктов делится
	и гастрономических
	

	
	механическое оборудование
	
	

	
	
	продуктов;
	

	
	
	
	

	
	
	б) машины для обработки
	

	
	
	
	



мяса и рыбы;


в) машины для обработки

муки и теста;

г) все ответы верны.






Тестовое задание

Вариант-2

Цель: определить степень усвоения студентами содержания учебного материала

Инструкция: Прочитайте задание, подумайте, выберите в предложенных ответах один правильный и соответствующую букву впишите в таблицу:

	№
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	задания
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Ответ
	а
	в
	а
	г
	а
	в
	б
	в
	а
	в







	№ п/п
	Текст задания
	Варианты ответов
	

	балл
	
	
	

	1
	Хлеборезательные машины предназначены для
	а) нарезки хлеба ломтиками;
	

	1балл
	
	
	

	
	
	б) изготовления хлебной
	

	
	
	крошки;
	

	
	
	в) нарезки хлеба соломкой;
	

	
	
	г) нарезки хлеба
	

	
	
	кружочками.
	

	
	
	
	

	2
	Вода залитая в парогенератор электрокотла
	а) холодная трубопроводная;
	

	1балл
	должна быть
	
	

	
	
	б) трубопроводная горячая;
	

	
	
	в) кипяченная отстоянная в
	

	
	
	течение 12 часов;
	

	
	
	
	



	3
	Зуммер-это
	а) звуковой сигнал;
	

	1балл
	
	
	

	
	
	б) электроблокировка;
	

	
	
	в) пакетный переключатель;
	

	
	
	г) электронагревательный
	

	
	
	элемент.
	

	
	
	
	

	4
	Материал, изолирующий электроток
	
	

	1балл
	
	а) металлическая лопатка;
	

	
	
	
	

	
	
	б) лимонный сок;
	

	
	
	в) минеральная вода;
	

	
	
	г) обувь из диэлектрика
	

	
	
	диэлектрические коврики.
	

	
	
	
	

	5
	Какова емкость бункера для котлетной массы
	а) 10 кг;
	

	1балл
	
	
	

	
	
	б) 400 г;
	

	
	
	в) 40 кг;
	

	
	
	г) 100 кг.
	

	
	
	
	

	6
	Сколько ячеек на формирующем столе
	а) 1;   б) 2;
	

	1балл
	
	
	

	
	
	в) 3;  г) 4.
	

	
	
	
	

	7
	Что является рабочим органом
	а) ячейки с поршнями;
	

	1балл
	котлетоформовочной машины
	б) формирующий стол с
	

	
	
	
	

	
	
	ячейками;
	

	
	
	в) вал с лопастями;
	

	
	
	г) резиновый патрубок.
	

	
	
	
	



	8
	Для процеживания теста в бачке имеется
	а) корзинка;
	

	1балл
	
	
	

	
	
	б) решетка;
	

	
	
	в) фильтр;
	

	
	
	г) фиксирующий винт.
	

	
	
	
	

	9
	Жарочная поверхность находится на
	
	

	1балл
	
	а)конфорке;
	

	
	
	
	

	
	
	б) чугунном барабане;
	

	
	
	в)столе;
	

	
	
	г) в рабочей камере.
	

	
	
	
	

	10
	Жарочная камера шкафа обогревается тенами
	а) тремя;
	

	1балл
	
	
	

	
	
	б) двумя;
	

	
	
	в) четыремя;
	

	
	
	г) пятью.
	

	
	
	
	








ТЕСТ

Инструкция:

Тест состоит из 25 тестовых заданий. В тесте использованы тестовые задания различной формы. Однотипные задания сгруппированы в блоки. В начале каждого блока имеется инструкция, указывающая на действия, которые должны быть выполнены для успешного решения тестового задания.

Вид тестирования – бланковое. Проверка тестового задания осуществляется с помощью утвержденного ключа. Оценка тестовых заданий производится в соответствии с утвержденными критериями. За каждый правильный ответ выставляется 1 балл.

Максимально возможное количество баллов – 31 балл Время выполнения теста – 50 мин.

При выполнении заданий с формулировкой «Выберите все правильные варианты ответов» необходимо выбрать несколько вариантов правильных ответов.

При выполнении заданий с формулировкой «Ответьте на вопросы» необходимо правильно ответить на вопрос.

При выполнении заданий с формулировкой «Установите соответствие» необходимо найти такие однозначные связи между позициями первого и второго столбика, чтобы одной позиции первого столбика соответствовала только одна позиция второго. Повтор используемых позиций недопустим.

При выполнении заданий с формулировкой «Установите правильную последовательность» необходимо расставить предложенные позиции (буквенные обозначения) в нужной последовательности.

