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Паспорт 
Фонд оценочных средств
по дисциплине
МДК03.01  «Механическая Кулинарная обработка Сырья»
Фонд оценочных средств составлен на основании рабочей программы учебной дисциплины, являющейся  частью  адаптированной  программы профессиональной  подготовки рабочих (Приказ министерства образования Оренбургской области № 01-21/1452 от 30.06.2015 «О профессиональном обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья по адаптированным программам профессиональной подготовки» и в соответствии с методическими рекомендациями  департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Министерства образования и науки РФ (письмо от 22 апреля 2015 года № 06-443) по профессии  13249           Кухонный рабочий
Данный ФОС может быть использован  для контроля и оценки результатов освоения  дисциплины МДК0301  Механическая кулинарная обработка Сырья» при профессиональной подготовке рабочих с ограниченными возможностями здоровья  (имеющих умственные отклонения в развитии).

В результате освоения дисциплины "Механическая кулинарная обработка Сырья" обучающийся инвалид или обучающийся с ограниченными возможностями здоровья должен:
– проверять органолептическим способом годность сырья и полуфабрикатов;
 – выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки сырья и полуфабрикатов;
 – обрабатывать различными методами сырьё и полуфабрикаты;
знать:
 – ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов овощей и грибов;
 – ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов круп, бобовых, макаронных изделий, муки, молочных и жировых продуктов, яиц, творога;
 – последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья из мяса и домашней птицы;
 – технику обработки овощей, грибов, пряностей;
 – способы минимизации отходов при подготовке сырья;
 – правила хранения сырья и полуфабрикатов;
 – виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при обработке сырья; правила их безопасного использования

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля:
всего – 805 час, в том числе:
аудиторной учебной работы обучающегося (обязательных учебных занятий) –  175 часа;
учебная и производственная практики – 630 часов;
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Задание  для входного контроля по дисциплине
Критерии оценки результатов тестирования

 Административная контрольная работа
по МДК 07.01 Технология обработки сырья и приготовление
основных полуфабрикатов из овощей, рыбы, мяса, птицы и дичи
 
ВАРИАНТ 1
1.      Какие овощи содержат больше крахмала:
а)  морковь, редис;
б) огурцы, помидоры;
в) картофель, кукуруза
    2. Какие овощи содержат повышенное количество фитонцидов?
а)  помидоры, баклажаны;
б) лук, чеснок;
в) капуста, морковь
    3. Какие овощи относятся к группе клубнеплодов?
а)  картофель;
б) морковь, свекла, репа;
в) капуста белокочанная, брокколи
   4. Какую технологическую операцию механической кулинарной обработки овощей проводят в целях удаления частей с пониженной пищевой ценностью?
а)  сортировка и калибровка;       в) очистка;
б) мытье;                                        г) нарезка
   5. К простым формам нарезки картофеля относятся:
	а)  соломка;
б) спирали;
в) кубики;
	г) дольки;
д) стружка;
е) бочонки


   6. Для чего проводят сульфитацию картофеля?
а)  для сохранения витаминов;
б) для сокращения сроков варки;
в) для предохранения от потемнения
    7. Как поступить, если при обработке капусты в ней обнаружены гусеницы или улитки?
а)  выдержать в течение 15-20 мин в соленой воде;
б) выдержать в течение 15-20 мин в горячей воде;
в) выдержать в течение 15-20 мин в холодной  воде;
   8. Какие из перечисленных рыб относят к группе - тощая рыба?
	а)  осетр;
б) камбала;
в) кета;
	г) пикша;
д) угорь;
е) карась


   9. Какие из перечисленных рыб относятся к чешуйчатым рыбам?
	а)  щука;
б) сазан;
в) лещ;
	г) осетр
д) стерлядь;
е) севрюга


