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Дифференцированный зачет по дисциплине ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
Вариант 2
1. Что представляет собой рабочая камера?
     а) рабочий орган, предназначенный для обработки продукта 
     б) узлы и детали машин, непосредственно воздействующие на продукты питания в процессе их обработки
     в) место, предназначенное для размещения внутренних частей машины
     г) место в машине, где продукт обрабатывается рабочими органами
2. Какое оборудование относиться к универсальномутепловому  оборудование с непосредственным обогревом? 
    а) водогрейное;                    б) фритюрницы;              в) плиты;              г) пароварочные аппараты.
3. Для чего предназначен рукав в машине  для просеивания муки МПМ – 800?
     а) предупреждения распыления муки
     б) обогащения муки кислородом
     в) удаления из муки магнитных примесей
     г) удаления из муки посторонних примесей
4. Какие из перечисленных деталей относятся  к тестомесильной машине ТММ – 1М?
     а) рабочая камера                 б) дежа                             в) шнек                  г) ножи фрезы
5. Что могло стать причиной, по которой фарш выходит из мясорубки нагретый?
     а) неправильно установлены двухсторонние ножи;
     б) ослабло крепление нажимной гайки;
     в) неправильная сборка рабочих органов;
     г) решетки и ножи не очищены от пленок и сухожилий затуплены 
6. Какие полуфабрикаты изготавливают с машины для измельчения мяса и рыбы МС 2-70?
     а) мелкокусковые полуфабрикаты                          б) порционные полуфабрикаты
     в) крупнокусковые полуфабрикаты                        г) полуфабрикаты из котлетной массы
7. Каким требованиям должны отвечать материалы механического оборудования?
    а) эстетичны по внешнему виду, вступать в химическую реакцию с продуктом
    б) нейтральны к продуктам и моющим средствам, не подвергаются коррозии, не оказывать вредного воздействия на организм человека и на обрабатываемые продукты, хорошо очищаться от остатков пищи
    в) не изменять цвет, вкус и запах продуктов, а остальное не важно
    г) хорошо очищаться от остатков пищи, иметь продолжительный срок службы
8. Для чего предназначены мармиты, тепловые шкафы и термостаты?
    а) поддержание готовой продукции в горячем состоянии;
     б) для приготовления горячих блюд;
    в) для варки заправочных супов, вторых и третьих блюд;
    г) улучшение обслуживания потребителей;
9. Как называется механическое устройство, передающее вращательное движение от вала электродвигателя к валу рабочих органов?
     а) привод                            б) передача                            в) рубильник                      г) машина
10. На какие группы в зависимости от назначения и вида обрабатываемых продуктов делится механическое оборудование? 
     а) машины для нарезки хлеба и гастрономических продуктов;
     б) машины для обработки мяса и рыбы;
     в) машины для обработки муки и теста;
     г) все ответы верны.
11.Чем обогреваются электрические котлы?
    а) открытыми нагревательными элементами; 
    б) закрытыми нагревательными элементами;
    в) герметически закрытыми нагревательными элементами;
    г) парогенератором
12. Какой способ очистки картофеля наиболее часто используется на ПОП?
    а) щелочной способ           б)тепловой способ         в)механический способ         г)комбинированный
13. Куда укладывается продукт при использовании фритюрницы для обработки продукта?
а)	корзину;		   б) масло;                         в) ванну;		                   г) фритюрницу.
14.Для чего предназначены электрические сковороды? 
а) запекания; 	               б) жарки;                         в) варки;                               г) припускания
15. Где образуется насыщенный пар при использовании котла пищеварочного?
а) в парогенераторе; 			 б) в пароварочном шкафу;
в) в питательном бачке;		 г) в варочных камерах.
16. Что является рабочим органом фаршемешалки ?
      а) ячейки с поршнями;			 б) формирующий стол с ячейками;
      в) вал с лопастями;			 г) резиновый патрубок.
17. Как правильно открывать крышку котла,что бы избежать ожога паром?
     а) за себя; 	                      б) на себя;                             в) от себя;	                          г) к себе
18. Для чего предназначен механизм МДП – 11-1?
      а) измельчения и дробления твердых продуктов            б) измельчения овощей
      в) измельчения мяса и рыбы                                              г) взбивания
19. Что является рабочим органом машины для нарезки овощей МРО 50-200?
      а) ножи-фрезы                                        б) сменные диски с ножами
      в) вал с лопастями                                  г) конусный диск, покрытый абразивной массой
20. Из чего состоит контрольно – измерительная аппаратура?
     а) варочного сосуда; 			 б) откидной крышки;
     в) крана уровня;				 г) сливного крана; 
21. Как подразделяются предприятия в зависимости от характера производства?
      а) полным и неполным  технологическим процессом
      б) непрерывным и периодическим циклом работы
      в) автоматизированным, полуавтоматизированным и ручным циклом производства
      г) заготовочные, доготовочные и с полным производственным циклом
22. Какие предприятия входят в группу доготовочных предприятий?
      а) столовые-раздаточные, вагоны-рестораны
      б) комбинаты питания, рестораны национальной кухни
      в) предприятия с непрерывным и периодическим циклом работы
      г) фабрики-заготовочные, комбинаты производства полуфабрикатов
23. Какое предприятие относиться к узкоспециализированным предприятиям?
      а) кафе-кондитерская                  б) чебуречная                 в) ресторан                   г) столовая
24. Как подразделяются ПОП в зависимости от обслуживающего контингента?
      а) общедоступные и предприятия обслуживающие при предприятиях производства
      б) универсальные и специализированные
      в) постоянно действующие и сезонные
      г) стационарные и передвижные
25. Какие цеха входят в группу доготовочных?
      а) мучной, пельменный                        б) горячий, холодный      
      в) кондитерский                                    г) овощной, мясорыбный
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