ЗАДАНИЯ ДИАГНОСТИЧЕСКОЙ РАБОТЫ
ПО ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЕ *
43.02.15 ПОВАРСКОЕ И КОНДИТЕРСКОЕ ДЕЛО (НА БАЗЕ ОСНОВНОГО ОБЩЕГО ОБРАЗОВАНИЯ)

Компетенции: 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.
ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.
ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения.
ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.
ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.
ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи.
ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента.
ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.
ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов сложного ассортимента.
ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами.
ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с инструкциями и регламентами.
ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.
ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей.
ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями.
ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала.
ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного персонала.
ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни на рабочем месте.

	Номер задания
	Содержание вопроса
	Правильный ответ
	Компетенция
	Наименование дисциплины (практики), формирующей данную компетенцию

	Задания закрытого типа на установление соответствия

	1. 
	Установите соответствие основной принцип средневековой философии и его характеристику:
	1Б, 2Г, 3А
	ОК 1
	Основы философии

	2. 
	1 Теоцентризм 
2 Догматизм 
3 Психологизм
	А Приоритет духовных ценностей
Б Бог как истинное бытие
В Человек как творение бога
Г Вера откровение как путь познания
Д. Бог — это духовная ценность
	
	
	

	3. 
	Установите соответствие:
	1б, 2а, 3г, 4в
	ОК 1
	История

	4. 
	1) вывод советских войск из Афганистана
2) приход к власти М. Горбачева
3) распад СССР
4) XIX партконференция
	а) 1985 г.
б) 1989 г.
в) 1988 г.
г) 1991 г.
	
	
	

	5. 
	Установите соответствие между химическим элементом и количеством протонов в ядре атома
	1Г, 2В, 3Г, 4А
	ОК 2
	Химия

	6. 
	1. Хлор
2. Углерод 
3. Фтор 
4. Кислород 
	А) 8 
Б) 17 
В) 6 
Г) 9
Д) 15
	
	
	

	7. 
	Установите соответствие между определением и термином в ИТ
	А1, Б2, В3
	ОК 2
	Информационные технологии в профессиональной деятельности

	8. 
	А. Печатающее устройство в ИТ
Б. Устройство для хранения информации в ИТ
В. Техническое средство сбора информации в ИТ
	1. принтер
2. жесткий диск
3. сканер
4. мышь
	
	
	

	9. 
	Установите соответствие основной принцип средневековой философии и его характеристику:
	1А, 2Г, 3В
	ОК 3
	Основы философии

	10. 
	1. Догматизм 
2 Иерархизм
3 Креационизм

	А Вера и откровение как путь познания
Б Бог как истинное бытие
В Человек как творение бога
Г Власть как божественное установление
Д. Бог — это духовная ценность
	
	
	

	11. 
	Установите соответствие имена исторических деятелей с тем, что их объединяло
	1б, 2а, 3в
	ОК 3
	История

	12. 
	1) Л. И. Брежнев и М. А. Суслов
2) С. С. Шаталин и Г. А. Явлинский
3) М. С. Горбачев и А. Д. Сахаров
	а) экономисты, которые выступили с программой «500 дней»
б) руководители КПСС периода застоя
в) Лауреата Нобелевской премии мира
	
	
	

	13. 
	Установите соответствие:
	А1, Б2, В3
	ОК 4
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	14. 
	А. Микрококки
Б. Стрептококки
В. Стафилококки
	1) одиночные клетки
2) в виде цепочки клеток
3) скопления клеток в виде виноградной грозди
4) одноклеточные неподвижные микроорганизмы
	
	
	

	15. 
	Установите соответствие между химической формулой вещества и его названием
	1В, 2А, 3Д, 4Б.
	ОК 4
	Химия

	16. 
	1 FeCl3
2 Cu (NO3)2
3 Al2(SO4)3
4 K2СО3
	А.  нитрат меди (П)
Б.  карбонат калия
В. хлорид железа (III)
Г. нитрит меди (I)
Д  сульфат алюминия
	
	
	

	17. 
	Установите соответствие между видами опасностей и их характеристиками:
	A1, Б2, В3, Г4
	ОК 5
	Безопасность жизнедеятельности

	18. 
	A. Химическая опасность
б. Физическая опасность
В. Биологическая опасность
Г. Психологическая опасность
	1 Влияние токсичных веществ на организм
2 Удар, падение или травма от оборудования
3 Инфекционные болезни
4 Стресс, тревога, депрессия
5 Соответствие между видами аварий и их причинами:
	
	
	

	19. 
	Установите соответствие
	1Б, 2В, 3Г
	ОК 5
	Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

	20. 
	1. маринование
2. панирование
3. отбивание
	А. Отбивают мясо чтобы разрыхлить волокна сделать его более мягким
Б. Это помещение продукта в специальную среду кислую и жидкую
В. Это завершающий этап подготовки продукта к жарке
Г. Это процесс обжарки в большом количестве масла
	
	
	

	21. 
	Установите соответствие между фамилиями советских руководителей и концепциями, которые они выдвигали:
	1г, 2в, 3б, 4а
	ОК 6
	История

	22. 
	1) И. В. Сталин
2) Н. С. Хрущев
3) Л. И. Брежнев
4) М. С. Горбачев
	А. «Новое политическое мышление»
Б. «Концепция развитого социализма»
В. Программа построения коммунизма в СССР
Г. Тезис об обострении классовой борьбы в процессе строительства социализма.
	
	
	

	23. 
	Установите соответствие между историческими периодами и характером проводившейся в это время в СССР экономической политики:
	1в, 2а, 3г, 4б
	ОК 6
	История

	24. 
	1. 1985–1986 гг.
2. 1987–1989 гг.
3. 1989–1990 гг.
4. 1991 г.
	а. Попытки введения новых методов хозяйствования, развития частной инициативы.
б. Нерешительность в осуществлении реформ, преодолении глубокого экономического кризиса.
в. Курс на ускорение научно-технического прогресса в целях сохранения социалистической системы
г. Разрешение различных форм собственности, разработка программ перехода к рынку.
	
	
	

	25. 
	Установите соответствие между термином и примером:
	А3, Б1, В4, Г2
	ОК 7
	Экологические основы природопользования

	26. 
	А. биогеоценоз
Б. популяция 
В. экосистема
Г. вид
	1) белки хвойного леса
2) белка
3) дубрава
4) рыбинское водохранилище
5) хвойный лес
	
	
	

	27. 
	Установите соответствие между системой хранения и преимуществами:
	А12, Б14, В3, Г14.
	ОК 7
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	28. 
	А) Полочная система
Б) Автоматизированная система
В) Консольная система
Г) Мобильные стеллажи
	1) Экономия пространства
2) Легкость доступа к материалам
3) Автоматизация процессов
4) Гибкость и мобильность
	
	
	

	29. 
	Установите соответствие: бобовые и срок их варки
	1Б, 2А, 3В
	ОК 9
	МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

	30. 
	1)горох 
2)чечевица
3) фасоль 

	А) 1 час
Б) 1, 5 часа
В) 1,5- 2 часа
Г) 3 часа
	
	
	

	31. 
	Установите соответствие
	1В, 2А, 3Г, 4Б
	ОК 9
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	32. 
	1. луковые
2. пряные
3. плодовые
4. десетные
	А. Укроп, базилик, мята
Б. Артишок, спаржа, ревень
В. Лук репчатый, зеленый, порей, чеснок 
Г. Томатные, тыквенные, бобовые, зерновые
Д. Клубне и корне плоды
	
	
	

	33. 
	Установите соответствие
	1А, 2Б, 3В
	ПК 1.1
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	34. 
	1. Дрожжи
2. Вирусы
3. Микробы
	А. Одноклеточные неподвижные микроорганизмы
Б. Внеклеточные формы жизни
В. Мельчайшие живые организмы, которые находятся вокруг нас: в воздухе, воде, почве, продуктах
Г. Скопление клеток в виде виноградной грозди
	
	
	

	35. 
	Установите соответствие между этапами поведения при ЧС и действиями: 
	A1, Б2, В3, Г4
	ПК 1.1
	Безопасность жизнедеятельности

	36. 
	A. Подготовка
Б. Реагирование
 В. Восстановление
Г. Обучение
	1. Проведение учений
2. Оказание первой помощи
3. Восстановление инфраструктуры
4. Оценка рисков
5. Инструктаж 
	
	
	

	37. 
	Установите соответствие
	1Е, 2A, 3В. 4Г, 5Б, 6Д
	ПК 1.2
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	38. 
	1. Санитария
2. Микробиология
3. Дезинфекция
4.Патогенные микроорганизмы
5. Гигиена пищевых продуктов
6. Сенсорный анализ

	A. Наука, изучающая микроорганизмы, их влияние на здоровье человека и окружающую среду.  
Б. Меры и условия, обеспечивающие чистоту и безопасность пищи.  
В. Процесс уничтожения патогенных и непатогенных микроорганизмов на поверхностях и в воздухе.  
Г. Микробы, способные вызывать заболевания у человека.  
Д. Научное исследование, направленное на оценку вкусовых и других качеств продуктов.  
Е. Комплекс мероприятий, направленный на предупреждение загрязнения пищи и поддержание санитарных норм.
Ж. Мельчайшие живые организмы, которые находятся вокруг нас: в воздухе, воде, почве, продуктах
	
	
	

	39. 
	Установите соответствие
	1А, 2Г, 3В, 4Б, 5Д
	ПК 1.2
	МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

	40. 
	1. Бланширование
2. Обжарка
3. Запекание
4. Тушение
5. Приготовление на пару
	A) Используется для приготовления овощей и помогает сохранить цвет и текстуру.  
Б) Технология, при которой пища готовится в собственном соку или с небольшим количеством жидкости.  
В) Метод, основанный на воздействии высоких температур в закрытой среде, который сохраняет влагу и питательные вещества.  
Г) Способ, при котором продукты обжариваются на раскаленной сковороде до золотистой корочки.  
Д) Процесс, который позволяет готовить продукты с помощью горячего пара, сохраняя их витаминов и вкусовые качества
Е) Это помещение продукта в специальную среду кислую и жидкую
	
	
	

	41. 
	Установите соответствие между объектами защиты и мерами предосторожности:
	A2, B1, C3
	ПК 1.3
	Безопасность жизнедеятельности

	42. 
	A. Дети
B. Старики
C. Животные
	1 Установка решеток на окна
2 Образовательные программы
3 Создание безопасной обстановки
4 Забота о здоровье
	
	
	

	43. 
	Установите соответствие
	1В, 2А, 3Б. 4E. 5Г
	ПК 1.3
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	44. 
	1. Патогенные микроорганизмы  
2. Санитарные нормы  
3. Пищевые добавки  
4. Обрабатывающие процессы  
5. Заходы по гигиене  
	A. Правила, регулирующие уровень чистоты и безопасность в пищевом производстве.  
Б. Вещества, добавляемые в пищу для улучшения вкуса или сохранности.  
В. Микробы, которые могут вызывать заболевания у человека.  
Г. Меры по обеспечению чистоты и здоровья работников.  
E. Процессы, связанные с обработкой пищи для ее сохранности и безопасности.
Ж. Несоблюдение техники безопасности
	
	
	

	45. 
	Установите соответствие
	1Е, 2Ж, 3Г, 4А, 5Д, 6В
	ПК 1.4
	МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

	a. 
	1. Бланширование
2. Обжарка
3. Запекание
4. Тушение
5. Приготовление на гриле
6. Фритюрирование
 
	A) Овощное рагу, приготовленное с мясом и специями.  
Б) Тако с жареной курицей и овощами.  
В) Картофель-фри, который готовится в большом количестве масла.  
Г) Запеченные фаршированные перцы.  
Д) Стейки из рыбы, которые готовятся на решетке.  
Е) Брокколи, сохраненные в свежем виде с помощью быстрое погружение в горячую воду.  
Ж) Блины с мясом, приготовленные на сковороде.
	
	
	

	46. 
	Установите соответствие между материалами и их свойствами:
	A3, Б1, В2
	ПК 1.4
	Безопасность жизнедеятельности

	47. 
	A. Металлы
Б. Пластики
В. Стекло
	1 Горючесть
2 Прочность
3 Электропроводность
4. Устойчивость к воздействию воды
	
	
	

	48. 
	Установите соответствие между названием процесса и описанием процессов, происходящих при нем
	1А, 2В, 3Г, 4Б
	ПК 2.1
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	49. 
	1) Нитрификация.
2) Молочнокислое брожение.
3) Гниение.
4) Спиртовое брожение.
	А) Переход сложных азотистых продуктов до 
соединения аммиака.
Б) Процесс разложения органических без азотистых соединений ферментами дрожжей.
В) Анаэробный процесс разложения сахара под действием молочнокислых бактерий через ряд промежуточных продуктов.
Г) Разложение белков ферментами 
микроорганизмов.
Д) Правила, регулирующие уровень чистоты и безопасность в пищевом производстве.  
	
	
	

	50. 
	Установите соответствие между типами первой помощи и болезнями:
	A3, Б2, В1
	ПК 2.1
	Безопасность жизнедеятельности

	a. 
	A. Сердечно-легочная реанимация
Б. Остановка кровотечения
В. Обработка ожога
	1 Ожог от горячей жидкости
2 Перелом конечности
3 Острая остановка сердца
4 Порез на руке
	
	
	

	51. 
	Установите соответствие между фамилией ученого и его вкладом в развитие науки.
	1Б, 2В, 3А, 4Г
	ПК 2.2
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	52. 
	1) Левенгук.
2) Мечников
3) Павлов.
4) Ермольева.
	А) Разработка учения о рефлексе.
Б) Изобретение микроскопа.
В) Создание первой теории иммунитета.
Г) Получение первого советского пенициллина.
Д) Роль микроорганизмов в природе и жизни человечества.
	
	
	

	53. 
	Установите соответствие между опасными веществами и их последствиями:
	A1, Б2, В3
	ПК 2.2
	Безопасность жизнедеятельности

	54. 
	A. Асбест
Б. Угарный газ
В. Пестициды
	1 Рак легких
 2 Отравление
 3 Ущерб системе органов
 4 Лейкемия
	
	
	

	55. 
	Установите соответствие между названием органа и процессом, происходящим в нем
	1Б, 2В, 3А, 4Г
	ПК 2.3
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	56. 
	1) Ротовая полость.
2) Желудок.
3) Двенадцатиперстная кишка.
4) Толстая кишка.
	А) Всасывание питательных веществ.
Б) Расщепление углеводов под действием 
амилазы.
В) Переваривание белков в кислой среде.
Г) Эмульгация жиров под воздействием желчи.
Д) Транспорт крови
	
	
	

	57. 
	Установите соответствие понятие и его определение.
	1В, 2А, 3Б
	ПК 2.3
	Безопасность жизнедеятельности

	a. 
	1) Дезинфекция.
3) Дератизация.
4) Дезинсекция.
	А) Комплекс мер по уничтожению грызунов.
Б) Комплекс мер по уничтожению насекомых.
В) Комплекс мер по уничтожению возбудителей 
заразных заболеваний во внешней среде.
Г) Освобождение какого-либо предмета или материала от всех видов микроорганизмов, либо их уничтожение.
	
	
	

	58. 
	Установите соответствие между названием группы микроорганизмов и формой их тела
	1В, 2А, 3Б
	ПК 2.4
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	59. 
	1) Кокки;
2) Бациллы;
3) Спириллы.
	А) Бактерии в виде палочек.
Б) Род бактерий, имеющих форму спирально 
извитых или дугообразно изогнутых палочек.
В) Бактерии шаровидной формы.
Г) Группы шарообразных бактерий, образующие колонии в виде виноградной грозди.
	