  10. Какие дефекты охлажденной рыбы относятся к недопустимым:
а)  гнилостный запах;
б) дряблая консистенция, отставание мяса от костей, гнилостный запах;
в) дряблая консистенция, сбитость чешуи, кислый запах в жабрах
  11. Какие условия соблюдают при размораживании рыбы с костным скелетом (мелкой)?
а)  в ванной с холодной водой при температуре 10-14 0С в течение 2…2,5 ч;
б) выложенная в один ряд на столах или стеллажах при температуре 15 0С в течение 4…10 ч;
в) в ванной с холодной водой при температуре 10-14 0С в течение 4…5 ч
  12. Из каких тканей состоит мясо
а)  мышечной, жировой, соединительной;
б) мышечной, соединительной, костной;
в) мышечной, жировой, костной
  13. Что такое жиловка и сортировка мяса?
а)  отделение от мяса хрящей, пленок, кровеносных сосудов и разделение его по сортам;
б) отделение от мяса мелких косточек, соединительной ткани и хрящей;
в) отделение от мяса мелких костей, соединительной ткани и разделение его на три сорта
   14. Как используют пищевые кости, полученные при разделке мяса на ПОП?
а)  для варки бульонов;
б) получения желатина;
в) вываривания жира
   15. Механическая кулинарная обработка сельскохозяйственной птицы состоит из следующих операций:
а)  оттаивание, опаливание, удаление головы и ножек, потрошение и промывание;
б) опаливание,  потрошение и промывание;
в) оттаивание, удаление головы и ножек, промывание;
 
ВАРИАНТ 2
1.      Какие вещества обуславливают цвет моркови:
а)  хлорофилл;
б) каротин;
в) антоцианы (фиолетовые)
    2. Какие углеводы не усваиваются в организме человека?
а)  лактоза;
б) фруктоза;
в) клетчатка
   3. Какие овощи относятся к группе корнеплодов?
а)  картофель;
б) морковь, свекла, репа;
в) капуста белокочанная, брокколи
      4. Какую технологическую операцию механической кулинарной обработки овощей проводят в целях удаления с их поверхности остатков земли и песка?
а)  сортировка и калибровка;
б) мытье;
в) очистка;
г) нарезка
   5. К сложным формам нарезки картофеля относятся:
	а)  соломка;
б) спирали;
в) кубики;
	г) дольки;
д) стружка;
е) бочонки


   6. Каким образом можно предохранить сырой очищенный картофель от потемнения?
а)  хранить его в холодной воде;
б) посыпать солью или сахаром;
в) исключить доступ кислорода
  7. Овощи сушеные при сублимационной сушке?
а)  сразу закладывают в горячую воду и варят до готовности;
б) замачивают перед использованием
  8. Какие из перечисленных рыб относят к группе – жирная  рыба?
	а)  осетр;
б) камбала;
в) кета;
	г) пикша;
д) угорь;
е) карась


  
 
  9. Какие из перечисленных рыб относятся к рыбам с костными чешуйками?
	а)  щука;
б) сазан;
в) лещ;
	г) осетр
д) стерлядь;
е) севрюга


  10. Каковы причины гниения мяса рыбы
а)  развитие слизеобразующих бактерий;
б) действие ферментов;
в) развитие гнилостных бактерий
  11. Какие условия соблюдают при размораживании осетровых пород рыб?
а)  в ванной с холодной водой при температуре 10-14 0С в течение 2…2,5 ч;
б) выложенная в один ряд на столах или стеллажах при температуре 15 0С в течение 4…10 ч;
в) в ванной с холодной водой при температуре 10-14 0С в течение 4…5 ч
  12. Какие ткани мяса являются основными
а)  мышечная, жировая, костная;
б) мышечная, соединительная, костная;
в) мышечная, жировая, соединительная;
  13. Какую температуру в толще мышц должно иметь мороженое мясо?
а)  0 0С;
б) 4 0С;
в) не выше 60С
   14. Какое количество хлеба необходимо добавить при приготовлении котлет на 1 кг котлетного мяса?
а)  100 г;
б) 200 г;
в) 250 г;
г) 300 г
  15. Для чего используют целые тушки птицы
а)  для варки и жарки;
б) для тушения;
в) для запекания
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Фронтальный опрос по теме «Требования к обработки овощей и грибов»
Задание 1. Ответьте на вопросы.
1.какие овощи относятся к клубнеплодам?
2. какие овощи  относится к корнеплодам?
3. овощи капустные

