Группа №18
ОП.02 ОРГАНИЗАЦИЯ ХРАНЕНИЯ И КОНТРОЛЬ ЗАПАСОВ И СЫРЬЯ
43.02.15 ПОВАРСКОЕ И КОНДИТЕРСКОЕ ДЕЛО
Курс 1
Раздел 1Основные группы продовольственных товаров
Тема 1.8. Товароведная характеристика кондитерских и вкусовых товаров
Контрольная работа
Объём работы 2 часа
22.11.2021г
Задание: Ответить на вопросы теста.
Цель работы: 
- образовательные: приобрести навыки определения качества продуктов.
- развивающие: развить навыки самостоятельной работы; развить умения анализировать рабочую ситуацию, организовывать, оценивать и корректировать собственную деятельность, нести ответственность за результаты своей работы; осуществлять поиск информации;
- воспитательные: воспитать ответственность, трудолюбие, аккуратность.
Тип урока: закрепление учебного материала
Метод проведения: лекционное  занятие
Оснащение урока: раздаточный материал.
Порядок выполнения задания:
1.Изучить теоретический материал.
2.Ответить на поставленные вопросы.
3.Записать в краткой форме ответы на поставленные вопросы в тетрадь по данной учебной дисциплине.
Сроки выполнения задания:
Выполненную работу предоставить преподавателю до 23.11.2021.
посредством электронной почты, группа в Контакте.
Организация обратной связи: консультации, ответы на вопросы посредством электронной почты, группа в Контакте. 
Форма контроля работы: выполненные задания по теме.
Перечень средств, используемых при выполнении работы: 
1.СанПиН 2.3.2.1078-01. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы.
2.ГОСТ Р 51074-2003 Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требования и др.
Источники для изучения материала/выполнения задания: 
Основные источники:
1.М.В.Володин, Т.А. Сопачёва. Организация хранения и контроль запасов сырья.
Дополнительные источники:
1.З.П.Матюхина. «Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии» 2009- 20.

Тестовые задания по предмету:
                
  1. К хлебным злакам относятся:
1. гречиха;
2. горох, фасоль, чечевица, соя, бобы, чина, нут;
3. рожь, пшеница, ячмень, овес, просо, рис, кукуруза.
2 Тесто более высокого качества получают при :
1. опарном способе  2. безопарном способе
3. При какой температуре хранения крахмал в картофеле превращается в сахар и картофель становится сладким?:
1. +4 С + 12 С
2. - 0 С
3. +12 С +20 С
4. К микробиологическим заболеваниям семечковых плодов относят :
1. плодовая гниль
2. загар
3. подкожная пятнистость
5.  К ложным ягодам относят :
1. виноград  2.крыжовник  3. клубника
4. ежевика  5. клюква
  6. В какой стадии зрелости бобовые относят к овощам :
1. в молочной спелости  2. в полной зрелости
7. К семенным пряностям относятся:
1. перец, ваниль, кориандр, тмин, анис;
2. гвоздика, шафран;
3. горчица, мускатный орех, укроп.
8. Напитки, содержащие 12-16% спирта относятся:
1. к десертным;  2. к ликеро-водочным
9. В каком продукте происходит смешанное брожение ( молочно-кислое и спиртовое):
1. простокваша  2. кефир
3. йогурт  4. сметана
10. Сметана вырабатывается путем сквашивания из :
1. пастеризованного молока  2. пастеризованных сливок
3. ацидофильного молока
[bookmark: _GoBack]11. Плавленый сыр изготавливают из :
1. молока  2. Сливок  3. твердого сыра
  12. Наибольшая усвояемость животных жиров у :
1. говядины  2. Баранины  3. свинины
  13. Наименьший срок реализации у :
1. вареных колбас;
2. сарделек;
3. студней.
  14. Буженину изготавливают из :
1. поясничной мышцы
2. грудореберной части
3. тазобедренной части
  15. Не допускается в продажу мясо :
1. сомнительной свежести;
2. охлажденное;
3. мороженое;
16. Какой продукт способствует быстрому окислению жиров мяса рыбы и уменьшает срок хранения рыбных товаров?
1. белки;
2. углеводы;
3. ненасыщенные жирные кислоты
17. В живом виде поступают в продажу:
1. пресноводные рыбы;
2. морские рыбы;
3. озерно-речные,
18. Посол, при котором для улучшения вкуса и аромата добавляется сахар, называется:
1. простой;
2. сладкий;
3. пряный;
4.маринованный.
19. Балык изготавливают из:
1. из брюшной стенки;
2. из спинной части;
3. из обезглавленных рыб, разделанных вдоль по хребту на две половинки. 