	
	

	60. 
	Установите соответствие между аварийными сигналами и их значениями:
	A1, Б2, В3
	ПК 2.4
	Безопасность жизнедеятельности

	61. 
	A. Сигнал тревоги
Б. Сигнал эвакуации
В. Сигнал предупреждения
	1 Внимание, опасность
 2 Освобождение помещения
 3 Проблема, требующая внимания
 4 Все в порядке, можно продолжать
	
	
	

	62. 
	Установите соответствие между фамилией ученого и его вкладом в развитие науки
	1Б, 2В, 3А
	ПК 2.5
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	a. 
	1) Левенгук.
2) Кох.
3) Дженнер.
	А) Проведение первой вакцинации от черной оспы.
Б) Открытие микроорганизмов.
В) Открытие возбудителя туберкулеза и холеры.
Г) Создание сети противочумных станций в 
России.
	
	
	

	63. 
	Установите соответствие между основными правилами безопасности и их принципами:
	A1, Б2, В3,
	ПК 2.5
	Безопасность жизнедеятельности

	64. 
	A. Соблюдение правил
Б. Информированность
В. Проверка оборудования

	1 Знание действий в ЧС
2 Устранение возможных источников опасности
3 Наличие плана эвакуации
4 Помогать пострадавшим
	
	
	

	65. 
	Установите соответствие между железой и выделяемым ею секретом.
	1Б, 2Г, 3А, 4В
	ПК 2.6
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	66. 
	1) Слюнная железа.
2) Поджелудочная железа.
3) Печень.
4) Железистые клетки желудка.
	А) Желчь.
Б) Слюна.
В) Желудочный сок.
Г) Панкреатический сок.
Д) Кровь
	
	
	

	67. 
	Установите соответствие между видами опасностей и их характеристиками:
	A1, Б2, В3, Г4
	ПК 2.6
	Безопасность жизнедеятельности

	a. 
	A. Химическая опасность
Б. Физическая опасность
В. Биологическая опасность
Г. Психологическая опасность
	1 Влияние токсичных веществ на организм
 2 Удар, падение или травма от оборудования
 3 Инфекционные болезни
 4 Стресс, тревога, депрессия
 5 Соответствие между видами аварий и их причинами:
	
	
	

	68. 
	Установите соответствие понятие и его определение.
	1А,2В, 3Б
	ПК 2.7
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	69. 
	1) Гетеротрофы.
2) Аэробы.
3) Анаэробы.
	А) Микроорганизмы, использующие готовые 
органические вещества.
Б) Микроорганизмы, не нуждающиеся в 
атмосферном кислороде.
В) Микроорганизмы, нуждающиеся в атмосферном 
кислороде.
Г) Микроорганизмы, синтезирующие органические 
вещества из неорганических.
	
	
	

	70. 
	Установите соответствие между видами чрезвычайных ситуаций и их характеристиками:
	1В, 2А, 3Б
	ПК 2.7
	Безопасность жизнедеятельности

	71. 
	1. Техногенные чрезвычайные ситуации
2. Природные чрезвычайные ситуации
3. Биолого-социальные чрезвычайные ситуации
	А) Землетрясения, наводнения, ураганы
Б) Эпидемии, пандемии, массовые отравления
В) Аварии на химических предприятиях, взрывы, пожары
Г) Острый кислородный голод, разрушение озонового слоя
	
	
	

	72. 
	Установите соответствие между типами индивидуальных средств защиты и их назначением:
	1Б, 2А, 3В
	ПК 2.8
	Безопасность жизнедеятельности

	73. 
	1. Противогаз
2. Защитные очки
3. Респиратор
	А) Защита глаз от механических повреждений
Б) Защита органов дыхания от токсичных газов
В) Защита органов дыхания от пыли и аэрозолей
Г) Защита кожных покровов
	
	
	

	74. 
	Установите соответствие виды микроорганизмов с их характеристиками:
	1В, 2А, 3Б
	ПК 2.8
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	75. 
	1. Бактерии
2. Грибы
3. Вирусы
	А) Могут вызывать порчу продуктов, особенно в условиях влажности
Б) Неклеточные формы жизни, размножаются только в живых клетках
В) Одноклеточные организмы, которые могут быть как полезными, так и патогенными
Г) Одноклеточные неподвижные микроорганизмы
	
	
	

	76. 
	Установите соответствие между терминами и их определением
	1В, 2Б, 3А, 4Г, 5Д
	ПК 3.1
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	77. 
	1. сохраняемость
2. энергетическая ценность
3. биологическая ценность
4. физиологическая ценность
5. Органолептические показатели
	А. Наличие биологически активных веществ: аминокислоты, витамины, микроэлементы, макроэлементы
Б. Количество калорий, дающих энергию в процессе обмена веществ
В. свойства товара сохранять потребительские качества
Г. Наличие веществ, активно влияющих на организм человека 
Д. Комплексное сочетание свойств продуктов: вкус, запах, консистенция
Е. Качество исходного сырья
	
	
	

	78. 
	Установите соответствие между видами дефектов и их характеристикой
	1В, 2Б, 3А
	ПК 3.1
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	79. 
	1. Малозначительные дефекты
2. Устранимые дефекты 
3. Неустранимые дефекты 
	А. Устранение дефектов невозможно и нецелесообразно
Б. Устранение дефектов возможно и целесообразно
В. Дефекты, не влияющие на использование продуктов и их сохранность
Г. Устранение дефектов невозможно и целесообразно
	
	
	

	80. 
	Установите соответствие между классами огнетушителей и типами пожаров: 
	1Б, 2В
	ПК 3.2
	Безопасность жизнедеятельности

	81. 
	1. Огнетушитель класса А
2. Огнетушитель класса В
	А) Ликвидация пожаров газообразных веществ
Б) Ликвидация пожаров твердых материалов
В) Ликвидация пожаров жидких материалов
	
	
	

	82. 
	Установите соответствие методы дезинфекции с их назначением:
	1Б, 2А, 3В
	ПК 3.2
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	83. 
	1. Химическая дезинфекция
2. Термическая дезинфекция
3. Механическая очистка
	А) Используется для уничтожения микроорганизмов с помощью высоких температур
Б) Использует дезинфицирующие средства для удаления патогенных микроорганизмов
В) Удаление загрязнений без применения дезинфицирующих средств, например, с помощью щеток
	
	
	

	84. 
	Установите соответствие виды санитарного контроля с их целями:
	1В, 2Б, 3А
	ПК 3.3
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	85. 
	1. Входной контроль
2. Текущий санитарный контроль
3. Заключительный санитарный контроль
	А) Осуществляется при завершении технологического процесса или рабочего дня
Б) Проводится во время работы для контроля чистоты и соблюдения норм
В) Проверка качества поступающих на производство сырья и продуктов
Г) Осуществляется по окончанию работы
	
	
	

	86. 
	Установите соответствие принципов оказания первой медицинской помощи с действиями: 
	1В, 2А, 3Б
	ПК 3.3
	Безопасность жизнедеятельности

	87. 
	1. При сердечно-легочной реанимации
2. При переломах
3. При ожогах

	А) Иммобилизация пострадавшей конечности
Б) Применение компрессов и охлаждение поврежденного участка
В) Непрямой массаж сердца и искусственное дыхание
Г) Согреть пораженные участки кожи, наложить ватно-марлевую повязку
	
	
	

	88. 
	Установите соответствие:
	А1, Б2, В3
	ПК 3.4
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	89. 
	А. Микрококки
Б. Стрептококки
В. Стафилококки
	1) одиночные клетки
2) в виде цепочки клеток
3) скопления клеток в виде виноградной грозди
4) одноклеточные неподвижные микроорганизмы
	
	
	

	90. 
	Установите соответствие между типами сигналов оповещения и их значением: 
	1Б, 2А
	ПК 3.4
	Безопасность жизнедеятельности

	91. 
	1. Сирена «Внимание всем!»
2. Звуковой сигнал прерывистого характера
	А) Общая тревога
Б) Внимание и ожидание инструкций
В) Эвакуация
	
	
	

	92. 
	Установите соответствие между названием процесса и описанием процессов, происходящих при нем
	1А, 2В, 3Г, 4Б
	ПК 3.5
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	93. 
	1) Нитрификация.
2) Молочнокислое брожение.
3) Гниение.
4) Спиртовое брожение.
	А) Переход сложных азотистых продуктов до 
соединения аммиака.
Б) Процесс разложения органических без азотистых соединений ферментами дрожжей.
В) Анаэробный процесс разложения сахара под действием молочнокислых бактерий через ряд промежуточных продуктов.
Г) Разложение белков ферментами 
микроорганизмов.
Д) Правила, регулирующие уровень чистоты и безопасность в пищевом производстве.  
	
	
	

	94. 
	Установите соответствие между этапами поведения при ЧС и действиями
	A1, Б2, В3, Г4
	ПК 3.5
	Безопасность жизнедеятельности

	95. 
	A. Подготовка
Б. Реагирование
 В. Восстановление
Г. Обучение

	1. Проведение учений
2. Оказание первой помощи
3. Восстановление инфраструктуры
4. Оценка рисков
5. Инструктаж
	
	
	

	96. 
	Установите соответствие
	1В, 2А, 3Б. 4E. 5Г
	ПК 3.6
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	97. 
	1. Патогенные микроорганизмы  
2. Санитарные нормы  
3. Пищевые добавки  
4. Обрабатывающие процессы  
5. Заходы по гигиене  
	A. Правила, регулирующие уровень чистоты и безопасность в пищевом производстве.  
Б. Вещества, добавляемые в пищу для улучшения вкуса или сохранности.  
В. Микробы, которые могут вызывать заболевания у человека.  
Г. Меры по обеспечению чистоты и здоровья работников.  
E. Процессы, связанные с обработкой пищи для ее сохранности и безопасности.
Ж. Несоблюдение техники безопасности
	
	
	

	98. 
	Установите соответствие между видами опасностей и их характеристиками
	A3, Б2, В1, Г4
	ПК 3.6
	Безопасность жизнедеятельности

	99. 
	A. Пожар
Б. Затопление
В. Взрыв
Г. Автомобильная авария
	1 Нарушение правил эксплуатации газа
2 Повышение уровня воды
3 Искра или открытое пламя
4 Неосторожное вождение
5. Несоблюдение техники безопасности 
	
	
	

	100. 
	Установите соответствие между фамилией ученого и его вкладом в развитие науки.
	1Б, 2В, 3А, 4Г
	ПК 3.7
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	101. 
	1) Левенгук.
2) Мечников
3) Павлов.
4) Ермольева.
	А) Разработка учения о рефлексе.
Б) Изобретение микроскопа.
В) Создание первой теории иммунитета.
Г) Получение первого советского пенициллина.
Д) Роль микроорганизмов в природе и жизни человечества.
	
	
	

	102. 
	Установите соответствие между группами овощей
	1 АБВЕЗ, 2ГДЖИ
	ПК 4.1
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	103. 
	1. вегетативная группа овощей
2. плодовая группа овощей
	А. луковые
Б. корнеплоды
В. зерновые
Г. тыквенные
Д. десертные
Е. пряные
Ж. томатные
З. клубнеплоды
И. бобовые
	
	
	

	104. 
	Установите соответствие между группами плодов
	1Г, 2Б, 3А, 4В
	ПК 4.1
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	105. 
	1. Семечковые 
2. Косточковые 
3. Субтропические и 
тропические
4. Экзотические 
	А. фейхоа, цитрон, хурма
Б. абрикосы, вишня
В. лечи, папайя, лайм
Г. айва, груши
Д, орех, семянка
	
	
	

	106. 
	Установите соответствие между определением и термином в ИТ
	А1, Б2, В3
	ПК 4.2
	Информационные технологии в профессиональной деятельности

	107. 
	А. Печатающее устройство в ИТ
Б. Устройство для хранения информации в ИТ
В. Техническое средство сбора информации в ИТ
	1. принтер
2. жесткий диск
3. сканер
4. мышь
	
	
	

	108. 
	Установите соответствие между названием органа и процессом, происходящим в нем
	1Б, 2В, 3А, 4Г
	ПК 4.2
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	109. 
	1) Ротовая полость.
2) Желудок.
3) Двенадцатиперстная кишка.
4) Толстая кишка.
	А) Всасывание питательных веществ.
Б) Расщепление углеводов под действием 
амилазы.
В) Переваривание белков в кислой среде.
Г) Эмульгация жиров под воздействием желчи.
Д) Транспорт крови
	
	
	

	110. 
	Установите соответствие между видами опасностей и их характеристиками:
	A1, Б2, В3, Г4
	ПК 4.3
	Безопасность жизнедеятельности

	111. 
	A. Химическая опасность
б. Физическая опасность
В. Биологическая опасность
Г. Психологическая опасность
	1 Влияние токсичных веществ на организм
2 Удар, падение или травма от оборудования
3 Инфекционные болезни
4 Стресс, тревога, депрессия
5 Соответствие между видами аварий и их причинами:
	
	
	

	112. 
	Установите соответствие видов санитарных обработок с их особенностями:
	1В, 2А, 3Б
	ПК 4.3
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	113. 
	1. Генеральная уборка
2. Ежедневная уборка
3. Экстренная уборка
	А) Проводится регулярно в конце каждой смены
Б) Проводится при возникновении нештатной ситуации, например, проливе продуктов
В) Включает полную очистку и дезинфекцию всех поверхностей и оборудования
Г) Осуществляется систематически по мере загрязнения
	
	
	

	114. 
	Установите соответствие между способами защиты и ситуациями:
	A2, Б1, В3, Г4
	ПК 4.4
	Безопасность жизнедеятельности

	115. 
	A. Применение средств индивидуальной защиты
Б. Эвакуация
В. Использование изоляции
Г. Отключение электроэнергии
	1. Пожар в здании
2. Работы с токсическими веществами
3. Утечка газа
4. Оградительная работа с электрооборудованием
5. Нарушение техники безопасности
	
	
	

	116. 
	Установите соответствие факторов, влияющих на рост микроорганизмов, с их воздействием:
	1Б, 2А
	ПК 4.4
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	117. 
	1. Температура
2. Влажность
	А) При высоких показателях способствует развитию плесневых грибов
Б) Влияет на активность микроорганизмов: низкая замедляет, высокая ускоряет их рост
В) Нейтральная среда является наиболее благоприятной для большинства патогенных микроорганизмов
	
	
	

	118. 
	Установите соответствие между этапами поведения при ЧС и действиями: 
	A1, Б2, В3, Г4
	ПК 4.5
	Безопасность жизнедеятельности

	119. 
	A. Подготовка
Б. Реагирование
 В. Восстановление
Г. Обучение
	1. Проведение учений
2. Оказание первой помощи
3. Восстановление инфраструктуры
4. Оценка рисков
5. Инструктаж 
	
	
	

	120. 
	Установите соответствие методов стерилизации с их применением:
	1А, 2В
	ПК 4.5

	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	121. 
	1. Автоклавирование
2. Пастеризация
	А) Уничтожение микроорганизмов с помощью высокой температуры и давления
Б) Использование ультрафиолетовых лучей для дезинфекции поверхностей
В) Нагревание до определенной температуры для уничтожения патогенных микроорганизмов, не влияя на вкус продукта
	