Задание 2. Ответьте на вопросы 
1.Механический способ обработки картофеля?
2.В чем заключается Калибровка картофеля?
3.С какой целью производят мытье картофеля?
Задание 3.Ответьте на вопросы 
1.обработка корнеплодов?
2.Механическая кулинарная обработка корнеплодов?
Задание 4. Ответьте на Вопросы 
1.обработка капустных овощей?
2. обработка луковых овощей? 
Задание 5. Ответьте на Вопросы 
1.блюда и гарниры из круп?
2.блюда гарниры из бобовых?
3. блюды из макаронных изделий?
Задание 6. Ответьте на Вопросы 
1. Подготовка круп к  варке?
2. Подготовка бобовых к варке?
3. Подготовка макаронных изделий к варке?
Задание 7. Ответьте на Вопросы
1. Сырье для приготовления теста?
2. Подготовка Сырья для подготовления теста?
Задание 8.Ответьте на вопросы
1. Общие требования к рыбе?
2. Механическая Кулинарная обработка рыбы?
3. Размораживание рыбы?
Задание 9. Ответьте на Вопросы
1. Вымачивание соленой рыбы?
2. Обработка чешуйчатой рыбы?
3. Обработка безчешуйчетой рыбы?
Задания 10. Ответьте на Вопросы
1. Приготовление полуфабрикатов из рыбы?
2. Приготовление Котлетной рыбной массы?
3. Приготовление Котлет?
4. Приготовление Биточков?
Задание 11. Ответьте на Вопросы
1.Приготовление тефтелей?
2. Приготовление фрикаделек?
3.Приготовление Тельного?
Задание 12. Ответьте на Вопросы 
1. Общие требования к мясу?
2. Кулинарная обработка мясо?
3. Кулинарная Разделка и обвалка говяжей полутыши?
Задание 13. Ответьте на Вопросы
1.Приготовление мясных полуфабрикатов?
2.Приготовление Котлетной массы?
3.Приготовление котлет биточков ?
4. Приготовление Фрикаделек,тефтелей?
Задание 14. Ответьте на Вопросы 
1.Общие требования к птицы и пернатой дичи
 2.обработка птицы и пернатой дичи
3.Подготовка полуфабрикатов из птицы и дичи?
Задание 15. Ответьте на Вопросы
1.Обработка субпродуктов?
2. Технология обработки Субпродуктов?
3.Полуфабрикаты из суп продуктов?
4. Требования к качеству и сроки хранения полуфабрикатов из мясо ?





Индивидуальные карточки – задания по теме «Обработка Овощей»
Задание  Ответьте как нарезаются клубнеплоды?
	[image: https://nashaucheba.ru/docs/30/29347/conv_1/file1_html_55993695.png]




	Задание Ответьте как нарезаются Корнеплоды?
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 Ответьте Как нарезается Капустные и луковые ?
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Обработка Зерновых продуктов,жиров,сахара,муки,яиц,молока для приготовление блюд и гарниров 
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Подготовка Макаронных изделий к варке? 
Работа с схемами
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npH 06paGOTKe PIGHI C Hee cHUMAIOT KOKy. HexoTopsie Bt
ME/IKOUeUIYituaToi  phibbl (nyTacf.z,e TPeCKa, MMHTaii, XeK)
06pabarhiBaloT TaK ke, Kak M Oecuewyituaryio, nostomy
YC/IOBHO €€ NPUUMCASIOT K 3TOf rpynine.

