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1. Описание фонда оценочных средств (оценочных материалов)
Фонд оценочных средств (оценочные материалы) включает в себя контрольные задания и (или) вопросы, которые могут быть предложены обучающемуся в рамках текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации по дисциплине. Указанные контрольные задания и (или) вопросы позволяют оценить достижение обучающимся планируемых результатов обучения по дисциплине, установленных в соответствующей рабочей программе дисциплины, а также сформированность компетенций, установленных в соответствующей общей характеристике основной профессиональной образовательной программы.

Полные наименования компетенций представлены в общей характеристике основной профессиональной образовательной программы.
2. Оценочные средства (оценочные материалы) для проведения текущего контроля успеваемости обучающихся по дисциплине (модулю)

Перечень контрольных заданий и (или) вопросов для оценки сформированности компетенции ПК-7: (контролируемый индикатор достижения компетенции ПК-7.1, ПК-7.2, ПК-7.3)
1.Продел – это расколотые ядра:

А)Гречихи. Б)Гороха. В)Овса.

2.По способу обработки рис может быть:


А)Шлифованным и дробленым. Б)Битым и отшлифованным. В)Молотым и цельным. 

3.порошкообразнвй продукт, полученный при измельчении зерен хлебных злаков – это:

А)Пудра. Б)Продел. В)Мука.

4.К бараночным изделиям относятся:


А)Бублики, баранки, сушки. Б)баранки, сушки, сухари. В)Хлебцы, бублики и баранки.

5.Продукт желеобразной консистенции,  полученный увариванием сахаро-паточного сиропа и фруктово-ягодного пюре или водного раствора желирующих веществ называется:


А)Желе. Б)Мармелад. В)повидло.

6.Десертный шоколад отличается от обыкновенного повышенным содержанием:


А)Какао-массы. Б)Сахара. В)Молока.

7.Леденцовую карамель готовят:


А)Только из карамельной массы. Б)Из карамельной массы с добавлением  начинок. В)Из карамельной массы с добавлением цукатов. 

8.К конфетным изделиям относят:


А)Карамель, ирис, драже. Б)Конфеты, ирис, драже. В)Леденцы, карамель, ирис. 

9.В зависимости от рецептуры и особенностей приготовления печенье подразделяют на:


А)Сахарное, сдобное и не сдобное. Б)Сдобное, не сдобное и без сахара. В)Сахарное, затяжное и сдобное. 

10.В зависимости от того, какая часть растения используется в пищу, овощи делятся на две группы:


А)Корнеплоды и зерновые. Б)Клубнеплоды и томатные. В)Вегетативные и плодовые.   

11.Миндаль относится к группе:

А)Орехоплодных. Б)Косточковых. В)Семечковых. 

12.По характеру воздействия на человеческий организм вкусовые товары подразделяют на две группы:


А)Возбуждающие и успокаивающие. Б)Общего и местного действия. В)Полезные и вредные. 

13.Прессованный чай вырабатывают из:


А)Крошки и высевок. Б)Из огрубевших листьев. В)Из верхних листочков чайного куста.

14.Слабоалкогольные напитки содержат этилового спирта:


А)9-30%. Б)5-15%. В)1,5-8%.

15.Бальзам – это:


А)Слабоалкогольный напиток. Б)Среднеалкогольный напиток. В)Крепкий алкогольный напиток.

16.Свойство табачного дыма  насыщать курильщика на определенный срок называется:


А)Физиологической крепостью табака. Б)Вкусовой крепостью табачных изделий. 

17.Кумыс – это кисломолочный напиток из:


А)Кобыльего или обезжиренного коровьего молока. Б)Кобыльего или козьего молока. В)Коровьего или козьего молока.

18.По происхождению жиры подразделяют на:


А)Животные, растительные и смешанные. Б)Животные и растительные. В)Растительные, животные и комбинированные. 

19.Мясо крупного рогатого скота по полу подразделяют на:

А)Мясо быков, волов и телок. Б)На мясо волов, телок и бычков. В)На мясо быков, волов и коров.

20.Головы, хвосты и ноги относятся к:


А)Мясу рогатого скота. Б)Субпродуктам. В)Мясо-мякотным изделиям.

21.По термическому состоянию тушки домашней птицы могут быть:


А)Остывшими, охлажденными и морожеными. Б)Охлажденными и мороженными. Полупотрошеные, потрошеные и мороженые. 

