Задания областной студенческой олимпиады среди студентов образовательных учреждений СПО 2010 г.

по специальности  260502
«Технология продукции общественного питания»
Этап 1.Теоретическое задание
Каждый правильный ответ оценивается в 0,5 балла. 

Общее количество баллов – 20. Время выполнения 30 минут.
Ответьте на вопросы теста.

1. Назвать простые формы нарезки картофеля.

 а) Соломка, кубики, дольки, чесночки, брусочки, шарики

 б) Соломка, брусочки, кубики, ломтики, дольки, кружочки

 в) Шарики, стружка, кубики, соломка, дольки, брусочки

2. Способы оттаивания мороженной рыбы.

 а) В тёплой воде, на воздухе

 б) В холодной воде, в тёплой воде

 в) На воздухе, в холодной воде с добавлением соли
3. Определите последовательность операции приготовления вязкой рисовой каши.

 а) Рис перебирают, моют, всыпают в кипящую воду, варят 20 минут, вливают молоко, варят до готовности с добавлением соли, сахара

 б) Рис перебирают, моют, всыпают в кипящую воду, варят до готовности

 в) Рис перебирают, моют, всыпают в кипящее молоко, варят до готовности с добавлением соли

4.Определите последовательность операций при приготовлении блюда «Рыба, жаренная в тесте».

 а) Разделка рыбы на чистое филе, нарезка брусочками, маринование, погружение в тесто, жарка во фритюре, подача

 б) Разделка на филе с кожей без костей, нарезка брусочками, погружение в тесто, жарка во фритюре. Подача

 в) Разделка рыбы на чистое филе, нарезка, панировка в льезоне, сухарях, жарка во фритюре, подача

5. Какие части туши говядины используют для приготовления отварных блюд?
 а) Грудинка, пашина, тонкий край

 б) Вырезка, лопатка, грудинка

 в) Лопатка, грудинка, покромка

6. Какой процесс способствуют повышению сладости при варке, запекании плодов? 
 а) Реакция меланоидинообразования

 б) брожение сахаров

 в) гидролиз сахарозы

7. Назвать первичную обработку яиц.
 а) промывают холодной водой с кальцинированной содой, ополаскивают теплой водой

 б) свежесть яиц определяют овоскопом, затем промывают теплой водой с кальцинированной содой (!-2 %), затем 0,5%-ным раствором хлорамина и ополаскиваются водой

 в) свежесть яиц определяют на овоскопе, промывают 5%-ным раствором хлорамина, промывают теплой водой

8. Какие соусы относятся к красным?

 а) Томатный, «Мадера», луковый, паровой

 б) «Охотничий», луковый, «Мадера», «пикантный»

 в) Соус «Хрен», томатный, «роббер», грибной

9.Назовите ассортимент тушеных блюд из тушеных овощей
 а) Рагу овощное, шницель капустный, крокеты морковные, свекла тушеная 

 б) Крокеты морковные, капуста тушеная, морковь тушеная, рагу овощное

 в) Капуста тушеная, рагу овощное, картофель тушеный с грибами, свекла тушеная

10.Пищевой продукт или сочетание продуктов, прошедшие одну или несколько стадий кулинарной обработки без доведения до готовности называется…

а) Блюдо

б) Сырье

в) Кулинарное изделие

г) Кулинарный полуфабрикат

11. Пищевая ценность- это…

а) Энергетическая ценность

б) Биологическая ценность

в) Физиологическая ценность

г) Все ответы верны

12. Выберите основные способы обработки.

а) Жарка

б) Варка

в) Тушение

г) Пассерование

13. Составьте алгоритм технологического процесса механической обработки овощей.

       Ответ:____________________________________________________________________________________________________________________________________________

14. Какие овощи входят в группу под общим название «белые коренья»?

    а) Морковь

    б) Петрушка

    в) Редис 

    г) Сельдерей 

    д) Брюква 

    е) Пастернак

15. Выберите овощи, входящие в группу клубнеплодов.

    а) Петрушка

    б) Картофель

    в) Батат

    г) Свекла

    д) Топинамбур

16. Из каких ингредиентов состоит льезон?

     Ответ:_________________________________________________________________

17. Определите название блюда по набору:

· Говядина

· Ветчина

· Сосиски

· Почки

· Огурцы соленые

· Лук репчатый

· Каперсы

· Маслины

· Томат- пюре

· Жир 

· Сметана

· Лимон

Ответ:_______________________________________________________________

18. Сколько комплектов столовой посуды и приборов предусмотрено нормами оснащения?
    а) Три

    б) Три с половиной

    в) Четыре

    г) Все ответы верны

19. К какому классу относится ресторан, если он соответствует следующим требованиям: изысканность ресторана, высокий уровень комфортности, широкий выбор услуг?