	
	

	122. 
	Установите соответствие между объектами защиты и мерами предосторожности:
	A2, B1, C3
	ПК 4.6
	Безопасность жизнедеятельности

	123. 
	A. Дети
B. Старики
C. Животные
	1 Установка решеток на окна
2 Образовательные программы
3 Создание безопасной обстановки
4 Забота о здоровье
	
	
	

	124. 
	Установите соответствие заболевания, передаваемые через пищу, с их возбудителями:
	1Б, 2А
	ПК 4.6
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	125. 
	1. Сальмонеллез
2. Ботулизм
	А) Возбудитель — Clostridium botulinum, выделяет токсины в анаэробных условиях
Б) Вызывается бактериями рода Salmonella, часто через недостаточно термически обработанное мясо
В) Вызывается токсинами, которые выделяют бактерии Staphylococcus aureus при размножении на продуктах
	
	
	

	126. 
	Установите соответствие между материалом и типом хранения:
	А3,2,4; Б-1,4; В3,1; Г1,4.
	ПК 5.1
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	127. 
	А) Металлические контейнеры
Б) Пластиковые пакеты
В) Деревянные поддоны
Г) Упаковка из картона
	1) Для хранения сыпучих материалов
2) Для хранения жидкостей
3) Для хранения тяжелых грузов
4) Для хранения легких предметов
	
	
	

	128. 
	Установите соответствие видов тары
	1БЖИ, 2ВЗ, 3АГ, 4ДЕ
	ПК 5.1
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	129. 
	1.По виду материала 
2. По степени жесткости 
3. По степени специализации
4. По кратности использования

	А. универсальная
Б. пластмассовая
В. жесткая
Г. специализированная
Д. многооборотная
Е. однооборотная 
Ж. деревянная
З. мягкая
И. бумажная
	
	
	

	130. 
	Установите соответствие между материалами и их свойствами:
	A3, Б1, В2
	ПК 5.2
	Безопасность жизнедеятельности

	131. 
	A. Металлы
Б. Пластики
В. Стекло
	1 Горючесть
 2 Прочность
 3 Электропроводность
 4 Устойчивость к воздействию воды
	
	
	

	132. 
	Установите соответствие методов профилактики пищевых инфекций с их задачами:
	1А, 2Б
	ПК 5.2
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	133. 
	1. Соблюдение температурного режима хранения
2. Правильная термическая обработка продуктов
	А) Предотвращает размножение патогенных микроорганизмов на стадии хранения продуктов
Б) Уничтожает болезнетворные микроорганизмы в процессе приготовления пищи
В) Предотвращает перенос микроорганизмов с человека на пищевые продукты
	
	
	

	134. 
	Установите соответствие между типами первой помощи и болезнями:
	A3, Б2, В1
	ПК 5.3
	Безопасность жизнедеятельности

	135. 
	A. Сердечно-легочная реанимация
Б. Остановка кровотечения
В. Обработка ожога
	1 Ожог от горячей жидкости
2 Перелом конечности
3 Острая остановка сердца
4 Порез на руке
	
	
	

	136. 
	Установите соответствие санитарных требований к рабочим помещениям с их функциями:
	1А, 2В
	ПК 5.3
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	137. 
	1. Вентиляция
2. Чистота поверхности рабочих зон
	А) Поддерживает безопасный уровень концентрации вредных веществ и нормальный температурный режим
Б) Предотвращает накопление загрязнений и микроорганизмов на поверхностях
В) Обеспечивает хорошую видимость и снижает вероятность производственных ошибок
	
	
	

	138. 
	Установите соответствие между опасными веществами и их последствиями:
	A1, Б2, В3
	ПК 5.4
	Безопасность жизнедеятельности

	139. 
	A. Асбест
Б. Угарный газ
В. Пестициды
	1 Рак легких
 2 Отравление
 3 Ущерб системе органов
 4 Лейкемия
	
	
	

	140. 
	Установите соответствие
	1А, 2Б, 3В
	ПК 5.4
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	141. 
	1. Дрожжи
2. Вирусы
3. Микробы
	А. Одноклеточные неподвижные микроорганизмы
Б. Внеклеточные формы жизни
В. Мельчайшие живые организмы, которые находятся вокруг нас: в воздухе, воде, почве, продуктах
Г. Скопление клеток в виде виноградной грозди
	
	
	

	142. 
	Установите соответствие между аварийными сигналами и их значениями:
	A1, Б2, В3
	ПК 5.5
	Безопасность жизнедеятельности

	143. 
	A. Сигнал тревоги
Б. Сигнал эвакуации
В. Сигнал предупреждения
	1 Внимание, опасность
 2 Освобождение помещения
 3 Проблема, требующая внимания
 4 Все в порядке, можно продолжать
	
	
	

	144. 
	Установите соответствие методов профилактики пищевых инфекций с их задачами:
	1А, 2Б
	ПК 5.5
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	145. 
	1. Соблюдение температурного режима хранения
2. Правильная термическая обработка продуктов
	А) Предотвращает размножение патогенных микроорганизмов на стадии хранения продуктов
Б) Уничтожает болезнетворные микроорганизмы в процессе приготовления пищи
В) Предотвращает перенос микроорганизмов с человека на пищевые продукты
	
	
	

	146. 
	Установите соответствие
	1Е, 2A, 3В. 4Г, 5Б, 6Д
	ПК 5.6
	Безопасность жизнедеятельности

	147. 
	1. Санитария
2. Микробиология
3. Дезинфекция
4.Патогенные микроорганизмы
5. Гигиена пищевых продуктов
6. Сенсорный анализ

	A. Наука, изучающая микроорганизмы, их влияние на здоровье человека и окружающую среду.  
Б. Меры и условия, обеспечивающие чистоту и безопасность пищи.  
В. Процесс уничтожения патогенных и непатогенных микроорганизмов на поверхностях и в воздухе.  
Г. Микробы, способные вызывать заболевания у человека.  
Д. Научное исследование, направленное на оценку вкусовых и других качеств продуктов.  
Е. Комплекс мероприятий, направленный на предупреждение загрязнения пищи и поддержание санитарных норм.
Ж. Мельчайшие живые организмы, которые находятся вокруг нас: в воздухе, воде, почве, продуктах
	
	
	

	148. 
	Установите соответствие понятие и его определение.
	1В, 2А, 3Б
	ПК 5.6
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	149. 
	1) Дезинфекция.
3) Дератизация.
4) Дезинсекция.
	А) Комплекс мер по уничтожению грызунов.
Б) Комплекс мер по уничтожению насекомых.
В) Комплекс мер по уничтожению возбудителей 
заразных заболеваний во внешней среде.
Г) Освобождение какого-либо предмета или материала от всех видов микроорганизмов, либо их уничтожение.
	
	
	

	150. 
	Установите соответствие между видами опасностей и их характеристиками:
	A1, Б2, В3, Г4
	ПК 6.1
	Безопасность жизнедеятельности

	151. 
	A. Химическая опасность
Б. Физическая опасность
В. Биологическая опасность
Г. Психологическая опасность
	1 Влияние токсичных веществ на организм
 2 Удар, падение или травма от оборудования
 3 Инфекционные болезни
 4 Стресс, тревога, депрессия
 5 Соответствие между видами аварий и их причинами:
	
	
	

	152. 
	Установите соответствие между названием группы микроорганизмов и формой их тела
	1В, 2А, 3Б
	ПК 6.1
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	153. 
	1) Кокки;
2) Бациллы;
3) Спириллы.
	А) Бактерии в виде палочек.
Б) Род бактерий, имеющих форму спирально 
извитых или дугообразно изогнутых палочек.
В) Бактерии шаровидной формы.
Г) Группы шарообразных бактерий, образующие колонии в виде виноградной грозди.
	
	
	

	154. 
	Установите соответствие между видами чрезвычайных ситуаций и их характеристиками:
	1В, 2А, 3Б
	ПК 6.2
	Безопасность жизнедеятельности

	155. 
	1. Техногенные чрезвычайные ситуации
2. Природные чрезвычайные ситуации
3. Биолого-социальные чрезвычайные ситуации
	А) Землетрясения, наводнения, ураганы
Б) Эпидемии, пандемии, массовые отравления
В) Аварии на химических предприятиях, взрывы, пожары
Г) Острый кислородный голод, разрушение озонового слоя
	
	
	

	156. 
	Установите соответствие между фамилией ученого и его вкладом в развитие науки
	1Б, 2В, 3А
	ПК 6.2
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	157. 
	1) Левенгук.
2) Кох.
3) Дженнер.
	А) Проведение первой вакцинации от черной оспы.
Б) Открытие микроорганизмов.
В) Открытие возбудителя туберкулеза и холеры.
Г) Создание сети противочумных станций в 
России.
	
	
	

	158. 
	Установите соответствие между способами хранения продуктов и их характеристикой
	1В, 2А, 3Б
	ПК 6.3
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	159. 
	1. ящичный
2. насыпной
3. подвесной
	А. Хранят навалом в бункерах, закромах
Б. Хранят в подвешенном состоянии
В. Хранят в ящиках
Г. Хранят на подтоварниках в таре, которую укладывают в штабеля
	
	
	

	160. 
	Установите соответствие требований к складским помещениям
	1АБГ, 2ВД
	ПК 6.3
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	161. 
	1. Объемно-планировочные
2. Санитарно-гигиенические

	А. Высота складских помещений должна быть не менее 2,5 м.
Б. Для спуска товара в подвальные помещения должны быть люки с дверями и пандусами
В. Вентиляция должна быть искусственной и механической
Г. Складские помещения должны быть компактными
Д. Стены должны быть защищены от проникновения грызунов
	
	
	

	162. 
	Установите соответствие между типами индивидуальных средств защиты и их назначением:
	1Б, 2А, 3В
	ПК 6.4
	Безопасность жизнедеятельности

	163. 
	1. Противогаз
2. Защитные очки
3. Респиратор
	А) Защита глаз от механических повреждений
Б) Защита органов дыхания от токсичных газов
В) Защита органов дыхания от пыли и аэрозолей
Г) Защита кожных покровов
	
	
	

	164. 
	Установите соответствие между железой и выделяемым ею секретом.
	1Б, 2Г, 3А, 4В
	ПК 6.4
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	165. 
	1) Слюнная железа.
2) Поджелудочная железа.
3) Печень.
4) Железистые клетки желудка.
	А) Желчь.
Б) Слюна.
В) Желудочный сок.
Г) Панкреатический сок.
Д) Кровь
	
	
	

	166. 
	Установите соответствие принципов оказания первой медицинской помощи с действиями: 
	1В, 2А, 3Б
	ПК 6.5
	Безопасность жизнедеятельности

	167. 
	1. При сердечно-легочной реанимации
2. При переломах
3. При ожогах

	А) Иммобилизация пострадавшей конечности
Б) Применение компрессов и охлаждение поврежденного участка
В) Непрямой массаж сердца и искусственное дыхание
Г) Согреть пораженные участки кожи, наложить ватно-марлевую повязку
	
	
	

	168. 
	Установите соответствие понятие и его определение.
	1А,2В, 3Б
	ПК 6.5
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	169. 
	1) Гетеротрофы.
2) Аэробы.
3) Анаэробы.
	А) Микроорганизмы, использующие готовые 
органические вещества.
Б) Микроорганизмы, не нуждающиеся в 
атмосферном кислороде.
В) Микроорганизмы, нуждающиеся в атмосферном 
кислороде.
Г) Микроорганизмы, синтезирующие органические 
вещества из неорганических.
	
	
	

	Задания закрытого типа на установление последовательности
	
	

	170. 
	Расположите в хронологической последовательности события.
1) подписание договора в Рапалло
2) введение продналога
3) образование СССР
4) свёртывание НЭПа
	2134
	ОК 01
	История

	171. 
	Установите последовательность химических элементов в порядке увеличения их атомного радиуса. 
1. Хлор
2. Бром
3.Фтор
	3, 1, 2
	ОК 01
	Химия

	172. 
	Установите последовательность химических элементов в порядке увеличения неметаллических свойств образуемых ими простых веществ.
1) Сера
2) Кремний 
3) Хлор
	2, 1, 3
	ОК 01
	Химия

	173. 
	Установите последовательность действий при использовании программного обеспечения для учета запасов:
А) Ввод данных о поступлении продуктов
Б) Анализ остатков
В) Обновление информации о поставках 
Г) Формирование отчетов 
	А, В, Б, Г
	ОК 02
	Информационные технологии в профессиональной деятельности

	174. 
	Установите последовательность химических элементов в порядке уменьшения атомного радиуса.
1) Фосфор
2) Азот 
3) Мышьяк
	3, 1, 2
	ОК 02
	Химия

	175. 
	Установите последовательность элементов в порядке усиления неметаллических свойств, соответствующих им простых вещества.
1) Хлор
2) Кремний
3) Фосфор
	2, 3, 1
	ОК 02
	Химия

	176. 
	Установите последовательность шагов для создания электронного меню
a) Сбор информации о блюдах 
b) Дизайн меню
c) Ввод данных в систему
d) Проверка на ошибки 
	а, c, b, d
	ОК 03
	Информационные технологии в профессиональной деятельности

	177. 
	Расположите в хронологической последовательности
а) взятие Батыем Рязани   
б) Куликовская битва
в) битва на р. Сити
г) сражение на р. Калке
д) «Стояние на Угре»
	г, а, в, б, д
	ОК 03
	История

	178. 
	Установите последовательность этапов общения с клиентом в ресторане:
А. приветствие клиента
Б. выяснение предпочтений клиента
В. Предложение меню
Г. Обработка обратной связи
	А, В, Б, Г
	ОК 03
	Психология общения

	179. 
	Установите последовательность для успешного разрешения конфликта с клиентом
А) Выслушать клиента 
Б) Извиниться за неудобства 
В) Предложить решение проблемы 
Г) Оценить ситуацию
	А, Г, Б, В
	ОК 04
	Психология общения

	180. 
	Установите последовательность стадий обработки замороженного мяса
1. обсушивание,
2. зачистка
3. размораживание,
4. разделка, 
5. обмывание,
	3, 5, 1, 4, 2
	ОК 04
	Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

	181. 
	Установите последовательность действий при обработке мяса:
А) Проверка срока годности 
Б) Мытье рук
В) Удаление упаковки 
Г) Нарезка мяса 
	А, Б, В, Г
	ОК 04
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	182. 
	Установите последовательность действий при получении заказа от клиента:
А) Подтверждение заказа
Б) Запись заказа
В) Приветствие клиента
Г) Выяснение деталей заказа 
	В, Б, Г, А
	ОК 05
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	183. 
	Установите последовательность стадий кулинарной обработки мяса
1) обсушивание
2) обмывание
3) кулинарная разделка
4) размораживание
5) обвалка
6) сортировка мяса
7) приготовление полуфабрикатов
	4, 2, 1, 3, 5, 6, 7
	ОК 05
	Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

	184. 
	Установите последовательность действий при подготовке к обслуживанию:
А) Проверка наличия ингредиентов
Б) Обсуждение меню с командой
В) Приветствие клиентов
Г) Подготовка рабочего места  
	Б, А, Г, В
	ОК 05
	Психология общения

	185. 
	Расположите в хронологической последовательности исторические события. 
1.	Крымская война
2.	реформа патриарха Никона
3.	падение Византийской империи
	321
	ОК 06
	История

