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I. Паспорт комплекта контрольно-оценочных средств
Данные оценочные средства предназначены для проведения промежуточной аттестации подисциплине ВЧ 07. Кухни народов мира по ОП СПО ППССЗ 43.02.15 Поварское икондитерское дело.
Промежуточная аттестация проводится на 4 курсе в 7 семестре. В виде зачета.
Для выполнения зачета по учебной дисциплине «ВЧ 07. Кухни народов мира », отводится 2академических часа.
Проводится в виде тестирования.
Материально-техническое обеспечение для выполнения заданий дополнительногооборудования не требуется. При выполнении работы не разрешается пользоваться учебниками,рабочими тетрадями и другими справочными материалами. Ответ обучающегося оценивается спредставленными ниже критериями.

При проведении промежуточной аттестации оцениваются освоенные предметные результатыпо дисциплине «ВЧ 07. Кухни народов мира», сформированность общих и профессиональныхкомпетенций (знания, умения):
Планируемые результаты освоения общеобразовательной дисциплины в соответствиис ФГОС СПО и на основе ФГОС СОО

Код ПК,ОК Умения знания
ПК 1.1-1.4ПК 2.1-2.8ПК 3.1-3.7ПК 4.1-4.6ПК 5.1-5.6ПК 6.1-6.4ОК 01-09

Разрабатывать, изменятьассортимент, разрабатывать иадаптировать рецептурыкулинарной продукции кухоньнародов мира в соответствии сизменением спроса, с учетомпотребностей различныхкатегорий потребителей, видови форм обслуживания;обеспечивать наличие,контролировать хранение ирациональное использованиесырья, продуктов и материаловс учетом нормативов,требований к безопасности;оценивать их качество исоответствие технологическимтребованиям; организовывать ипроводить подготовку рабочихмест, технологическогооборудования,

Требования охраны труда,пожарной безопасности ипроизводственной санитарии ворганизации питания; виды,назначение, правила безопаснойэксплуатации технологическогооборудования, производственногоинвентаря, инструментов,весоизмерительных приборов,посуды и правила ухода за ними;ассортимент, требования ккачеству, условия и срокихранения блюд, кулинарныхизделий, закусок сложногоассортимента кухонь народовмира, в том числе авторских,брендовых, региональных;рецептуры, современные методыприготовления, вариантыоформления и подачи блюд,кулинарных изделий, закусок
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производственного инвентаря,инструментов,весоизмерительных приборов всоответствии с инструкциями ирегламентами; применять,комбинировать различныеспособы приготовления,творческого оформления иподачи блюд, кулинарныхизделий, закусок сложногоассортимента кухонь народовмира, в том числе авторских,брендовых, региональных;организовывать их упаковку навынос, хранение с учетомтребований к безопасностиготовой продукции; соблюдатьправила сочетаемости,взаимозаменяемости основногосырья и дополнительныхингредиентов, примененияароматических веществ.

сложного ассортимента кухоньнародов мира, в том числеавторских, брендовых,региональных; актуальныенаправления в приготовлениикулинарной продукции; способысокращения потерь и со- храненияпищевой ценности продуктов приприготовлении кулинар- нойпродукции кухонь народов мира;правила составления меню, раз-работки рецептур, составлениязаявок на продукты; виды иформы обслуживания, правиласервировки стола и правилаподачи блюд, кулинарныхизделий и закусок кухонь народовмира.
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II Описание правил оформления результатов оценивания
Тест состоит из 3 вариантов, в каждом содержится 15 вопросов, в которых нужно выбратьправильный вариант ответа.

Критерии оценки выполнения заданий в тестовой форме:"5" (отлично) - 90-100% правильных ответов;"4" (хорошо) - 80-89% правильных ответов;"3" (удовлетворительно) - 70-79% правильных ответов;"2" (неудовлетворительно) - 69% и менее правильных ответов.

III Комплект оценочных средств
ВЧ 07. Кухни народов мира1 вариантФ.И.О.________________________________________________________Группа № ____________________ курс ___________________________

1.Какое из перечисленных блюд является традиционным для мексиканской кухни?
А) ПаэльяБ) СушиВ) ТакоГ) Хумус

2.Что является основным ингредиентом итальянской пасты карбонара?
А) ТоматыБ) Яйца и панчеттаВ) ПестоГ) Грибы

3.Какая кухня славится использованием большого количества специй, таких каккарри, куркума и кориандр?
А) ФранцузскаяБ) ИндийскаяВ) ЯпонскаяГ) Итальянская
4.Какое блюдо является традиционным в русской кухне?

А) БуйабесБ) БорщВ) ПаэльяГ) Рамен
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5.Что такое "кимчи" в корейской кухне?
А) Рисовая лапшаБ)Ферментированные овощиВ) Жареное мясоГ) Морепродукты

6.Какое из этих блюд является популярным в греческой кухне?
А) СушиБ) ТакоВ) РаменГ) Мусака

7.Какая приправа является основой для итальянского соуса песто?
А) ПетрушкаБ) БазиликВ) КинзаГ) Укроп

8.Что такое "том ям"?
А) ЛапшаБ) Тайский кисло-острый супВ) РоллГ) Соус

9.Какое основное блюдо часто подают в Аргентине?
А) ПаэльяБ) АсадоВ) ХлебГ) Паста

10.Что такое "долма"?
А) РыбаБ) СалатВ) Виноградные листья, фаршированные рисомГ) Мясо

11.Что такое "фо"?
А) РоллыБ) БургерВ) СалатГ) Вьетнамский суп с лапшой

12.Какое блюда широко известно в Марокко?
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А) ПирогБ) ЗапеканкаВ) ЛапшаГ) Тажин
13.Что обычно подаётся к блюдам в Индии?