    а) Люкс

    б) Высший 

    в) Первый

20. При какой температуре воды ополаскивают посуду?

    а) 45- 48%

    б) 70- 80%

    в) 90- 98%

21. Для подачи тушеных блюд применяют…
    а) Блюда овальные

    б) Баранчики

    в) Кокильницы

    г) Все ответы верны

22. Какая это посуда, если она имеет толщину 2,5 мм, при легком ударе издает чистый продолжительный звук?

    а) Фарфоровая

    б) Керамическая

    в) Фаянсовая

23. Тарелка для мяса имеет диаметр…

     а) 22- 24см

     б) 26- 28см

     в) 20- 22см

24. Каким весом и какой температурой подаются холодные соусы на одну порцию?

     Ответ: _______________________________________________________________

25. Расположите супы в нужном порядке.

    а) Пюреобразные

    б) Прозрачные

    в) Заправочные

    г) Холодные

    д) Молочные

    е) Сладкие

26.Укажите продолжительность ( в часах) хранения крупнокусковых полуфабрикатов
    а) 2 часа
    б) 18 часов
    в) 48 часов

27. Верно ли высказывание: «Организация рабочих мест должна учитывать антропометрические данные строения человека» 

    а) Да

    б) Нет

28. Соотнесите сроки хранения кондитерских изделий с различным кремом при температуре 2-60 С.

    а) С белковым кремом                                                                  1)36 часов

    б) Со сливочным кремом                                                              2) 72 часа 

    в) С заварным кремом                                                                   3) 6 часов
29. Сроки хранения рубленных рыбных полуфабрикатов…
    а) 10 часов

    б) 12 часов

    в) 6 часов

    г) 8 часов

30. Для регистрации общества подают следующие документы:

    а) Заявление о регистрации общества

    б) Учредительные документы в подлиннике 

    в)  Учредительные документы, нормативно заверенные

    г) Только устав общества

    д) все ответы верны

31. Назвать два способа приготовления тушеных мясных блюд:

    Ответ:___________________________________________________________________

32. Назовите 3 способа подачи бифштекса натурального:

     Ответ:__________________________________________________________________

33. Какие соусы используют для приготовления блюда «печень по- строгоновски»?

    Ответ:__________________________________________________________________

     _______________________________________________________________________

34. Классификация соусов по жидкой основе:

     Ответ:__________________________________________________________________

      _______________________________________________________________________

35. Каковы потери при жарке мяса порционными кусками? (в %)

    Ответ:___________________________________________________________________

36. Определить название блюда:

· Говядина (боковая и задняя часть задней ноги)

· Жир 

· Томатное пюре

· Лук репчатый

· Мука 

· Помидоры

· Огурцы соленные

· Картофель

· Чеснок

Ответ:_________________________________________________________________

37. Укажите продолжительность (в часах) хранения крупнокусковых полуфабрикатов:

    Ответ:_______________________________________________________________

38. Перечислите виды полуфабрикатов из котлетной массы, которые подаются на порции 2 и более штук:

    Ответ:_______________________________________________________________

     ____________________________________________________________________

 39.Перечислите продукты входящие в состав фарша для картофельных зраз:

     Ответ:_________________________________________________________________

      ______________________________________________________________________

40.Время хранения тушенных и запеченных овощных блюд?

    Ответ:________________________________________________________________

Этап 2. Задача

1. Произведите расчет продуктов «Окрошка мясная». Заполните технологическую карту.

Сборник технологических нормативов, I часть, 1994г. издания. Раскладка № 185

2. Рассчитайте продажную цену 1 порции блюда «Окрошка мясная» и заполните калькуляционную карту.

Оценивается:

- правильность выполнения расчета – 10 баллов,

- соответствие требованиям нормативно-документального оформления технологической карты – 15 баллов,

- соответствие требования нормативно-документального оформления калькуляционной карты –15 баллов.

Общее количество баллов – 40. Время выполнения 1 час 30 минут

Этап № 3. Практическое задание 

 Приготовить блюдо с дальнейшей его защитой (горячее мясное или рыбное блюдо европейской кухни).

Оценивается:

- оформление и подача блюда – 10 баллов,

- вкусовые качества – 10 баллов,

- технология приготовления – 10 баллов,

- организация рабочего места повара – 5 баллов,

- соблюдение санитарных норм и правил – 5 баллов,

Общее количество баллов – 40, время выполнения 2 часа.