При выполнении заданий с формулировкой «Дополните» необходимо вписать в текст задания (в специально отведенное место) недостающее слово, словосочетание, обозначение.


Выберите все правильные варианты ответов:

1. Виды передач, относящиеся к передачам трения?

а) планетарная	б) ременная	в) червячная	г) фрикционная	д) коническая

2. Газовая плита по принципу действия относится?


а) простого



б) непрерывного



в) периодического



г)


универсального


3. Оборудование, выполняющее различные технологические операции?

а) специализированного б) секционно – модульное в) тепловое г) унифицированное д) универсальное

4. Составные части приводного механизма?

а) электропривод б) электродвигатель в) горловина г) станина д) передаточный механизм

5. Действия по окончанию работы с оборудованием:

а) сборка машины б) проведение инструктажа в) проверка комплектности поставки г) санитарная обработка д) санитарно-техническая обработка.

6. Загрузка картофеля в картофелечистку осуществляется?

а) при выключенном двигателе б) при включенном двигателе в) при выключенном двигатели и поступлении воды в камеру. г) при включенном двигателе и поступлении воды в камеру д) при поступлении воды в камеру.

7. Жарочная поверхность электроплит имеет? а) прямоугольную форму б) круглую форму

8. Тепловой изоляцией сковороды СЭСМ – 0,2 является:

а) асбест  б) слюда	в) фольга	г) перлит

9. Назначение автоматической защиты от «сухого хода» у СЭСМ – 0,2?

а) обеспечивает отключение сковороды при опрокидывании чаши

б) обеспечивает отключение сковороды при понижении уровня минерального масла в рубашке.

10. Температура нагрева жира во фритюрнице?

а) 90 – 100 ºC	б) 230-250 ºC	в) 160 -180 ºC

Ответьте на вопросы:

11. Что является промежуточным теплоносителем у сковороды СКЭ – 0,3?

12. Через сколько часов жир для фритюрницы непригоден?

13. Из каких клапанов состоит двойной предохранительный клапан у КПЭ – 100?

14. С помощью чего осуществляется нагрев жира во фритюрнице ФЭСМ – 20?

15. В чем заключается причина неисправности, если пламя газовой горелки неравномерное?

Установите соответствие:

16. Соотнесите нагревательные элементы и соответствующее ему оборудование:

	а) Открытый
	а) электрическая плита






	б) Закрытый
	б) газовая плита









17. Определите, какой взбиватель соответствует предложенному виду теста

	а) крюкообразный
	в) масляный крем

	
	

	б) прутковый
	г) белковый крем

	
	



	в) плоскорешетчатый
	б) пельменное тесто

	
	



18. Установите соответствие нагревательного элемента и типа сковороды?

	а) Электрические спирали
	а) СЭ-2






	б) Тены
	б) СГСМ-0,5

	
	

	в) Нагревательный элемент закрытого типа
	в) СКЭ-0,3

	
	

	г) Газовая горелка
	г) СЭСМ-0,2





19. Последовательность сборки деталей мясорубки на палец шнека? а) решетка d = 9 мм
б) подрезной нож


в) двухсторонний нож

г) прижимное кольцо

д) зажимная гайка

е) двухсторонний нож

ж) решетка d = 3 мм

20. Последовательность операций при эксплуатации электрической сковороды а) загорание лампы «нагрев»

б) переключение температурного режима

в) контроль за работой

г) проверить санитарно – техническое состояние д) налить необходимое количество жира

е) закладывать продукт

ж) включить в работу на полную мощность

з) выключить аппарат

21. Последовательность включения нагрева электрической плиты перед началом работы: а) Включаем на «сильный» нагрев

б) Включаем на «слабый» или «средний» нагрев Допишите:

22. Зубчатая передача состоит из прижатых друг к другу …………………………..?

23. Ножи и ножевые решетки сушат на ………………………………?

24. Загружать продукты во взбивальную машину необходимо при ………………

двигателе?

25. В зависимости от способа обогрева различают пищеварочные котлы

с непосредственным и ………………………….. обогревом?