	186. 
	Расположите в хронологической последовательности исторические события.
1) вывод советских войск из Афганистана
2) приход к власти М. Горбачева
3) распад СССР
4) XIX партконференция
	1, 2, 3, 4
	ОК 06
	История

	187. 
	Расположите в хронологической последовательности исторические события.
1) начало 1-й мировой войны
2) мировой экономический кризис
3) подписание Брестского мира
4) Мюнхенский сговор
	2, 1, 3, 4
	ОК 06
	История

	188. 
	Установите последовательность этапов работы с молочными продуктами
А) Проверка срока годности 
Б) Хранение при правильной температуре
В) Мытье рук перед работой 
Г) Обработка перед использованием  
	A, В, Б, Г
	ОК 07
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	189. 
	Установите последовательность состава газов  атмосферы от самого многочисленного:
А) кислород
Б) азот
В) инертные газы
Г) углекислый газ
	Б, А, Г, В
	ОК 07
	Экологические основы природопользования

	190. 
	Установите последовательность этапов образования железняков:
А) Окисление железа, содержащегося в почве;
Б) Вырубка тропических лесов;
В) Образование красной твердой корки;
Г) Оголение почв (уничтожение лесной подстилки)
	Б, Г, А, В
	ОК 07
	Экологические основы природопользования

	191. 
	Установите последовательность этапов подготовки к банкету
А) Обсуждение меню с клиентом
Б) Подготовка ингредиентов
В) Расстановка столов
Г) Обсуждение планов с командой 
	А, Г, В, Б
	ОК 09
	Психология общения

	192. 
	Установите последовательность этапов взаимодействия с клиентами на вынос
А) Принятие заказа
Б) Подготовка упаковки
В) Уведомление клиента о готовности
Г) Приветствие клиента 
	Г, А, Б, В
	ОК 09
	Психология общения

	193. 
	Установите последовательность этапов создания нового блюда в команде
А) Обсуждение концепции
Б) Пробное приготовление 
В) Обратная связь от команды
Г) Внедрение в меню 
	А, Б, В, Г
	ОК 09
	Психология общения

	194. 
	Установите последовательность этапов подготовки к инкубации образцов для микробиологического анализа
А) Подготовка среды
Б) Сбор образцов
В) Упаковка образцов
Г) Инкубация  
	Б, А, В, Г
	ПК 1.1
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	195. 
	Установите последовательность действий при обработке мяса:
А) Проверка срока годности – 
Б) Мытье рук
В) Удаление упаковки 
Г) Нарезка мяса
	А, Б, В, Г
	ПК 1.1
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	196. 
	Установите последовательность подготовки к инкубации образцов для микробиологического анализа
А) Подготовка среды
Б) Сбор образцов
В) Упаковка образцов
Г) Инкубация  
	Б, А, Г, В
	ПК 1.1
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	197. 
	Установите последовательность шагов для обеспечения безопасности при работе с ножами
А) Использовать ножи по назначению 
Б) Хранить ножи в безопасном месте 
В) Проверять состояние лезвия 
Г) Убедиться, что ножи острые 
	А, В, Г, Б
	ПК 1.2
	Безопасность жизнедеятельности

	198. [bookmark: _Hlk179893356]
	Установите последовательность действий при получении травмы на кухне:
А) Остановить кровотечение
Б) Уведомить руководителя
В) Обработать рану 
Г) Обратиться за медицинской помощью 
	A, В, Г, Б
	ПК 1.2
	Безопасность жизнедеятельности

	199. 
	Установите последовательность действий при проведении дезинфекции на кухне:
А) Уборка поверхности
Б) Нанесение дезинфицирующего средства  
В) Выдержка времени для воздействия
Г) Протирание поверхности 
	А, Б, В, Г
	ПК 1.2
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	200. 
	Установите последовательность механической кулинарной обработки овощей:
1.мытье 
2. Нарезка 
3. Сортировка 
4. Калибровка 
5. Очистка 
	3, 4, 1, 5, 2
	ПК 1.3
	Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

	201. 
	Установите последовательность этапов работы с горячими поверхностями
А) Использовать защитные перчатки 
Б) Убедиться, что поверхность чистая
В) Держать под рукой средства защиты 
Г) Проверить температуру поверхности 
	Б, Г, А, В
	ПК 1.3
	Безопасность жизнедеятельности

	202. 
	Установите последовательность этапы подготовки к инкубации образцов для микробиологического анализа?
А) Подготовка среды
Б) Сбор образцов
В) Упаковка образцов
Г) Инкубация  
	Б, А, Г, В
	ПК 1.3
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	203. 
	Установите последовательность операций при механической обработке
клубне- и корнеплодов:
1. калибровка
2. очистка
3. мытьё
4. дочистка
5. сортировка
6. мытьё
7. нарезка
	5, 1, 3, 2, 4, 6, 7
	ПК 1.4
	Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

	204. 
	Установите последовательность механической кулинарной обработки рыбы
1) приготовление полуфабрикатов 
2) разделка 
3) вымачивание 
4) размораживание 
	4, 3, 2, 1
	ПК 1.4
	Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

	205. 
	Установите последовательность действий при работе с электрическими приборами:
А) Проверить исправность прибора
Б) Использовать приборы по назначению
В) Отключить приборы после использования
Г) Убедиться, что руки сухие  
	А, Г, Б В
	ПК 1.4
	Безопасность жизнедеятельности

	206. [bookmark: _Hlk179893472]
	Установите последовательность этапов подготовки к инкубации образцов для микробиологического анализа
А) Подготовка среды
Б) Сбор образцов
В) Упаковка образцов
Г) Инкубация  
	Б, А, Г, В
	ПК 2.1
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	207. 
	Установите последовательность шагов для контроля качества воды на кухне
А) Отбор проб
Б) Проведение микробиологического анализа
В) Оценка результатов
Г) Принятие мер по улучшению качества 
	А, Б, В, Г
	ПК 2.1
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	208. 
	Установите последовательность действий при хранении продуктов:
А) Проверка температуры хранения
Б) Упаковка продуктов – 
В) Проверка сроков годности
Г) Организация порядка хранения  
	В, А, Б, Г
	ПК 2.1
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	209. 
	Установите последовательность шагов для обеспечения безопасности при работе с химическими веществами
А) Ознакомиться с инструкцией
Б) Использовать средства индивидуальной защиты
В) Хранить химикаты в закрытых контейнерах
Г) Убедиться в наличии вентиляции 
	A, Б, В, Г
	ПК 2.2
	Безопасность жизнедеятельности

	210. 
	Установите последовательность действий при обработке мяса:
А) Проверка срока годности 
Б) Мытье рук
В) Удаление упаковки 
Г) Нарезка мяса 
	А, Б, В, Г
	ПК 2.2
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	211. 
	Установите последовательность действий при возникновении утечки газа:
А) Открыть окна
Б) Выключить газовые приборы
В) Уведомить службу газа
Г) Эвакуировать людей 
	Г, Б, А, В
	ПК 2.3
	Безопасность жизнедеятельности

	212. 
	Установите последовательность действий при получении заказа от клиента:
А) Подтверждение заказа
Б) Запись заказа
В) Приветствие клиента
Г) Выяснение деталей заказа 
	В, Б, Г, А
	ПК 2.3
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	213. 
	Установите последовательность этапов работы с горячими жидкостями
А) Использовать защитные перчатки –
Б) Проверить температуру перед подачей
В) Убедиться, что сосуд устойчив –
Г) Держать под рукой средства первой помощи  
	В, Б, А, Г
	ПК 2.4
	Безопасность жизнедеятельности

	214. 
	Установите последовательность действий при проведении дезинфекции на кухне:
А) Уборка поверхности
Б) Нанесение дезинфицирующего средства  
В) Выдержка времени для воздействия
Г) Протирание поверхности 
	А, Б, В, Г
	ПК 2.4
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	215. 
	Установите последовательность этапов работы с овощами и фруктами?
А) Мытье перед использованием
Б) Проверка на наличие повреждений
В) Хранение в холодильнике
Г) Удаление поврежденных частей 
	Б, Г, А, В
	ПК 2.4
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	216. 
	Установите последовательность действий при использовании замороженных продуктов:
А) Проверка срока годности
Б) Размораживание в холодильнике
В) Упаковка перед хранением 
Г) Хранение в морозильной камере
	A, Г, В, Б
	ПК 2.5
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	217. 
	Установите последовательность действий при работе с мясом:
А) Мыть руки перед и после работы 
Б) Использовать отдельные доски для мяса и овощей
В) Проверять срок годности мяса 
Г) Хранить мясо в холодильнике  
	В, Г, Б, А
	ПК 2.5
	Безопасность жизнедеятельности

	218. 
	Установите последовательность шагов для предотвращения скользких полов на кухне
А) Убирать пролитую жидкость сразу
Б) Использовать противоскользящие коврики
В) Проверять состояние пола
Г) Носить обувь с нескользящей подошвой 
	В, А, Б, Г
	ПК 2.6
	Безопасность жизнедеятельности

	219. 
	Установите последовательность этапов подготовки к инкубации образцов для микробиологического анализа
А) Подготовка среды
Б) Сбор образцов
В) Упаковка образцов
Г) Инкубация  
	Б, А, В, Г
	ПК 2.6
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	220. 
	Установите последовательность этапы подготовки к инкубации образцов для микробиологического анализа?
А) Подготовка среды
Б) Сбор образцов
В) Упаковка образцов
Г) Инкубация  
	Б, А, Г, В
	ПК 2.7
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	221. 
	Установите последовательность этапов безопасного обращения с тяжелыми предметами
А) Оценить вес предмета
Б) Использовать правильную технику подъема
В) Попросить о помощи, если необходимо
Г) Убедиться, что путь свободен 
	A, Г, Б, В
	ПК 2.7
	Безопасность жизнедеятельности

	222. 
	Установите последовательность действий при использовании острых предметов:
А) Хранить острые предметы в безопасном месте 
Б) Не оставлять острые предметы на краю стола 
В) Обращаться с острыми предметами осторожно 
Г) Использовать защитные средства 
	В, Г, Б, А
	ПК 2.8
	Безопасность жизнедеятельности

	223. 
	Какова правильная последовательность стадий дезинфекции оборудования на пищевом производстве?
1.	Промывание водой
2.	Чистка механическая
3.	Дезинфекция 
4.	Сушка
	2, 1, 3, 4
	ПК 2.8
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	224. 
	Какова правильная последовательность действий при приготовлении дезинфицирующего раствора?
1.	Перемешивание
2.	Наполнение емкости водой
3.	Добавление дезинфектанта
	2, 3, 1
	ПК 3.1
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	225. 
	Установите последовательность шагов для обеспечения безопасности при работе с ножами
А) Использовать ножи по назначению 
Б) Хранить ножи в безопасном месте 
В) Проверять состояние лезвия 
Г) Убедиться, что ножи острые 
	A, В, Г, Б
	ПК 3.1
	Безопасность жизнедеятельности

	226. 
	Установите последовательность этапов безопасного обращения с тяжелыми предметами?
А) Оценить вес предмета
Б) Использовать правильную технику подъема
В) Попросить о помощи, если необходимо
Г) Убедиться, что путь свободен 
	A, Г, Б, В
	ПК 3.2
	Безопасность жизнедеятельности

	227. 
	Какой порядок действий правильный при отборе проб на микробиологический анализ?
1.	Подготовка пробоотборника 
2.	Промывание оборудования
3.	Отбор пробы
4.	Стерилизация пробоотборника
	2, 1, 4, 3
	ПК 3.2
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	228. 
	Последовательность обработки молочного оборудования для предотвращения микробного загрязнения:
1.	Опрессовка паром 
2.	Промывание водой 
3.	Стерилизация
4.	Механическая чистка
	2, 4, 1, 3
	ПК 3.3
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	229. 
	Установите последовательность действий при эвакуации из здания при пожаре:
А) Закрытие окон и дверей
Б) Оповещение окружающих о пожаре
В) Вызов пожарной службы
Г) Организованная эвакуация через ближайший выход
	Б, В, А, Г
	ПК 3.3
	Безопасность жизнедеятельности

	230. 
	Установите последовательность действий при возникновении утечки газа:
А) Открыть окна
Б) Выключить газовые приборы 
В) Уведомить службу газа
Г) Эвакуировать людей 
	Г, Б, А, В
	ПК 3.4
	Безопасность жизнедеятельности

	231. 
	Какая последовательность соблюдается при личной гигиене персонала перед началом работы?
1.	Мойка рук 
2.	Надевание спецодежды 
3.	Дезинфекция рук
	1, 3, 2

	ПК 3.4
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	232. 
	Какова правильная последовательность стерилизации консервов?
1.	Герметизация 
2.	Заполнение тары продуктом 
3.	Стерилизация
	2, 1, 3
	ПК 3.5
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	233. 
	Установите последовательность действий при возникновении пожара на кухне:
А) Уведомить пожарную службу 
Б) Использовать огнетушитель
В) Эвакуировать людей 
Г) Отключить электроприборы 
	В, Г, Б, А
	ПК 3.5
	Безопасность жизнедеятельности

	234. 
	Установите последовательность шагов для обеспечения безопасности при работе с ножами
А) Использовать ножи по назначению 
Б) Хранить ножи в безопасном месте 
В) Проверять состояние лезвия 
Г) Убедиться, что ножи острые 
	А, В, Г, Б
	ПК 3.6
	Безопасность жизнедеятельности

	235. 
	Какая правильная последовательность действий при выявлении микробного загрязнения в производственном помещении?
1.	Уборка 
2.	Изоляция участка 
3.	Вентиляция 
4.	Дезинфекция
	2, 1, 4, 3
	ПК 3.6
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	236. 
	Последовательность действий при дезинфекции холодильного оборудования:
1.	Дезинфекция 
2.	Промывание водой 
3.	Отключение 
4.	Сушка
	3, 2, 1, 4
	ПК 3.7
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	237. 
	Установите последовательность действий при получении травмы на кухне:
А) Остановить кровотечение
Б) Уведомить руководителя
В) Обработать рану 
Г) Обратиться за медицинской помощью 
	A, В, Г, Б
	ПК 3.7
	Безопасность жизнедеятельности

	238. 
	Установите последовательность этапов работы с горячими поверхностями
А) Использовать защитные перчатки 
Б) Убедиться, что поверхность чистая
В) Держать под рукой средства защиты 
Г) Проверить температуру поверхности 
	Б, Г, А, В
	ПК 4.1
	Безопасность жизнедеятельности

	239. 
	Как правильно проводить контроль санитарного состояния производственного помещения?
1.	Визуальная проверка 
2.	Дезинфекция 
3.	Микробиологический анализ
	1, 3, 2
	ПК 4.1
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	240. 
	Какой порядок действий при проверке качества воды на производстве?
1.	Отбор пробы 
2.	Химический анализ 
3.	Микробиологический анализ
	1, 3, 2
	ПК 4.2
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	241. 
	Установите последовательность действий при работе с электрическими приборами:
А) Проверить исправность прибора
Б) Использовать приборы по назначению
В) Отключить приборы после использования
Г) Убедиться, что руки сухие  
	А, Г, Б В
	ПК 4.2
	Безопасность жизнедеятельности

	242. 
	Установите последовательность шагов для обеспечения безопасности при работе с химическими веществами
А) Ознакомиться с инструкцией
Б) Использовать средства индивидуальной защиты
В) Хранить химикаты в закрытых контейнерах
Г) Убедиться в наличии вентиляции 
	A, Б, В, Г
	ПК 4.3
	Безопасность жизнедеятельности