Com. Pufy 3auMILAiOT HOXOM OT CIM3H, Pa3Pe3aloT
OpIOWKO M YAANAIOT BHYTPEHHOCTH; OTPE3AIOT TFONOBY M
IIaBHUKH, NPOMBIBAIOT M HAPE3AIOT Ha NOPUHOHHBIE KYCKH.
KpynHoro coma naacryior 1 yAQisioT Koxy.

Hanum, yropb. CHUMAIOT KoKy «iyakom». JLisi 5Toro
J/IeNAI0T HAZPE3 KKK BOKPYT TONI0BY, OTTHGAIOT M CTArMBAIOT.
YTo6bl KOXKA He CKO/MB3W/A B PyKaX, Masbipl OGMAKMBAIOT B
€O/b. YAQNAIOT MIABHHKH, BHYTPEHHOCTH, TOIOBY, 0GA3aTe/ILHO
NPOMBIBAIOT.

Tpecka, myraccy, munTaii, xex. Tywky Ges ronossi u
BHYTPEHHOCTEl OMMIAIOT OT “ewnyW, YAAAIOT MAABHUKH,
GpIOLIHYIO MJIEHKY, NMPOMBIBAIOT, HAPE3AIOT HA MOPUHOHHbIE
KycK.

Ilyka. CHUMAIOT Yewyio, YAUIIOT BHYTPEHHOCTH,
TPOMBIBAIOT ¥ MAACTYIOT. [UiAl papUIMPOBAHHA KOXKY CHUMAIOT
4YIKOM.

Crappuaa. Pui6a NOKphITa skecTkoii weuryeit, nmaoTHO
npujeraiowieii K Koke, MOITOMy ee OWNAPHBAIOT Mepes
OMHCTKOI.

Jlumb. VMeer nioTHO NPUAEraiomylo K KOKe ueuryio,
TIOKPBITYI0 C/H3bI0, KOTOPYIO TPYAHO OMHLIATH, M0STOMY Nepe,
WHCTKOR pIby NOIPYIAIOT B KMIATOK HA 20—30 MUHYT, @
3aTeM NePeK/IA/BIBAIOT B XONIOAHYIO BOALY.

Kam6ana. Co cseroit cropomsi ounmaior wewyio, fonosy
W ¥acTh GPIOUIKA OTPE3AIOT KOCHIM CPE3OM HOX, YAAIAIOT
BHYTPEHHOCTH, MIABHHKH, MPOMBIBAIOT. CHUMAIOT TeMHYIO
KO3KY, IPEABAPHTE/ILHO OUINAPHB KHIATKOM.

CHSTHE KOAI 'YTKOM Y YTPS, COMA It HAIIMA TP
TIOMOIIH CIIEIHATBHBIX IHITIOB

Cramn pasytenku
myK Ha e a —
Hajpes o1
OCHOBAHILL
TPYAHOTO IUTABHIKA
10 TIO3BOHOMHIKA
(ynarnenyte KpoBi),
6 — crsmite e
OT roMoBH 10
XBOCTA Hajt 1t TIOX
XpeOTOM; B —
TUIacToBarIe;
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MexaHu4eckasi obpabomka pbiobl:

PasmopakuBaHue (a/151 MOPOXXEHHOIA PbI6Gbl)
YpaneHue nnaBHUKOB B
OuncTKa oT ueLlyn

Bblpe3aHue xabp

Pa3pe3saHue 6pioLLka

YpaneHue BHyTPEHHOCTEW, Fo/10BbI
MpombiBaHWe U niacToBaHne
YpaneHvne Koxu 1 No3BOHOYHOI KOCTW anst
nosnyyeHus yuctoro cpune

HapesaHue NopLyMOHHbIMK Kyckamu
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O6paboTka 6ecuelyituaToit pbibbl

= Hanum, yropb - nogpesatoT KoXy BOKPYT Fr0/10Bbl, CHAMAIOT «4Y/IKOM» A0
XBOCTa U OTPEe3aloT. YAANAIOT NNABHUKM, Pa3pesatoT 6pIoLLKO, BEIHUMAIOT
BHYTPEHHOCTU, OTPE3AIOT FOI0BY M XBOCT, XOPOLLO MPOMbIBAIOT.