22.В зависимости от способа термической обработки  колбасы подразделяют на:


А)Вареные и копченые. Б)Вареные, полукопченые и копченые. В)Полукочченые, вареные и сырокопченые.

23.Части туш убойных животных, подвергнутые посолу и какому-либо виду термической обработки, называются:


А)Полуфабрикаты. Б)Колбасы. В)Мясокопчености.

24.По строению скелета  рыбы делятся на:


А)Хрящевых и костистых. Б)На осетровые и миноговые. В)На  морских и речных.

25.Севрюгу и белугу относят к семейству:


А)Осетровых. Б)Лососевых. В)Карповых.
3. Оценочные средства (оценочные материалы) для проведения промежуточной аттестации обучающихся по дисциплине (модулю)
Перечень контрольных заданий и (или) вопросов для оценки сформированности компетенции ПК-7: (контролируемый индикатор достижения компетенции ПК-7.1, 7.2, 7.3)
1.Классификация и ассортимент зерна.

2.Ассортимент круп.

3.Ассортимент муки, требования к качеству.

4.Ассортимент макаронных изделий.

5.Классификация хлеба и хлебобулочных изделий.

6.Классификация и ассортимент сухарных и бараночных изделий.

7.Классификация фруктово-ягодных кондитерских изделий.

8.Классификация шоколада и какао-порошка.

9.Классификация и ассортимент карамельных изделий.

10.Классификация и ассортимент карамельных изделий.

11.Ассортимент халвы, требования к ее качеству.

12.Классификация и ассортимент мучных кондитерских изделий.

13.Классификация и ассортимент восточных сладостей.

14.Ассортимент  кондитерских изделий специального назначения.

15.Пищевая ценность свежих овощей и плодов.

16.Классификация  свежих овощей.

17.Ассортимент вегетативных овощей.

18.Ассортимент  плодовых овощей.

19.Классификация свежих плодов. 

20.Классификация и ассортимент переработанных овощей и плодов.

21.Классификация и ассортимент чая и чайных напитков.

22.Классификация и ассортимент кофе и кофейных напитков.

23.Классификация и ассортимент пряностей и приправ.

24.Классификация и ассортимент алкогольных напитков.

25.Требования к качеству алкогольной продукции.

26.Классификация и ассортимент слабоалкогольных напитков.

27.Классификация и ассортимент безалкогольных напитков.

28.Классификация и ассортимент табачных изделий.

29.Классификация молока и сливок.

30.Классификация и ассортимент молочных консервов.

31.Классификация и ассортимент кисломолочных продуктов.

32.Классификация масла коровьего.

33.Классификация и ассортимент твердых сычужных сыров.

34.Классификация и ассортимент мягких сычужных сыров и рассольных сыров.

35.Классификация и ассортимент кисломолочных и переработанных сыров.

36.Классификация и ассортимент мороженого. 

37.Классификация и ассортимент растительных масел.

38.Классификация и  ассортимент животных топленых жиров.

39.Классификация и ассортимент маргарина.

40.Классификация и ассортимент кулинарных жиров.

41.Классификация и ассортимент мяса убойных животных.

42.Виды мяса по термическому состоянию. Требования к качеству мяса.

43.Классификация и ассортимент мясных субпродуктов.

44.Классификация мяса домашней птицы и дичи. 

45.Классификация и ассортимент мясных полуфабрикатов и кулинарных изделий.

46.Классификация и ассортимент колбасных изделий.

47.Классификация и ассортимент мясных  копченостей.

48.Классификация и ассортимент мясных консервов.

49.Классификация промысловых рыб.

50.Рыба живая, охлажденная и мороженая. Способы замораживания рыбы.

51.Классификация и ассортимент соленой рыбы. Способы посола.

52.Классификация и ассортимент сушеной и вяленой рыбы.

53.Классификация и ассортимент копченой рыбы и балычных изделий.

54.Классификация и ассортимент  рыбных полуфабрикатов и кулинарных изделий.

55.Классификация и ассортимент икры.

56.Классификация и ассортимент нерыбного водного сырья.

57.Классификация и ассортимент рыбных консервов и пресервов.

58.Маркировка, транспортирование и хранение рыбных изделий.    