	243. 
	Последовательность обработки рабочего стола перед производственным процессом:
1.	Дезинфекция 
2.	Промывание водой 
3.	Сушка
	2, 1, 3
	ПК 4.3
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	244. 
	Какова правильная последовательность дезинфекции рук персонала?
1.	Сушка 
2.	Использование антисептика 
3.	Промывание водой
	3, 2, 1
	ПК 4.4
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	245. 
	Установите последовательность действий при возникновении утечки газа:
А) Открыть окна
Б) Выключить газовые приборы
В) Уведомить службу газа
Г) Эвакуировать людей 
	Г, Б, А, В
	ПК 4.4
	Безопасность жизнедеятельности

	246. 
	Установите последовательность этапов работы с горячими жидкостями
А) Использовать защитные перчатки –
Б) Проверить температуру перед подачей
В) Убедиться, что сосуд устойчив –
Г) Держать под рукой средства первой помощи  
	В, Б, А, Г
	ПК 4.5
	Безопасность жизнедеятельности

	247. 
	Последовательность обработки полов в производственном цехе:
1.	Дезинфекция 
2.	Промывание водой 
3.	Механическая чистка
	2, 3, 1
	ПК 4.5
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	248. 
	Какова правильная последовательность хранения пищевых продуктов на складе?
1.	Размещение на стеллажах 
2.	Проверка качества 
3.	Упаковка
	2, 3, 1
	ПК 4.6
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	249. 
	Установите последовательность действий при работе с мясом:
А) Мыть руки перед и после работы 
Б) Использовать отдельные доски для мяса и овощей
В) Проверять срок годности мяса 
Г) Хранить мясо в холодильнике  
	В, Г, Б, А
	ПК 4.6
	Безопасность жизнедеятельности

	250. 
	Установите последовательность шагов для предотвращения скользких полов на кухне
А) Убирать пролитую жидкость сразу
Б) Использовать противоскользящие коврики
В) Проверять состояние пола
Г) Носить обувь с нескользящей подошвой 
	В, А, Б, Г
	ПК 5.1
	Безопасность жизнедеятельности

	251. 
	Правильная последовательность действий при санитарной обработке вентиляционной системы:
1.	Дезинфекция 
2.	Промывание водой 
3.	Отключение системы
	3, 2, 1
	ПК 5.1
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	252. 
	Установите последовательность этапов безопасного обращения с тяжелыми предметами
А) Оценить вес предмета
Б) Использовать правильную технику подъема
В) Попросить о помощи, если необходимо
Г) Убедиться, что путь свободен 
	A, Г, Б, В
	ПК 5.2
	Безопасность жизнедеятельности

	253. 
	Какова правильная последовательность операций при проведении санобработки посуды?
1.	Механическая чистка 
2.	Промывание водой 
3.	Сушка 
4.	Дезинфекция
	2, 1, 4, 3
	ПК 5.2
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	254. 
	Установите последовательность действий при использовании острых предметов:
А) Хранить острые предметы в безопасном месте 
Б) Не оставлять острые предметы на краю стола 
В) Обращаться с острыми предметами осторожно 
Г) Использовать защитные средства 
	В, Г, Б, А
	ПК 5.3
	Безопасность жизнедеятельности

	255. 
	Последовательность действий при проверке температуры в холодильных камерах:
1.	Проверка термометра → 
2.	Открытие двери камеры → 
3.	Закрытие двери
	2, 1, 3
	ПК 5.3
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	256. 
	Установите последовательность шагов для обеспечения безопасности при работе с ножами
А) Использовать ножи по назначению 
Б) Хранить ножи в безопасном месте 
В) Проверять состояние лезвия 
Г) Убедиться, что ножи острые 
	A, В, Г, Б
	ПК 5.4
	Безопасность жизнедеятельности

	257. 
	Правильная последовательность при обработке рыбы для консервирования:
1.	Промывание водой 
2.	Механическая чистка 
3.	Упаковка 
4.	Дезинфекция
	2, 1, 4, 3
	ПК 5.4
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	258. 
	Последовательность действий при уборке производственного цеха:
1.	Дезинфекция 
2.	Удаление мусора 
3.	Промывание водой 
4.	Сушка
	2, 3, 1, 4
	ПК 5.5
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	259. 
	Установите последовательность этапов безопасного обращения с тяжелыми предметами?
А) Оценить вес предмета
Б) Использовать правильную технику подъема
В) Попросить о помощи, если необходимо
Г) Убедиться, что путь свободен 
	A, Г, Б, В
	ПК 5.5
	Безопасность жизнедеятельности

	260. 
	Установите последовательность действий при эвакуации из здания при пожаре:
А) Закрытие окон и дверей
Б) Оповещение окружающих о пожаре
В) Вызов пожарной службы
Г) Организованная эвакуация через ближайший выход
	Б, В, А, Г
	ПК 5.6
	Безопасность жизнедеятельности

	261. 
	Какова правильная последовательность действий при проверке санитарных норм в упаковочном цехе?
1.	Микробиологический контроль 
2.	Визуальная проверка 
3.	Уборка
	2, 1, 3
	ПК 5.6
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	262. 
	Правильная последовательность контроля за соблюдением температурного режима на складе:
1.	Анализ данных 
2.	Проверка датчиков 
3.	Корректировка температуры
	2, 1, 3
	ПК 6.1
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	263. 
	Установите последовательность действий при возникновении утечки газа:
А) Открыть окна
Б) Выключить газовые приборы 
В) Уведомить службу газа
Г) Эвакуировать людей 
	Г, Б, А, В
	ПК 6.1
	Безопасность жизнедеятельности

	264. 
	Установите последовательность действий при возникновении пожара на кухне:
А) Уведомить пожарную службу 
Б) Использовать огнетушитель
В) Эвакуировать людей 
Г) Отключить электроприборы 
	В, Г, Б, А
	ПК 6.2
	Безопасность жизнедеятельности

	265. 
	Установите последовательность этапов работы с овощами и фруктами?
А) Мытье перед использованием
Б) Проверка на наличие повреждений
В) Хранение в холодильнике
Г) Удаление поврежденных частей 
	Б, Г, А, В
	ПК 6.2
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	266. 
	Установите последовательность складских операций.
1. внутри складское перемещение грузов
2. приёмка товаров
3. разгрузка транспорта
4. размещение на хранение отпуск товаров из мест хранения
	3,2,1,4
	ПК 6.3
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	267. 
	Установите последовательность работы с замороженными продуктами при их использовании
А) Проверка сроков годности
Б) Размораживание 
В) Подготовка к использованию
Г) Учет использованного сырья
	А, Б, В, Г
	ПК 6.3
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	268. 
	Установите последовательность действий при получении травмы на кухне:
А) Остановить кровотечение
Б) Уведомить руководителя
В) Обработать рану 
Г) Обратиться за медицинской помощью 
	A, В, Г, Б
	ПК 6.4
	Безопасность жизнедеятельности

	269. 
	Установите последовательность действий при использовании замороженных продуктов:
А) Проверка срока годности
Б) Размораживание в холодильнике
В) Упаковка перед хранением 
Г) Хранение в морозильной камере
	A, Г, В, Б
	ПК 6.4
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	270. 
	Установите последовательность действий при обработке мяса:
А) Проверка срока годности 
Б) Мытье рук
В) Удаление упаковки 
Г) Нарезка мяса 
	А, Б, В, Г
	ПК 6.5
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	271. 
	Установите последовательность этапов работы с горячими поверхностями
А) Использовать защитные перчатки 
Б) Убедиться, что поверхность чистая
В) Держать под рукой средства защиты 
Г) Проверить температуру поверхности 
	Б, Г, А, В
	ПК 6.5
	Безопасность жизнедеятельности

	Задания закрытого типа с выбором одного или нескольких вариантов с обоснованием ответов

	272. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. По мнению Лейбница, наукой о «всех возможных мирах» является:
а) философия;
б) физика;
в) логика;
г) этика
	в
Обоснование: так как она позволяет рассматривать отличия друг от друга возможных миров
	ОК 01
	Основы философии

	273. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. С греческого языка слово «философия» переводится как:
1. любовь к истине
2. любовь к мудрости
3. учение о мире
4. божественная мудрость
	2
Обоснование: так как слово «философия» образовано от греческих слов «любовь» и «мудрость». 
	ОК 01
	Основы философии

	274. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Наряду с СССР постоянное членство в ООН получила:
А) Германия
Б) Япония 
В) Великобритания
	В
Обоснование: Федеративная Республика Германия и Германская Демократическая Республика были приняты в состав ООН 18 сентября 1973 года.
	ОК 01
	История

	275. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Микробиология – это
a. наука, изучающая жизнь и свойства микробов
b. наука, изучающая многообразие живых организмов
c. наука, изучающая развитие биологии как науки
d. наука, изучающая круговорот веществ в природе
	a
Обоснование: так как данная наука изучает жизнь и свойства микробов
	ОК 01
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	276. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Полуфабрикат-это:
а) пищевой продукт или сочетание продуктов, прошедшие одну или несколько стадий кулинарной обработки без доведения до готовности
б) уменьшение массы пищевых продуктов в процессе производства кулинарной продукции
в) пищевой продукт или сочетание продуктов, доведенных до кулинарной готовности
	а
Обоснование: так как данный продукт не доведен до готовности
	ОК 01
	Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

	277. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Главная особенность кристаллического твердого состояния.
а) высокая температура плавления
б) наличие кристаллической решетки.
в) постоянная форма и объем.
	б
Обоснование: Кристаллические твёрдые вещества обладают отчётливой температурой плавления, при которой переходят из твёрдого состояния в жидкое.
	ОК 02
	Химия

	278. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Одноклеточные, наиболее изученные микроорганизмы размером 0,4 – 10 мкм-
a. дрожжи 
b. вирусы
c. бактерии
d. плесневые грибы
	c
Обоснование: так как это одноклеточные микроорганизмы размером 0,4–10
	ОК 02
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	279. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Существует три вида загрязнения пищевых продуктов, перечислите их:
1. Бактериальное
2.Химическое
3. Механическое
4. Физическое
5. Биологическое
	2, 3, 5
Обоснование: так как они представляют наибольшую опасность для здоровья человека.
	ОК 02
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	280. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Сложная форма нарезки овощей?
а) стружка; бочонки; чесночки.
а) соломкой; кубиками; ломтиками; дольки; брусочками.
	а 
Обоснование: относятся к сложным формам нарезки овощей, так как для их получения используют специальные методы обработки продуктов.
	ОК 02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

	281. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. По какому показателю мякоть рыбы считается лучше, чем мякоть мяса 
домашнего животного?
а) по степени усвояемости;
б) по химическому составу; 
в) по минеральному составу.
	а
Обоснование: считается лучше, по содержанию минеральных веществ, витаминов и степени усвояемости белков
	ОК 02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

	282. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа Впервые употребил слово «философия» и назвал себя «философом»:
1. Сократ
2. Аристотель
3. Пифагор
4. Цицерон
	3
Обоснование: Пифагор впервые употребил слово «философия» и назвал себя «философом», потому что он ввёл в обиход этот термин, и назвал себя «философом»
	ОК 03
	Основы философии

	283. 
	Выберите и обоснуйте правильные варианты ответа. Среди перечисленных укажите качества характера, отсутствие которых 
делает человека несовместимым с другими людьми:
а) трудолюбие 
б) способность критически относиться к себе 
в) решительность
г) терпимость к другим 
д) инициативность 
е) доверие к другим 
ж) целеустремленность
	б, г, е
Обоснование: данные качества психологически несовместимы с другими людьми
	ОК 03
	Психология общения

	284. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Как называется общение, которое имеет своей целью извлечение выгоды от собеседника с использованием различных приемов (лесть, запугивание, обман и пр.):
а) манипулятивное 
б) светское
в) деловое
	а 
Обоснование: Манипулятивное общение направлено на извлечение выгоды от собеседника с использованием различных приёмов
	ОК 03
	Психология общения

	285. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Промышленное производство товаров относится к:
а) основным источникам снабжения
б) дополнительным источникам снабжения
в) вспомогательный источник
г) источником снабжения не является
	а
Обоснование: так как промышленное производство товаров является одним из основных ресурсов для обеспечения материально-технического снабжения
	ОК 03
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	286. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. К типичным искажениям восприятия в ситуации конфликта относятся:
а) перевод переживаний в сферу бессознательного
б) иллюзии собственного благородства 
в) игнорирование травмирующих восприятий
г) поиск соломинки в глазу другого 
д) сокрытие от сознания самого субъекта истинных мотивов его действий
е) двойная этика 
ж) упрощение ситуации 
	б, г, е, ж
Обоснование: В ситуации конфликта каждый из противников видит недостатки и погрешности другого, но не осознаёт таких же недостатков у себя самого
	ОК 03
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	287. 
	Выберите и обоснуйте правильные варианты ответа. Причинами плохой коммуникации могут быть?
1. Стереотипы 
2. Предвзятые представления
3. Отсутствие взаимоуважения
4. Плохие отношения между людьми 
5. Отсутствие внимания и интереса собеседника 
	1, 4, 5
Обоснование: так как при данных причинах, появляется невозможность коммуникации
	ОК 04
	Психология общения

	288. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Виды рыбы, которые относятся к лососевым:
а) осетр, горбуша, окунь;
б) горбуша, сёмга, форель;
в) сёмга, форель, севрюга;
г) треска, судак, сельдь.
	б
Обоснование: данные рыбы относятся к семейству лососевых
	ОК 04
	Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

	289. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Для лучшего прикрепления панировки к продукту, его смачивают в специальной жидкости:
а) в молоке;
б) в смеси воды и молока;
в) в льезоне;
г) в сливках.
	в 
Обоснование: так как он представляет собой смесь сырых яиц с молоком или водой, с добавлением соли
	ОК 04
	Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

	290. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Среди перечисленных укажите факторы, влияющие на степень 
выраженности конформизма:
а) характер 
б) пол 
в) темперамент 
г) социальный статус 
д) восприятие 
е) психическое состояние 
ж) физическое состояние 
з) возраст 
	б, г, е, ж,з
Обоснование: Женщины в целом более конформны, чем мужчины.
	ОК 04
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	291. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Цвет, запах вкус продуктов определяют с помощью:
а) измерительного метода
б) физического метода
в) органолептического метода
г) химического метода
	в
Обоснование: Органолептическим методом определяют качество продуктов с помощью органов чувств: зрения, осязания, обоняния
	ОК 04
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	292. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Важнейшими факторами контроля размножения бактерий являются:
1. Время
2. Кислород
3. Свет
4. Температура
5. рH – показатель
	1, 4
Обоснование: так как комфортные условия для их роста и размножения находятся в определённом температурном диапазоне
	ОК 05
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	293. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Обваливание продукта в муке или молотых сухарях называется:
а) бланшированием;
б) панированием; 
в) фаршированием;
г) маринованием
	б
Обоснование: потому что обваливание продукта в муке или молотых сухарях называется именно так
	ОК 05
	Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

	294. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. При обвалке свинины получают:
а) корейку, покромку, грудинку, окорок;
б) лопатку, грудинку, корейку, окорок, шею;
в) лопатку, грудинку, пашину, вырезку, шею;
г) шею, грудинку, корейку, окорок
	б
Обоснование: так как при обвалке получают данные части
	ОК 05
	Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