= CoM. C KpYMHbIX CHUMAIOT KOXY «HYJIKOM», @ C MEJIKMX CHULLAIOT C/IU3b 0
nobeneHuns KoXu, paspesaloT 6PIOLIKO, YAANAOT BHYTPEHHOCTH, OTPe3aloT
NAaBHUKM U FONI0BY, MPOMbIBAIOT.

» MMHOIM - NPOTUPAIOT COMBIO M MPOMbBIBAIOT, HE MOTPOLLAT.

- 3ybaTKa. YAansioT naaBHUKM, HaZpe3aB KOXy Mo BCeW ANMHE CMIUHKK,
0Tpe3atoT ro/IoBy, pa3pe3atoT OPIOLLKO U BbIHUMAOT BHYTPEHHOCTH, 3aTEM
NPOMBIBAIOT, NNACTYIOT, YAANSAOT KOCTU, CHAMALOT KOXY, Hape3atoT Ha
NOPLMOHHbIE KYCKU.
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1) Ana ebimauveaHuA pr16y nomewiarot B
BAHHY U 3aNMBAIOT BOAOU ¢ Temnepatypoui 10—12°C. Boabr
6epyT Basoe Gonble, yem puibbI. Boay nepuoauvecku
MeHsaroT yepes 1, 2, 31 6 u.

2) Onsa sbIMaumBaHus pbI6y yknapbrsaroT
Ha pelweTKy B BaHHY, B HUXHIOIO 4acTb KOTOPOM MocTynaet
XOnoAHas BOAG, MOCTOAHHO OMLIBAHOLIAS PLIGY U
BLLNIUBAIOWAACA B BEpPXHEW 4YacTU BaHHLI. Bpems
BbLIMAYUBAHUA COMeHOM pbIbbl — oT 8 ao 12 u.
BbIMOUEHHYHO pLI6Y UCMOMB3YHOT ANA BAPKU, MPUrOTOBMEHUA
KOTNETHOW MAacCbl U XOMOAHBIX 3AKYCOK.
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KaiMe Crioco5b) BbLINNWBaHNE CONEHO PLiGhi Bbi JHaCTe?

®BbIMaunBaHNUe B CMEHHON Bofie. PbiGy MOMELLAOT B BaHHY
1 3a/MBaKT X0ofHol Bofdoii ¢ Temneparypoii 10-12 °C.
Bogbl 6epyT BABOE GOMbLUe, YeM PbIGLI. [0 Mepe HakonIeHus
B BOZe COMN 3aTpyAHAETCA €€ fasibHelilee BblAeneHue,
No3ToMy BOZY NEPUOANYECKA MEHSIOT Yepes 1, 2, 31 6 4.

® BbiMauMBaHue B NPOTOUHOII Bofe. PLIGY YknaablBatoT Ha
peLLeTKy B CeLuasbHyo BaHHY, B HUXHIOK YaCTb KOTOPOiA
MocTynaer XofoAHas BoAoNpoBogHast BoAa, NOCTOSHHO
OMbIBaOLLAs PbIGY U BbiNMBAIOLLASCS Yepes Tpy6Gy B BepxHeil
4acTyu BaHHbI. Bpemsi BbIMa4nBaHusi CONeHoli pbi6bl OT 8 A0
12 4.
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Krnaccudukanms nonydadpukaros u3
PBIOHO KOT/IeTHOH MacChl
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iSaKe nonygpabpuxkamo! u3 priGHOU
RONLIEMHOU MAcCcbl MOXCHO NPUZOMOGUINBE