КЛЮЧ ОТВЕТОВ

За каждый правильный ответ один балл



	№ вопроса
	
	Правильный ответ
	Количество баллов

	1
	б, г
	
	1 балл

	2
	б
	
	1 балл

	3
	д
	
	1 балл

	4
	б, д
	
	1 балл

	5
	а, г
	
	1 балл

	6
	г
	
	1 балл

	7
	а,б
	
	1 балл

	8
	а, в
	
	1 балл

	9
	а,б
	
	1 балл

	10
	в
	
	1 балл

	11
	Минеральное масло
	1 балл

	12
	40 часов работы
	1 балл

	13
	Паровой и вакумный
	1 балл

	14
	тены
	
	1 балл

	15
	засорена горелка
	1 балл

	16
	а-б  б- а
	
	2 балла

	17
	а-б  б-г
	в-в
	3 балла

	18
	а-г б-в
	в-а  г-б
	4 балла

	19
	б в (е) а е (в) ж г д
	1 балл

	20
	г д ж а б е в з
	1 балл

	21
	а б
	
	1 балл

	22
	шестеренок
	1 балл

	23
	воздухе
	
	1 балл

	24
	выключенном
	1 балл

	25
	косвенным
	1 балл

	Итого:
	
	
	31балл



13 - 16 – 2 неудовлетворительно»


17 - 20 - 3 «удовлетворительно»

21 - 25 - 4 «хорошо»

26 - 31 - 5 «отлично»

ТЕСТ-ОПРОС

1 вариант

1. Назначение шнека:

а) для подачи продукта к режущим органам;

б) для обработки продукта;

в) для измельчения продукта;

2. Электрические пищеварочные котлы бывают:

а) газовые;	б) на твердом топливе;	в) опрокидывающиеся;

3. Электрические сковороды предназначены для:

а)запекания;	б) жарки;	в) варки;

4.Плита ПЭСМ-4ШБ предназначена для...

а) для приготовления горячих блюд в наплитной посуде

б) для приготовления горячих блюд в наплитной посуде, а также жаренья, запекания и выпечки кулинарных и кондитерских изделий в жарочном шкафу

в) для непосредственного жаренья блинчиков и оладий на рабочей поверхности, а также для запекания и выпечки кулинарных и кондитерских изделий в жарочном шкафу

5.Для разогрева конфорок плиты ручки переключателей необходимо установить в положение...

а) 3 (сильный нагрев)	б) 2 (средний нагрев)	в)1 (слабый нагрев)

6. Мармит МСЭСМ-3 предназначен...

а) для кратковременного хранения в горячем состоянии первых блюд в наплитных котлах


б) для кратковременного хранения в горячем состоянии вторых блюд, гарниров, соусов и последующей реализации продукции на линии раздачи

в) для сохранения в горячем состоянии первых и вторых блюд.

7. Верно ли утверждение, что аммиак это бесцветный газ с резким запахом:

а)	да	б)	нет

8.Укажите соответствие типов холодильного оборудования и его назначения

	(цифра-буква)1 холодильные шкафы
	А) служат для демонстрации, продажи

	
	и хранения рабочего запаса

	
	продуктов

	
	






	2
	прилавки витрины
	Б) служат для хранения продуктов в течение

	
	
	нескольких дней

	
	
	

	3
	сборные холодильные камеры
	В) предназначены для хранения  рабочего

	
	
	запаса продуктов



9. К заготовочным цехам предприятий общественного питания НЕ относятся:


а) холодный цех;	б) овощной цех;	в) мясной цех;

10.Предприятия, на которых преобладают стадии тепловой кулинарной обработки

продуктов, в результате которых выпускаются готовые блюда называются: а) заготовочными;б) доготовочными; в) предприятия с полным циклом; г) предприятиями с неполным циклом производства.

11. В составе складских помещений обязательными НЕ являются:

а) стеллажи;	б) подтоварники;	в) холодильники;	г) бойлеры.

12. Горячий цех на крупных и средних предприятиях состоит из следующих отделений:

А) супового и бульонного;

В) супового и соусного;

Б) бульонного и соусного;

Г) соусного и бульонного.



13. В суповом отделении организуют рабочие места в количестве:

а) 2	б) 3	в) 2,5

14. Какое количество гнезд в ваннах для мытья кухонной посуды:

а) четыре;	б) два;	в) три.

15. Температура во втором гнезде для мытья кухонной посуды составляет:

а) 70°С;	б) 45°С;	в) 90°С;

16. Кухонную посуду запрещается мыть в одной воде

а) различного назначения;	б) различного объема ;	в) нет различия

17.Для мытья столовой посуды используют раствор кальцинированной соды

а) 0,2- 0,5%	б) 2 - 5%	в) 0,5-2 %

18. Как правильно организовано рабочее место при обработке овощей:

а) слева - тара для очищенных овощей, справа – овощи, предназначенные для очистки б) слева – овощи, предназначенные для очистки, справа – тара для очищенных овощей
19.Предприятие общественного питания это:

а) предприятие, предназначенное для приготовления кулинарной продукции и кондитерских изделий;

б) предприятие, предназначенное для производства кулинарной и кондитерской продукции, их реализации и организации потребления

20. По производственно-торговому признаку п.о.п подразделяют на :

А) классы и типы

Б) заводы и фабрики

В) заготовочные и доготовочные.