	295. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Не соответствие товара установленным требованиям – это:
а) дефект продукции
б) брак продукта
в) химическая безопасность продукта
г) санитарно-гигиеническая безопасность продукта
	б
Обоснование: Брак — это продукция, передача которой потребителю не допускается из-за наличия дефектов, не удовлетворяющая установленным требованиям
	ОК 05
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	296. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Накопление токсина ботулинуса относится:
а) скрытому дефекту
б) явному дефекту
в) малозначительному дефекту
г) устранимому дефекту
	а
Обоснование: Пищевые продукты с большой концентрацией токсина ботулинуса могут на вид ничем не отличаться от доброкачественных
	ОК 05
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	297. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Основы бытия, проблемы познания, назначение человека и его положение в мире изучает:
1. Философия
2. Онтология
3. Гносеология
4. Этика
	1
Обоснование: потому что она изучает основы бытия, проблемы познания, назначение человека
	ОК 06
	Основы философии

	298. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Мировоззренческая функция философии состоит в том, что:
1. философия осуществляет рефлексию современной ей культуры
2. философия направляет деятельность людей на борьбу с недостатками существующего строя
3. философия способствует улучшению характеров людей
4. философия помогает человеку понять самого себя, своё место в мире
	4
Обоснование: потому что она даёт понимание истинной сущности мира, в котором существует человек
	ОК 06
	Основы философии

	299. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Договор о нераспространении ядерного оружия впервые подписанный в 1967г был заключен между:
А) США, Францией и СССР 
Б) США , СССР и Великобританией 
В) Францией, СССР и Китаем
	Б
Обоснование: Договор о нераспространении ядерного оружия был подписан 1 июля 1968 года в Москве, Вашингтоне и Лондоне
	ОК 06
	История

	300. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Исключительное право применять санкции против агрессора принадлежит:
А) руководству НАТО 
Б) руководителям стран «Большой восьмерки»
В) Совету безопасности ООН 
Г) экономическому и социальному совету
	В
Обоснование: По уставу ООН исключительное право применять санкции против агрессора принадлежит Совету Безопасности ООН, несущему главную ответственность за поддержание мира
	ОК 06
	История

	301. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Количество сырья для производства продукции определяется на основании:
а) сборника рецептур
б) накладной
в) плана-меню
г) счета-фактуры
	в
Обоснование: Расчёт количества сырья и продуктов, необходимых для приготовления блюд, производится на основании плана-меню и сборника рецептур блюд и кулинарных изделий
	ОК 06
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	302. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Усушка продуктов при хранении относится к потерям:
а) ненормируемым
б) нормируемым
в) обязательным
г) случайным
	б 
Обоснование: усушка — это сокращение объёма или уменьшение веса продукции вследствие изменения её физико-химических качеств
	ОК 07
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	303. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Какое утверждение об обеспеченности природными ресурсами является верным?
1. Обрабатываемые земли занимают 70% мирового земельного фонда
2. Ресурсы пресной воды составляют 40% общего объема гидросферы
3. Пахотные земли в основном распределены в лесных, лесостепных и степных зонах
4. В мире существует около 6 тысяч угольных бассейнов
	3
Обоснование: Это связано с плодородными почвами
	ОК 07
	Экологические основы природопользования

	304. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Наиболее эффективным путем преодоления дефицита воды является
1. Рациональное использование водных ресурсов
2. Опреснение вод Мирового океана
3. Транспортировка айсбергов
4. Сокращение потребления воды населением
	1
Обоснование: Это объясняется тем, что чрезмерное расходование пресной воды приводит к уменьшению её объёмов и ухудшению качества
	ОК 07
	Экологические основы природопользования

	305. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Охране природы способствует
1. Широкое развитие транспорта на электрической тяге
2. Создание каскадов ГЭС на реках
3. Перевод ТЭС с газа на уголь
4. Развитие интенсивного земледелия в зоне влажных экваториальных лесов
	1
Обоснование: Это объясняется тем, что экологические электромобили, работающие на электрической тяге, являются современной альтернативой автотранспорту
	ОК 07
	Экологические основы природопользования

	306. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Охране гидросферы способствует
1. Ограничение использования минеральных удобрений
2. Орошение полей
3. Осушение болот
4. Создание искусственных каналов
	1
Обоснование: потому что их излишки с дождевыми водами просачиваются в грунтовые воды и попадают вследствие круговорота воды в речные бассейны
	ОК 07
	Экологические основы природопользования

	307. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Барьеры в общении – это:
а) различия в особенностях личности
б) препятствия на пути к психологическому контакту 
в) неправильная речь
г) незнание правил общения
	б
Обоснование: так как это внутренние и внешние факторы, мешающие людям понять друг друга
	ОК 09
	Психология общения

	308. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Выберите из перечисленного мясо, которое содержит меньше жира 
1. Говядина
2. Свинина
3. Индейка
	3
Обоснование: так как в индейке содержание наименьшее количество жира
	ОК 09
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	309. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Выберите что из перечисленных рыб, которая относится к семейству лососевых 
1. Краснопёрка
2. Горбуша
3. Толстолобик
	2
Обоснование: потому что она является типичным его представителем
	ОК 09
	Организация хранения и контроль запа

	310. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Тефтели имеют форму:
а) приплюснуто-округлую;
б) овально-приплюснутую;
в) шарики;
г) форма батона
	в
Обоснование: согласно ГОСТу на мясные полуфабрикаты
	ОК 09
	Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

	311. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Какие из способов тепловой обработки относятся к комбинированным:
а) жарка 
б) брезирование
в) термостатирование 
г) пассерование
д) тушение 
е) бланширование
ж) запекание
	б, д, ж
Обоснование: так как оно состоит из нескольких видов тепловой обработки
	ОК 09
	Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

	312. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Барьеры восприятия и понимания?
1. Эстетический 
2. Социальный
З. Барьер отрицательных эмоций 
4. Психологическая защита
5. Психологическая атака.
	1, 3
Обоснование: этот барьер возникает в общении с расстроенным или обиженным человеком
	ПК 1.1
	Психология общения


	313. 
	Выберите и обоснуйте правильные варианты ответа. Факторы, содействующие развитию плесени на продуктах:
1. Антисанитарные условия хранения пищевых продуктов
2. Высокая влажность
3. Не соблюдение правил личной гигиены
	1, 2
Обоснование: Повышенная влажность и температура воздуха способствуют усиленному размножению плесневых грибов
	ПК 1.1
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена


	314. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Из перечисленных ниже причин выберите те, которые являются причинами вынужденного автономного существования в природных условиях:
1. Потеря ориентировки на местности во время похода, авария транспортных средств, крупный лесной пожар
2. Несвоевременная регистрация туристической группы перед выходом на маршрут, отсутствие средств связи
3. Потеря компаса и части продуктов питания
	1
Обоснование: являются причинами вынужденного автономного существования в природных условиях
	ПК 1.1
	Безопасность жизнедеятельности


	315. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Определите к каким изделиям относят: батоны 
а) хлебным изделиям 
б) сдобным изделиям 
в) булочным изделиям 
г) сайкам
	а
Обоснование: потому что они выпекаются из пшеничной муки и имеют массу менее 500 г.
	ПК 1.1
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	316. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Что такое «обвалка»?
а) удаление сухожилий, пленок, хрящей; 
б) отделение мяса от костей;
в) деление на отрубы;
	б
Обоснование: это один из этапов переработки мясного сырья, во время которого от костного содержимого отделяется мышечная, соединительная и жировая ткани, то есть, собственно, мясо
	ПК 1.1
	Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

	317. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Химическое загрязнение может произойти в результате контакта пищевых продуктов с:
1. Моющими и чистящими средствами
2.Битой посудой
3. Пестицидами
4. Токсичными элементами
5. Частицами грязи
6. Предметами личного обихода, например, лак для волос
	1, 3, 4, 6
Обоснование: имическое загрязнение пищевых продуктов пестицидами обосновано тем, что эти вещества попадают в пищевую цепочку
	ПК 1.2
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена


	318. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Руководитель похода обязан сообщить о маршруте туристской группы в поисково-спасательную службу (ПСС) для того, чтобы:
1. ПСС могла контролировать прохождение группой маршрута и в случае экстремальнойситуации или несвоевременного завершения маршрута оперативно оказать ей помощь
2. От ПСС был выделен представитель для сопровождения группы на маршруте
3. ПСС могла контролировать прохождение группой населенных пунктов, отмеченных в маршруте ПСС выделила группе рацию для связи при прохождении маршрута
	1
Обоснование: Это позволит ПСС быстро и эффективно реагировать в случае необходимости
	ПК 1.2
	Безопасность жизнедеятельности


	319. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Готовясь к походу, необходимо правильно подобрать одежду.
Каким нижеперечисленным требованиям она должна соответствовать:
1. Одежда должна быть свободной, чистой и сухой, носиться в несколько слоев
2. Одежда должна быть из синтетических материалов
3. Одежда должна быть из однородного или камуфлированного материала, чистой и сухой
	1
Обоснование: это нужно чтобы обеспечить комфорт в условиях быстрой смены погодных условий и активности
	ПК 1.2
	Безопасность жизнедеятельности

	320. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Какими способами размораживают рыбу? 
а) На воздухе; 
б) В воде;
в) На воздухе, комбинированным способом; 
г) На воздухе, в воде, комбинированным способом.
	г
Обоснование: это позволяет максимально сберечь полезные вещества и вкусовые качества
	ПК 1.2
	Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

	321. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Для чего производят сульфитацию картофеля:
а) для сохранения витаминов;
б) сокращения сроков варки;
в) предохранения от потемнения
	в
Обоснование: чтобы предотвратить потемнение клубней и увеличить срок годности продукта
	ПК 1.2
	Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

	322. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Комплекс мер по борьбе с грызунами называется
1. Дератизацией
2. Дезинфекцией
3. Дезинсекцией
	1
Обоснование: потому что комплекс мер по борьбе с грызунами направлен на их уничтожение и предотвращение последующего появления и размножения
	ПК 1.3
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена


	323. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. По каким местным предметам можно определить стороны света:
1. Стволам и коре деревьев, лишайнику и мху, склонам холмов и бугров, муравейникам, таянию снега
2. Кустарнику и сухой траве, направлению течения ручьев и рек, наезженной колее
3. Полыньям на водоемах, в скорости ветра, направлению валяющихся на дороге спиленных деревьев
	1
Обоснование: потому что по указанным местным предметам можно определить стороны света
	ПК 1.3
	Безопасность жизнедеятельности


	324. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Каковы требования к месту сооружения временного жилища:
1. Ровная возвышенная продуваемая площадка, рядом источник воды и достаточно топлива, вблизи поляна для подачи сигналов бедствия
2. Место среди сухостоя, который можно использовать для костра, на берегу реки на уровне воды
3. Недалеко дорога или наезженная тропа, вблизи много грибов и ягод
	1
Обоснование: потому что он соответствует требованиям к месту сооружения временного жилища
	ПК 1.3
	Безопасность жизнедеятельности

	325. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Нанесение продольных насечек на поверхности овощей при фигурной нарезке:
а) калибровка;
б) карбование ;
в) сортировка;
г) обтачивание овощей
	г
Обоснование: потому что это нанесение продольных насечек на поверхности овощей при фигурной нарезке
	ПК 1.3
	Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

	326. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Зачем свежую капусту на 15...20 мин кладут в соленую воду?
а) для сохранения цвета;
б) для сохранения витаминов;
в) для удаления гусениц и улиток.
	в 
Обоснование: потому что в подсоленной воде насекомые не смогут оставаться в овоще
	ПК 1.3
	Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

	327. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Вы случайно порезали палец – Ваши действия:
1. Обязательно обработаю нож
2. Промою и продезинфицирую рану, наклею бактерицидный пластырь и надену перчатку
3. Остановлю кровь, и буду работать дальше
	2
Обоснование: Это поможет предотвратить попадание инфекции и возникновение шрамов
	ПК 1.4
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена


	328. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. При устройстве шалаша крышу следует накрывать:
1. Снизу вверх
2. Сверху вниз
3. Справа налево
4. Безразлично как
	1
Обоснование: Это необходимо, чтобы каждый последующий слой немного перекрывал предыдущий и не позволял дождевой воде попасть внутрь шалаша
	ПК 1.4
	Безопасность жизнедеятельности


	329. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Укажите самый простой способ обеззараживания воды в полевых условиях из предложенных ниже:
1. Очистка через фильтр из песка, ваты и материи
2. Очистка через фильтр из песка и материи
3. Добавление в воду марганцовки
4. Кипячение воды
	4
Обоснование: так как самый простой способ обеззараживания воды в полевых условиях 
	ПК 1.4
	Безопасность жизнедеятельности

	330. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Что такое обвалка?
а) отделение жил от мяса;
б) отделение мякоти от костей;
в) отделение хрящей от мякоти.
	б
Обоснование: это один из этапов переработки мясного сырья, во время которого от костного содержимого отделяется мышечная, соединительная и жировая ткани, то есть, собственно, мясо
	ПК 1.4
	Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

	331. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Обваливание продукта в муке или молотых сухарях называется:
а) бланшированием;
б) панированием; 
в) фаршированием;
г) маринованием
	б
Обоснование: потому что это завершающий этап подготовки продукта к жарке
	ПК 1.4
	Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

	332. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Наиболее важным способом предотвращения переноса и распространения бактерий является
1. Постоянное использование одноразовых перчаток
2. Частое мытье рук с мылом
3. Запрет принимать пищу на рабочем месте
	2
Обоснование: Частое мытьё рук с мылом важно для предотвращения переноса и распространения бактерий, потому что руки являются одним из наиболее распространённых факторов передачи инфекций от одного человека к другому
	ПК 2.1
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена


	333. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Причины образования селей:
1. Подвижки земной коры или землетрясения, естественный процесс разрушения гор, извержение вулканов, хозяйственная деятельность человека
2. Наводнения, вызванные авариями на гидросооружениях, лесные и торфяные пожары, прямое воздействие солнечных лучей на ледники
3. Нарушение почвенного покрытия в результате хозяйственной деятельности человека, отсутствие растительности на горных склонах, массовая миграция животных в осенне-зимний период
	1
Обоснование: потому что сели образуются при одновременном совпадении трёх обязательных условий
	ПК 2.1
	Безопасность жизнедеятельности


	334. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Что называется землетрясением:
1. Подземные толчки и колебания земной поверхности, вызванные геофизическими причинами
2. Активные процессы в недрах земли, вызванные геофизическими причинами
	1
Обоснование: так как землетрясение происходит из-за сдвига или извержения горных пород на глубине, что вызывает смещение земных слоёв и вибрации земной поверхности
	ПК 2.1
	Безопасность жизнедеятельности