A) ХлебБ) БлиныВ) ВафлиГ) Рис
14.Что является основой сациви?

А) ХлебБ) ЧеснокВ) ОрехиГ) Помидоры
15.Что относится к одному из старейших блюд в Японии?

А) УдонБ) РаменВ) СушиГ) Кацудон

Вариант 2Ф.И.О.________________________________________________________Группа № ____________________ курс ___________________________
1. Какая из перечисленных стран является родиной пиццы?

А) ФранцияБ) ИспанияВ) ГрецияГ) Италия
2. Какой из этих ингредиентов часто используется в тайской кухне?

А) СметанаБ) ЛемонграссВ) Оливковое маслоГ) Сливочное масло
3. Какой соус является основой многих французских блюд?

А) ПестоБ) Сальса
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В) БешамельГ) Гуакамоле
4. Что такое хачапури?

А) Испанский супБ) Итальянский десертВ) Грузинская лепешка с сыромГ) Японские суши
5. Какое блюдо из рыбы популярно в скандинавских странах?

А) Жаренная рыбаБ) Фиш энд чипсВ) Запеченная рыбаГ) Гравлакс
6. Какую пряность больше всего используют в паэлье?

А) ПерецБ) КориандрВ) КуркумаГ) Шафран
7. Что такое гоголь-моголь?

А) КонфетыБ) ТортВ) НапитокГ) Пирожное
8. Какое блюда является венгерским?

А) МакароныБ) ПаэльяВ) СацивиГ) Гуляш
9. Из чего готовят мусака?

А) Из кабачковБ) Из картошкиВ) Из баклажановГ) Из тыквы
10. Какой стране принадлежит бризоль?

А) ИорданияБ) ИталияВ) ИндияГ) Алжир
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11. Какое блюдо является малайзийским?
А) Рисовая кашаБ) Суп с лапшойВ) Наси-лемакГ) Омлет

12. Что подают на десерт в Аргентине?
А) ТирамисуБ) АльфахоресВ) КонфетыГ) Пирожное

13. Какое вино является популярным в Грузии?
А) КагорБ) КиндзмараулиВ) ХересГ) Токай

14. Какой самый узнаваемый продукт в Америке?
А) СалатБ) БургерВ) ФрикаделькиГ) Пирожок

15. Какой салат широко известен во Франции?
А) ГреческийБ) ОливьеВ) НисуазГ) Цезарь

Вариант 3Ф.И.О.________________________________________________________Группа № ____________________ курс ___________________________
1. Какое блюдо традиционно готовят на Рождество в Италии?

А) ПаэльяБ) ПанеттонеВ) ТакоГ) Суши
2. Какая страна известна своими дим-самами?
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А) ВьетнамБ) ТаиландВ) КитайГ) Корея
3. В какой кухне используют бульон даши?

А) КитайскаяБ) ТайскаяВ) ВьетнамскаяГ) Японская
4. Что такое фалафель?

А) Итальянская пастаБ) Французский соусВ) Ближневосточные жареные шарики из нутаГ) Мексиканская закуска
5. Что добавляют в качестве специи в суп буйабес?

А) КорицаБ) КардамонВ) ШафранГ) Какао
6. Какой напиток является традиционным на Руси?

А) КолаБ) ЧайВ) КакаоГ) Кофе
7. Какое блюдо готовят на гриле в Аргентине?

А) ШашлыкБ) СосискаВ) СарделькаГ) Асадо
8. В какой стране находится бургер "Рубен"?

А) ИталияБ) ГерманияВ) АмерикаГ) Россия
9. Какое блюда готовят из бараньих кишок?

А) МусакаБ) Хаггис
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В) ЛазаньяГ) Гуляш
10. Какая страна подарила миру картофель фри?

А) АмерикаБ) БельгияВ) ГерманияГ) Нидерланды
11. Какая страна славится своими трюфелями?

А) АнглияБ) ГерманияВ) ИрландияГ) Франция
12. Какое блюдо является национальным в Канаде?

А) СушиБ) МясоВ) ПутинГ) Паста
13. Что подают на завтрак в Великобритании?

А) КруассанБ) КофеВ) БутербродГ) Овсянка
14. Какой деликатес любят употреблять в Италии?

А) СарделькуБ) ФасольВ) КурицуГ) Трюфель
15. В какой стране употребляют фуа-гра?

А) В АмерикеБ) В ИталииВ) В АргентинеГ) Во Франции
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Эталон ответов:№
вопроса

1 вариант 2 вариант 3 вариант
1 В Г Б2 Б Б В3 Б В Г4 Б В В5 Б Г В6 Г Г Б7 Б В Г8 Б Г В9 Б В Б10 В Г Б11 Г В Г12 Б Б В13 Г Б Г14 В Б Г15 В В Г
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