KoT/lerav NpHAIOT OBATHO-
mpHTOCHy Ty 10 hopvy ©
330CTPeHHBIM KORIIOM, TO/IHHOH 2—
2,5 cm, gymmoii 10 — 12 cvi, muprroit
5 avi. Flcriorm3ayiot o 1-2 wr. Ha
mopguio. Buxoam.g. 1151

BUTOUKaM IIPHJAIT OKPYI/IO-
TIPHITEO CHY TYEO hOpPMY,
TOJILL{MHOM JI0 2 €M,
JiHaMeTpoM o 6 cv.
HUcronb3yroT 1o 1-2 mT. Ha
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MexaHunyeckas 0bpaboTka mMsaca

OTTanBaHue

MOPOXEHOro Msica
O6MbIBaHNe
O6ceywnsaHue

Pasgenka

O6Barnka (oToenexve

MSIKOTMW OT KOCTeiA)
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Cxema nepeutHOl 06paBoTKU MAca

MACO [0BHAMNE), CEAMMHBL, GApaRRS!

FoAuopoweos Gamopowciion. Grnapnemion

L Pasmopannanso, of arnmine

[2.06wuame, Obcywmoame

|3 Cpoamuno o v anurcron nosopsozm or sarprancims |

!m\

|__5.0umma arpyson, arpanousa wixom or kooroi_|

6 Npw orounWe nayDacpRKaTon

Nopuponmie _ Menwonycrossie |
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IHonyabpukamst u3 ceUHUHbL

T —
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O6ujue npasuna npuzomoenexus nonypabpukamos:

1) Hapesxy nonyha6pHKaToB oCyIecTB/IOT Nonepek 6010koH (CriocoBCTByeT Membimeii
JecbopMmaIM pH Ter 1080 06paGoTKe).

2) Heobxoauvo cobmiofars noc1edosamemsocmy npu Hapeske mionyabpuKaros: caaiana
THOPIMOHHEL e, 33TeM Me/IKOKY CKOBbIe.

3) IonypaGpuxamby, codepicaryiie sHaUMeNbHOE KOMUUECMEO COCDUHUMENbHOL MKaHU
[MOBEpraioTcs  C/le/IONHM  ONEDAIMAM:  PbivieHuio, OMGUGAHUO, TPW STOM
0CTABNHETCH TPOMHOCTS  CORMUHMUTEMLHO-TKAHHMX TPOCTIORK M COKAMAGTCH
I O/I0/DKUTETLHOCTS IPHI OTOB TIeHH,

4) JIm paswszuenus maca ucnatbayiom nuwgeasie Kuciomst u drepyenmbi (MApUHOB aHHe),
MSCO PAIMATUAETCH TK. HABYXAeT KOJUIaTeH, H WIMEHIOTCA ero BKyCOBHI KA4eCTBA.
L1 MADUHOBAHH HCTIO/TH3YIOTCH (hePMEHTEI JKUBOTHOTO MPOMCXOMIEHI — TIENICUH 1
TPUIICHH, DACTHTE/THHOTO NPOCKOW/IGHWA — MamaMH M GPOMeTHH M MHKpOBHOTO
P OHCXOMIEHMA — TeppU3HH,

5) [l yiyumeHus KauecTsa M paciIMpeHW accopTHMeHTa enuil monydabpuKars
nanupyior.
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TOJTY®ABPUKATBI 13 KOTJIETHOWM MACCBHI
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oy aGpuKkaThl H3 KOTIETHOH Macchl
Bumouxu-

Dpuxadensi- MAPHKN

OKPYIIONPHIIIOCHYTOH 10-12 r naEUpOBaHHEIR B

dopMeL, aram-5en,
BBICOTa-2CM

Tepmenu -
MapHK

-, 4‘ AMaMeTpOM 3cM

3paset pybnensie: nenaerca n3
daprra nenerka,
BHIKIIAJEIBaeTC dapr,
dopmMyercs B BT KHPIHINKA,
1160 OBANBHONPHILIIOCHYTOH
HOPMBIL, TAHAPYLTCA B CYXapsx.
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