	335. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Определите в чем заключается особенность пряных овощей 
а) белков
б) эфирных масел 
в) витаминов
г) минеральных веществ
	б
Обоснование: Эти масла придают овощам специфический вкус и повышению аппетита
	ПК 2.1
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	336. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Назовите, срок действия санитарного паспорта на машину, осуществляющую доставку товаров
а) не более 1 года
б) не более 1 месяца
в) 3 года
г) 1 месяц
	а
Обоснование: так как это позволяет подтвердить, что техническое состояние транспортного средства, условия его мойки, дезинфекции и содержания соответствуют установленным требованиям
	ПК 2.1
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	337. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Факторы, содействующие развитию плесени на продуктах:
1. Антисанитарные условия хранения пищевых продуктов
2. Высокая влажность
3. Не соблюдение правил личной гигиены
	1, 2
Обоснование: потому что повышенная влажность и температура воздуха способствуют усиленному размножению плесневых грибов
	ПК 2.2
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	338. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Лучшим средством защиты от вирусов является:
1. Соблюдение правил личной гигиены
2. Соблюдение правил мытья кухонной посуды
3. Соблюдение правил приемки продуктов со склада в подразделения ресторана
	1
Обоснование: потому что они направлены на предотвращение контакта здоровых людей с содержащими вирусы частицами выделений больного человека
	ПК 2.2
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	339. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. К биологическим загрязнителям пищевых продуктов относятся:
1. Ядовитые виды рыб и растений
2.  Болезнетворные микроорганизмы
3. Сельскохозяйственные и амбарные вредители
4. Временно ядовитые виды рыб и растений
5. Бездомные кошки и собаки
	1, 2, 3, 4
Обоснование: так как они относятся к биологическим загрязнителям пищевых продуктов
	ПК 2.2
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	340. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Где располагается очаг землетрясения:
1. В недрах земли
2. В земной коре или мантии
3. Очагом землетрясения является место разлома земной коры
	2
Обоснование: потому что именно там происходит разрыв и смещение горных пород, откуда во все стороны распространяются возникшие в результате этого колебания
	ПК 2.2
	Безопасность жизнедеятельности

	341. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Его называют лавинным очагом:
1. Место образования лавины
2. Участок склона и его подножия, в пределах которого движется лавина
3. Участок подножия горы
	2
Обоснование: потому что именно там происходит формирование лавин.
	ПК 2.2
	Безопасность жизнедеятельности

	342. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Размножение бактерий, в т.ч. болезнетворных, быстрее и чаще всего отмечается в продуктах: 
1. Скоропортящихся
2. Бакалейной группы (макароны, мука, растительное масло)
3. Прошедших тепловую обработку
4. Свежих овощах, фруктах, ягодах
5. Замороженных
	1, 3
Обоснование: так как в них создаются наиболее благоприятные условия для размножения бактерий.
	ПК 2.3
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	343. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Научная дисциплина, изучающая влияние пищи на живой организм
А) физиология питания
Б) товароведение
В) организация предприятий общественного питания
	а
Обоснование: так как эта дисциплина изучает функциональные процессы, связанные с питанием
	ПК 2.3
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	344. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. В каком случае вирус может вызывать гибель клеток?
а) при размножении 
б) при нагревании 
в) при воздействии низких температур.
	а
Обоснование: потому что в процессе этого он нарушает жизнедеятельность клетки и приводит к её гибели
	ПК 2.3
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	345. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Что называется оползнем:
1. Сходящие со склонов массы горных пород, в результате антропогенной деятельности человека
2. Скользящие смещение масс горных пород вниз под влиянием силы тяжести
3. Смещение горных пород вниз по склону в результате природных явлений
	2
Обоснование: потому что это опасное природное явление, во время которого масса рыхлых пород отрывается от склона
	ПК 2.3
	Безопасность жизнедеятельности

	346. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Что называется тефрой:
1. Осевшие на землю вулканические породы
2. Магма
3. Потоки грязи
4. Лавовые потоки
5. Вулканические газы
	1 
Обоснование: потому что тефра — это отложения материала, выброшенного в воздух вулканом и затем осевшего на землю
	ПК 2.3
	Безопасность жизнедеятельности

	347. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Энергетической ценностью пищи называется
А) Количество скрытой энергии, заключённой в пище
Б) Суточный расход энергии
В) Сбалансированное питание человека
	а
Обоснование: потому что энергия в пище находится в скрытом виде и освобождается в процессе обмена веществ
	ПК 2.4
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	348. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Рациональное сбалансированное питание
А) питание, основанное на исключении употребления продуктов животного происхождения
Б) питание, соответствующее физиологическим потребностям организма, способствующее нормальному росту и развитию
В) питание, назначаемое больному в целях лечения того или иного заболевания
	б
Обоснование: потому что рациональное сбалансированное питание обеспечивает рост, нормальное развитие и жизнедеятельность человека
	ПК 2.4
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	349. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Одна из основных способностей дрожжей?
а) расщеплять сахар в спирт
б) расщеплять сахар в углекислый газ
в) сбраживать сахар
г) все ответы верны.
	г
Обоснование: потому что дрожжи обладают способностью превращать сахар, содержащийся в муке, в спирт и углекислый газ
	ПК 2.4
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	350. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Укажите основные параметры характеризующие землетрясения:
1. Их мощность
2. Их интенсивность
3. Способность к разрушению
4. Глубина очага
	2, 4
Обоснование: потому что чем ближе очаг к поверхности, тем больше сила проявления землетрясения
	ПК 2.4
	Безопасность жизнедеятельности

	351. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Какие из стихийных бедствий относятся к ЧС гидрологического характера:
1. Нагоны
2. Землетрясения
3. Наводнения
4. Снежные бури
	1, 3
Обоснование: потому что это значительное затопление определённой территории земли
	ПК 2.4
	Безопасность жизнедеятельности

	352. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Укажите пути заражения токсикоинфекциями:
a) больной человек или животное
б) через пищу или корм (алиментарно)
в) через тактильный контакт
г) все вышеперечисленные
	г
Обоснование: так как токсикоинфекции передаются преимущественно пищевым путём
	ПК 2.5
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	353. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. При каком размножении у грибов формируются споры?
а) при бесполом
б) при половом
в) нет правильного ответа
	а
Обоснование: потому что в этом процессе нить гриба образует специальные клетки, создающие споры
	ПК 2.5
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	354. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Какие углеводы представлены в хлебных злаках?
a) крахмал, клетчатка
б) сахарин, фруктоза
в) лактоза, целлюлоза
	а
Обоснование: так как хлебные злаки содержат эти виды углеводов
	ПК 2.5
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	355. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Что называется оползнем:
1. Сходящие со склонов массы горных пород, в результате антропогенной деятельности человека
2. Скользящие смещение масс горных пород вниз под влиянием силы тяжести
3. Смещение горных пород вниз по склону в результате природных явлений
	2
Обоснование: потому что это опасное природное явление, во время которого масса рыхлых пород отрывается от склона
	ПК 2.5
	Безопасность жизнедеятельности

	356. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. К вредным привычкам можно отнести:
1. Курение
2. Склероз
3. Токсикоманию
4. Наркоманию
5. Шизофрению
	1, 3, 4
Обоснование: так как они опасны для здоровья человека и может привести к серьёзным последствиям
	ПК 2.5
	Безопасность жизнедеятельности

	357. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Продолжительность размножения бактерий:
а) 30 минут
б) 1 час
в) до нескольких часов 
г) все ответы верны
	г
Обоснование: так как содержимое клетки разделяется перетяжкой пополам, и образуются две дочерние клетки, которые растут и опять делятся
	ПК 2.6
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	358. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Назовите паразитарные поражения мяса сельскохозяйственных животных:
a) ящур, сибирская язва
б) мышечные кровоизлияния
в) трихинеллез, финноз
г) лейкопения, тромбоз
	в
Обоснование: потому что через него могут передаваться паразитарные заболевания человеку
	ПК 2.6
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	359. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Способ размножения грибов:
а) бесполый
б) вегетативный
в) половой 
г) все ответы верны
	г 
Обоснование: так как грибы размножаются вегетативным, бесполым и половым путём.
	ПК 2.6
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	360. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Вместе с пищей человеческий организм ежесуточно должен получать:
1. Белки
2. Воду
3. Сахар и соль
4. Минеральные вещества и углеводы
5. Растительные и животные жиры
	1, 2, 4, 5
Обоснование: так как они необходимы для нормального функционирования организма
	ПК 2.6
	Безопасность жизнедеятельности

	361. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Продолжительность приема пищи должна составлять:
1. Завтрак 15-20 минут
2. Зависит от времени суток
3. Обед 20 – 25 минут
4. Ужин 5 – 15 минут
5. Зависит от объема поглощаемой пищи
	1, 3
Обоснование: Во время приёма пищи важно не спешить и тщательно пережёвывать еду, так как в спокойном режиме пища лучше усвоится
	ПК 2.6
	Безопасность жизнедеятельности

	362. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. К какому типу инфекции относится сальмонеллез?
a) К урологическим
б) к дыхательным
в) к половым
г) к пищевым
	а
Обоснование: потому что заражение человека происходит при употреблении в пищу продуктов, содержащих в себе бактерию
	ПК 2.7
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	363. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Морфология микроорганизмов – это наука, изучающая:
а) их форму и строение
б) способы размножения
в) способы пер едвижения 
г) все ответы верны.
	г
Обоснование: потому что морфология микроорганизмов изучает форму и особенности строения клеток
	ПК 2.7
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	364. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. В чем измеряются одноклеточные организмы?
а) в сантиметрах
б) в миллиметрах
в) в микрометрах.
	в 
Обоснование: потому что размеры одноклеточных организмов обычно составляют от 0,5 до 5 микрометров в диаметре
	ПК 2.7
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	365. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Какие условия необходимы для высокой продуктивности труда:
1. Побольше отдыхать
2. Требуются систематические упражнения, навыки
3. Необходимо чередование труда и отдыха
4. Отсутствие вредных привычек
5. Во всякий труд нужно входить постепенно
	2, 3, 5
Обоснование: так как  это одно из важнейших условий высокой работоспособности организма человека
	ПК 2.7
	Безопасность жизнедеятельности

	366. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Мельчайшие организмы, способные расти и размножаться только в Живых организмах, — это:
1. Бактерии
2. Грибки
3. Вирусы
4. Токсины
	3
Обоснование: потому что они лишены клеточного строения и не имеют собственного обмена веществ
	ПК 2.7
	Безопасность жизнедеятельности

	367. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Назовите паразитарные поражения мяса сельскохозяйственных животных:
a) ящур, сибирская язва
б) мышечные кровоизлияния
в) трихинеллез, финноз
г) лейкопения, тромбоз
	в 
Обоснование: потому что через него могут передаваться паразитарные заболевания человеку
	ПК 2.8
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	368. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Способ размножения бактерий
а) вегетативно
б) бесполым путем 
в) все ответы верны.
	б
Обоснование: потому что перед делением клетки происходит удвоение кольцевой молекулы ДНК
	ПК 2.8
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	369. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Как называется чужеродные вещества генетически отличающиеся от структур
собственного организма
a) эритроциты
б) антигены
в) антитела
	б
Обоснование: потому что они несут в себе признаки генетически чужеродной информации 
	ПК 2.8
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	370. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Утомление, которое испытывает человек после трудового дня, можно снять с помощью:
1. Длительного пассивного отдыха
2. Употребления специальных медикаментозных средств, кофе, чая
3. Рационального питания
4. Физических напряжений в любом виде спорта
	3
Обоснование: они помогают восстановить физическую и умственную работоспособность, а также снять нервно-эмоциональное напряжение
	ПК 2.8
	Безопасность жизнедеятельности

	371. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. К инфекциям дыхательных путей относятся:
1. Холера, полиомиелит, дизентерия
2. Малярия, чума, сыпной тиф
3. Грипп, ангина, дифтерия
4. Чесотка, сибирская язва, столбняк
	3
Обоснование: потому что их возбудители выделяются во внешнюю среду при кашле, отхождении мокроты, чихании и просто с выдыхаемым воздухом
	ПК 2.8
	Безопасность жизнедеятельности

	372. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Химическое загрязнение может произойти в результате контакта пищевых продуктов с:
1. Моющими и чистящими средствами
2. Битой посудой
3. Пестицидами
4. Токсичными элементами
5. Частицами грязи
6. Предметами личного обихода, например, лак для волос
	1, 3, 4, 6
Обоснование: потому что они накапливаются в продовольственном сырье и пищевых продуктах вследствие бесконтрольного использования химических средств защиты растений
	ПК 3.1
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	373. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Определите какой способ осуществляет предприятие, когда вывоз товара осуществляет самостоятельно
а) прямой способ доставки
б) групповой способ доставки
в) децентрализованный способ
г) централизованный
	в
Обоснование: потому что получатели грузов заказывают подвижной состав в автотранспортных предприятиях без согласования очередности перевозок с грузоотправителями
	ПК 3.1
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	374. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Назовите какой документ оформляется если во время приемки товара обнаруживается недостача
а) накладная
б) договор
в) односторонний акт
г) счет- фактура
	в
Обоснование: Акт о недостаче товара оформляется, если во время приёмки товара обнаруживается количественное расхождение ценностей с сопроводительной документацией
	ПК 3.1
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	375. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Ответьте, в чем заключается принцип термоанабиоза 
а) в создании повышенного давления в среде за счет соли и сахара 
б) частичное или полное обезвоживание продукта
в) замораживание продукта 
г) создание кислой среды
	б
Обоснование: потому что при этом происходит полная кристаллизация воды и клеточного сока в тканях
	ПК 3.1
	Организация хранения и контроль запасов и сырья 

	376. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Выберите из перечисленного в чем заключается принцип ацидоанабиоза 
а) в создании повышенного давления в среде за счет соли и сахара 
б) частичное или полное обезвоживание продукта
в) замораживание продукта 
г) создание кислой среды
	г
Обоснование: потому что гнилостных микроорганизмов жизнедеятельность угнетается
	ПК 3.1
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	377. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Что изучает наука- микробиология
a) физиологию растений и животных
б) строение биологию и экологию микробов
в) цитологию микроорганизмов
г) гистологию микробной клетки
	а
Обоснование: потому что микробиология — наука, изучающая мельчайшие формы жизни
	ПК 3.2
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	378. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Сотрудник не допускается до работы, если у него:
1. Высокая температура 
2. Болеют родственники
3. Болит голова 
4. Расстройство желудка и тошнота
5. Больное горло и кашель 
6. Головокружение
	1, 4, 5, 6
Обоснование: это связано с опасностью возникновения осложнений и риском заражения окружающих
	ПК 3.2
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	379. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Основной носитель генетической информации бактерий:
а) плазмида
б) нуклеоид
в) транспозон
г) ядро
	б
Обоснование: потому что он хранит, воспроизводит и транслирует генетическую информацию
	ПК 3.2
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	380. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. К заболеваниям, передающимся половым путем, относятся:
1. Гонорея
2. СПИД
3. Молочница
4. Сифилис
	1, 2, 4, 5
Обоснование: так как они относятся к заболеваниям, передающимся половым путём
	ПК 3.2
	Безопасность жизнедеятельности

	381. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Здоровье это:
1. Способность организма противостоять эмоциональным и физическим стрессам
2. Гармоническое существование души и тела человека
3. Способность сохранять соответствующую полу и возрасту психофизиологическую устойчивость в условиях постоянного изменения количественных и качественных единиц структурной и сенсорной информации
4. Когда ничего не болит
5. Состояние организма в определенный временной период
	3
Обоснование: так как это верное утверждение
	ПК 3.2
	Безопасность жизнедеятельности