2 вариант


1.Последовательность сборки режущих частей мясорубки:

а) упорное кольцо, двусторонний нож, подрезная решетка, зажимная гайка;

б) односторонний нож, упорное кольцо, подрезная решетка, зажимная гайка, решетка с мелкими отверстиями;

в) подрезной нож, двусторонний нож, решетка с крупными отверстиями, упорное кольцо, зажимная гайка;

2.Назначение электро-контактного манометра(ЭКМ): а) измерение давления в пароводяной рубашке; б) измерение давления в парогенераторе; в) измерение температуры в котле;

3. Назначение опрокидывающегося механизма электрической сковороды:

а) регулирования температуры;

в) слива масла;

б) состояния тэнов;

г) для проверки заземления.

4. Марка ПЭСМ-4 соответствует расшифровке:

а) плита электрическая сменная модулированная 4-производительность, кг/ч

б) привод электрический секционный модулированный 4-мощность, кВт

в) плита электрическая секционная модулированная 4-количество конфорок, шт

5. Для разогрева конфорок мармита ручки переключателей необходимо установить в положение...

а) 3 (сильный нагрев);	б) 2 (средний нагрев);	в) 1 (слабый нагрев)

6. Марка МЭСМ-3 соответствует расшифровке:

а) мясорубка электрическая сменная модулированная 3-производительность, кг/ч

б) механизм электрический секционный модулированный 3-мощность, кВт

в) мармит электрический секционный модулированный 3-количество конфорок, шт

7.Верно ли утверждение, что для лучшей передачи тепла от конфорки, наплитная посуда должна иметь ровное дно:

а) нет	б) да


8.Укажите соответствие типов холодильных шкафов и полезного объема: (цифра – буква)

	1)ШХ-0,4М
	а) 0,6 м3






	2)ШХ-1,2
	б) 1,25 м3





	3)ШХ-0,6
	в) 0,4 м3





	4)Т2-125М
	г) 1,2 м3








9. К доготовочным цехам предприятий общественного питания НЕ относятся:

а) кондитерский цех;	б) холодный цех;	в) мясной цех.

10. Предприятия, на которых обработку продуктов начинают с приема и хранения сырья и заканчивают реализацией готовой продукции называются:

а) заготовочными;	б) доготовочными;

в) предприятиями с полным циклом производства;

г) предприятиями с неполным циклом производства.

11. В состав кондитерского цеха НЕ входят помещения:

а) расстойки дрожжевого теста

в) приготовления крема

б) замеса теста

г) разделки мяса

12. Какое возможно объединение производственных цехов на п.о.п

а) мясо-рыбный	в) холодно-горячий б) мясо-овощной  г) овоще-холодный

13. В соусном отделении организуют рабочие места в количестве:

а) 3	б) 2	в) 1

14. Какое количество гнезд в ваннах для мытья столовой посуды:

а) четыре;	б) два;	в) три.

15. Температура во втором гнезде для мытья столовой посуды составляет:

а) 70°С;	б) 50°С;	в) 40°С;

16.Ддля мытья столовой посуды на п.о.п используют моющие средства: а) разрешенные Министерством здравоохранения РФ б) разрешенные руководителем предприятия в) разрешенные главврачом санэпидемстанции

17. Для мытья столовой посуды используют раствор хлорной извести

а) осветленный 10% ; б) неосветленный 10%; в) осветленный 1 % 18.Очистку лука, чеснока и хрена производят на:

а) на специальном рабочем месте с вытяжным шкафом б) на специальном рабочем месте моечной ванной
19. Цех это….:

а) обособленная производственная ячейка, в которой осуществляется механическая кулинарная обработка сырья, приготовление п/ф или выпуск готовой продукции

б) обособленная в административном отношении производственная ячейка, в которой осуществляется отдельный учет товарно-материальных ценностей.

20. Согласно ГОСТу Р 50762-95 «Кулинария п.о.п предусматривает пять типов П.О.П»

а) ресторан, буфет, бар, кафетерий, закусочная

б) ресторан, бар, кафе, столовая, закусочная

в) ресторан, столовая, фабрика, комбинат, закусочная

КРИТЕРИИ ОЦЕНОК


Тестовые задания – 1 правильный ответ – 1балл.

Количественным критерием оценки правильности выполнения тестовых заданий служит коэффициент Ка, представляющий собой отношение количества правильно выполненных обучающимися существенных операций (А) к общему числу существенных операций теста(Р) Ка = А/Р
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