	382. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. В холодном цехе производятся следующие технологические операции:
1. Приготовления заготовок и блюд, не подвергающихся последующей тепловой обработке
2. Мытья овощей и зелени
3. Нарезки гастрономических продуктов, овощей
4. Размораживание пришедших со склада продуктов
	1, 3
Обоснование: так как это одна из основных технологических операций в холодном цехе
	ПК 3.3
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	383. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Какие виды микроорганизмов размножаются спорами 
а) вирусы и фаги
б) плесневые грибы 
в) бактерии
г) дрожжи
	б 
Обоснование: потому что у них есть мицелий, плодовое тело, в которых созревают споры.
	ПК 3.3
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	384. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Допускается зону десертов совмещать с холодной цехом:
1. При наличии в холодной зоне холодильного оборудования
2. При наличии дополнительного рабочего места
3. Ни в коем случае не допускается
	2
Обоснование: ак как согласно санитарно-эпидемиологическим правилам и нормам, допускается
	ПК 3.3
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	385. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Кровяная инфекция передается через:
1. Воздушно-капельный путь
2. Продукты питания, воду
3. Контактный путь
4. Укусы кровососущих насекомых
	4
Обоснование: так как кровяная инфекция передаётся именно таким путём
	ПК 3.3
	Безопасность жизнедеятельности

	386. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Невосприимчивость организма к действию болезнетворного микроба называется:
1. Иммунитетом
2. Дезинфекцией
3. Асептикой
4. Антисептиком
	1
Обоснование: организм каждого живого существа обладает рядом защитных приспособлений для борьбы с микробами и их токсинами
	ПК 3.3
	Безопасность жизнедеятельности

	387. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Какой раздел микробиологии изучает систематику, форму и строение микроорганизмов?
а) физиология
б) морфология
в) экология
г) использование микроорганизмов
	б
Обоснование: Морфология — раздел микробиологии, который изучает систематику, форму и строение микроорганизмов
	ПК 3.4
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	388. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Тепловое оборудование моют с применением разрешенных моющих средств:
1. В конце рабочего дня
2. По мере загрязнения
3. В санитарный день
	2
Обоснование: Согласно санитарным правилам, санитарная обработка технологического оборудования проводится по мере его загрязнения и по окончании работы
	ПК 3.4
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	389. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Какой раздел микробиологии изучает жизнедеятельность микроорганизмов?
а) физиология
б) морфология
в) экология
г) использование микроорганизмов
	а
Обоснование: Физиология — раздел микробиологии, который изучает жизнедеятельность микроорганизмов
	ПК 3.4
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	390. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Палочкообразные одноклеточные бактерии – возбудители инфекционных заболеваний – это:
1. Бациллы
2. Кокки
3. Спириллы
4. Вибриоллы
	1
Обоснование: потому что некоторые их виды патогенны и могут вызывать заболевания у людей и других организмов
	ПК 3.4
	Безопасность жизнедеятельности

	391. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Сумма движений, которые человек выполняет в процессе своей жизнедеятельности-это:
1. Общественно-полезный труд
2. Двигательная активность
3. Физическая активность
4. Выносливость организма
	2
Обоснование: так как она включает в себя сумму всех движений, выполняемых человеком в процессе жизнедеятельности
	ПК 3.4
	Безопасность жизнедеятельности

	392. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Пищевые продукты должны храниться в холодильнике в закрытом виде для:
1. Предотвращения их заветривания
2. Увеличения их срока годности
3. Предотвращения их загрязнения
	1, 3
Обоснование: так как в холодильнике понижается температура, что замедляет процессы разложения пищи под действием бактерий и ферментов
	ПК 3.5
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	393. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. По форме вирусы бывают
а) округлыми
б) спиралевидными
г) тэобразными
	б
Обоснование: так как спиральный тип симметрии характерен для вирусов
	ПК 3.5
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	394. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Питание, назначаемое больному в целях лечения того или иного заболевания
а) профилактическое
б) лечебное
в) диетическое
г) санаторное
	б
Обоснование: потому что питание, назначаемое больному в целях лечения того или иного заболевания
	ПК 3.5
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	395. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. На протяжении суток состояние организма и его работоспособность подвергаются четким ритмическим колебаниям, которые называются:
1. Биологическими
2. Режимом труда
3. Процессом отдыха
4. Работоспособностью
	1
Обоснование: так как на протяжении суток состояние организма и его работоспособность подвергаются чётким ритмическим колебаниям, которые называются биоритмами
	ПК 3.5
	Безопасность жизнедеятельности

	396. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Витамин С (аскорбиновая кислота) способствует:
1. Повышению общей сопротивляемости организма
2. Сгоранию глюкозы и гликогена, дающих энергию мышцам
3. Нормальному течению окислительно-восстановительных реакций, происходящих ворганизме
4. Процессу кровообращения
	1
Обоснование: так как витамин С (аскорбиновая кислота) активно участвует во многих окислительно-восстановительных реакциях
	ПК 3.5
	Безопасность жизнедеятельности

	397. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Одноклеточные неподвижные микроорганизмы, которые своим строением похожи на грибы
а) бактерии
б) дрожжи
в) вирусы
г) рикетсии
	б
Обоснование: так как это одноклеточные неподвижные микроорганизмы, которые своим строением похожи на грибы
	ПК 3.6
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	398. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. При сердечно-сосудистых заболеваниях и гипертонической болезни пищу готовят 
а) без соли
б) без сахара
в) без жира
г) без молока
	а
Обоснование: потому что её избыток способствует задержке жидкости в организме, возникновению отёков и повышению артериального давления
	ПК 3.6
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	399. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. При микроскопии препарата, окрашенного по Граму, обнаружены расположенные цепочками клетки круглой формы фиолетового цвета. Это:
а) стрептококки
б) стафилококки
в) нейссерии
г) клостридии
д) диплококки
	а
Обоснование: так как при микроскопии препарата, окрашенного по Граму, расположенные цепочками клетки круглой формы фиолетового цвета
	ПК 3.6
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	400. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Перечислите компоненты здоровья:
1. Социальный
2. Экономический
3. Духовный
4. Физический
5. Психологический
	1, 3, 4
Обоснование: данные компоненты обеспечивают способность человека использовать своё физическое тело
	ПК 3.6
	Безопасность жизнедеятельности

	401. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Какое понятие определяется как – массовое распространение инфекционного заболевания, вызванного общим источником инфекции:
1. Карантин
2. Пандемия
3. Эпидемия
4. Панзоотия
5. Обсервация
	3
Обоснование: эпидемия характеризуется массовым распространением инфекционной болезни, вызванной общим источником инфекции
	ПК 3.6
	Безопасность жизнедеятельности

	402. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. При изучении морфологических свойств микроорганизмов обнару­жены клетки круглой формы фиолетового цвета, располагающиеся па­кетами. Это:
а) стрептококки
б) сарцины
в) стафилококки
г) нейссерии
д) клостридии
	б
Обоснование: Сарцины представляют собой скопления клеток в виде пакетов
	ПК 3.7
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	403. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. К физическим факторам воздействия на микроорганизмы относятся:
а) стерилизация
б) антисептика
в) температура
г) дезинфекция.
	в
Обоснование: потому что она влияет на их рост и жизнедеятельность
	ПК 3.7
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	404. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Оптимальный температурный режим для выращивания патогенных бактерий:
а) 6—20оС
б) 20—30оС
в) 30—40оС
г) —175оС.
	в
Обоснование: так как большинство патогенных бактерий являются мезофилами
	ПК 3.7
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	405. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Какие существуют виды закаливания:
1. Воздушные ванны
2. Грязевые ванны
3. Солнечные ванны
4. Водные процедуры
5. Лечебные процедуры
	1, 3, 4
Обоснование: так как это наиболее эффективный способ закаливания 
	ПК 3.7
	Безопасность жизнедеятельности

	406. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Какие вы можете выделить виды иммунитета:
1. Повседневный
2. Приобретенный
3. Иммунитет крови
4. Врожденный
	2, 4
Обоснование: Врождённый иммунитет присутствует у человека с момента рождения и передаётся по наследству. Приобретенный иммунитет появляется в течение жизни после перенесённого заболевания или вакцинации
	ПК 3.7
	Безопасность жизнедеятельности

	407. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Определите какой формой товародвижения является прямая связь поставщик- предприятие 
а) транзитной
б) складской
в) звенной
г) эффективной
	а
Обоснование: при такой форме товар поступает непосредственно от производителя в места продажи или потребления, минуя склады посредников
	ПК 4.1
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	408. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Промышленное производство товаров относится к:
а) основным источникам снабжения
б) дополнительным источникам снабжения
в) вспомогательный источник
г) источником снабжения не является
	а
Обоснование: так как промышленное производство товаров является одним из основных ресурсов для обеспечения снабжения
	ПК 4.1
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	409. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Назовите к какому принципу относится маринование продуктов 
а) термоанабиозом
б) ксероанабиозом 
в) осмоанабиозом 
г) ацидоанабиозом
	г
Обоснование: что основано на создании в продуктах более кислой среды путём введения допустимых в пищевом отношении кислот
	ПК 4.1
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	410. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Импорт товаров для снабжения производства сырьем относится к:
а) местным ресурсам
б) главным ресурсам
в) государственным ресурсам
г) основным источникам
	в
Обоснование: так как он осуществляется для обеспечения государственных нужд
	ПК 4.1
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	411. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Назовите к какому принципу относится сушка продуктов 
а) термоанабиозом
б) ксероанабиозом 
в) осмоанабиозом 
г) ацидоанабиозом
	а
Обоснование: потому что происходит прекращение в нём биохимических процессов и жизнедеятельности микроорганизмов
	ПК 4.1
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	412. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. С целью снижения бактериальной обсемененности воздуха закрытых помещений применяется:
а) обработка помещения паром
б) обработка летучими газообразными веществами
в) облучение ультрафиолетовыми лучами
г) гамма-облучение
	в 
Обоснование: потому что УФ-лучи оказывают повреждающее действие на ДНК микроорганизмов
	ПК 4.2
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	413. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. К антисептикам относятся:
а) фурацилин
б) пенициллин
в) стрептомицин
г) гидрокарбонат натрия
	а
Обоснование: так как он относится к антисептикам
	ПК 4.2
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	414. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Пастеризация применяется для обеззараживания...
а) стеклянной посуды 
б) шприцев
в) молока
г) фруктовых соков
д) перевязочного материала
	в
Обоснование: потому что это самый простой, экономичный и эффективный способ сделать молоко безопасным для потребителей
	ПК 4.2
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	415. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Выделите болезни, которые могут возникнуть при длительном употреблении алкоголя:
1. Хронический гепатит
2. Цирроз печени
3. Камни в почках
4. Гипертония
5. Цинга
	1, 2, 4
Обоснование: потому что печень испытывает значительное напряжение, так как именно она должна расщеплять этот ядовитый продукт
	ПК 4.2
	Безопасность жизнедеятельности

	416. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Выделите основные принципы, составляющие основу закаливающих процедур:
1. Систематичность
2. Разнообразие средств
3. Малое время для процедур
4. Индивидуальность
5. Постепенность
	1, 2, 4, 5
Обоснование: Процедуры должны проводиться ежедневно, без длительных перерывов
	ПК 4.2
	Безопасность жизнедеятельности

	417. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Бактерицидное действия антибиотиков заключается в:
а) частичном уничтожении м/о
б) полной гибели м/о;
в) уничтожении вегетативных форм м/о
г) уничтожении споровых форм м/о.
	б
Обоснование: потому что они подавляют жизненно важные химические реакции микробов
	ПК 4.3
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	418. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Стерильные ткани и органы здорового человека:
A. желудочно-кишечный тракт
B. кровь
C. лимфа
D. кожа
E. почки и мочеточники
F. верхние дыхательные пути
	в, с, е
Обоснование: Кожа относится к стерильным тканям и органам здорового человека
	ПК 4.3
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	419. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Какой из перечисленных ниже способов сосуществования микроорганизмов взаимовыгоден:
A. комменсализм
B. мутуализм
C. эндосимбиоз
D. эктосимбиоз
E. антагонистическй симбиоз
	в
Обоснование: Мутуализм — способ сосуществования микроорганизмов, который является взаимовыгодным
	ПК 4.3
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	420. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Что из нижеперечисленного является компонентами ЗОЖ:
1. Двигательная активность
2. Иммунитет
3. Личная гигиена
4. Медицинская помощь пострадавшим
5. Отказ от вредных привычек
	1, 3, 5
Обоснование: Она необходима для хорошего самочувствия, а также для борьбы с инфекцией
	ПК 4.3
	Безопасность жизнедеятельности

	421. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Палочкообразные одноклеточные бактерии – возбудители инфекционных заболеваний – это:
1. Бациллы
2. Кокки
3. Спириллы
4. Вибриоллы
	1
Обоснование: потому что некоторые их виды патогенны и могут вызывать заболевания у людей и других организмов
	ПК 4.3
	Безопасность жизнедеятельности

	422. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Государственный санитарный надзор осуществляют?
а) органы санитарно-эпидемиологической службы
б) органы санитарно-гигиенической службы
в) органы санитарно-противоэпидемиологической службы
	а
Обоснование: Государственный санитарный надзор осуществляют органы санитарно-эпидемиологической службы
	ПК 4.4
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	423. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Комплекс мер по борьбе с грызунами, называют?
а) токсическая обработка
б) дератизация
в) дезинфекция
	б
Обоснование: Дератизация — это комплекс мер, направленный на уничтожение грызунов
	ПК 4.4
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	424. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Комплекс мер по уничтожению возбудителей инфекционных заболеваний во внешней среде физическими, химическими и биологическими методами это?
а) дезинфекция
б) дезинсекция
в) дератизация
	а
Обоснование: так как это комплекс мер по уничтожению возбудителей инфекционных заболеваний во внешней среде
	ПК 4.4
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	425. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Что называется раной:
1. Повреждение, характеризующееся нарушением целостности кожных покровов, слизистых оболочек, глубоких тканей
2. Выхождение крови из поврежденных кровеносных сосудов
3. Опасное для жизни осложнение тяжелых повреждений
	1
Обоснование: что раной называют повреждение, характеризующееся нарушением целостности кожных покровов
	ПК 4.4
	Безопасность жизнедеятельности

	426. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. При каких ранениях груди возникает пневмоторакс:
1. При поверхностных
2. При глубоких
3. При проникающих
4. При непроникающих
	3
Обоснование: При проникающих ранениях груди возникает пневмоторакс
	ПК 4.4
	Безопасность жизнедеятельности

	427. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Область медицины, изучающая влияние условий жизни и труда на здоровье человека и разрабатывающая меры профилактики заболеваний это?
а) гигиена
б) санитария
в) физиология
	а 
Обоснование: гигиена — это область медицины, которая изучает влияние труда и условий жизни на здоровье человека
	ПК 4.5
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	428. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Ядовитые вещества, которые вырабатывают патогенные микробы называют?
а) инфекции
б) бомбаж
в) токсины
	в
Обоснование: Токсины — это ядовитые вещества, которые вырабатывают патогенные микробы.
	ПК 4.5
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	429. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. К каким видам пищевого отравления относится ботулизм?
а) микробного происхождения
б) немикробного происхождения
	б
Обоснование: так как возникает в результате употребления пищи, содержащей токсин, который вырабатывают бактерии микробного происхождения
	ПК 4.5
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	430. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Какие из перечисленных видов ран не являются первично инфицированными:
1. Резаные и колотые
2. Ушибленные
3. Рубленные
4. Операционные
5. Укушенные
	4
Обоснование: Операционные раны не являются первично инфицированными
	ПК 4.5
	Безопасность жизнедеятельности

	431. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Темный цвет крови является признаком……..?
1. Артериального кровотечения
2. Венозного кровотечения
3. Капиллярного кровотечения
4. Паренхиматозного кровотечения
5. Лимфатического кровотечения
	2
Обоснование: Тёмный цвет крови является признаком венозного кровотечения, так как это следствие низкой концентрации кислорода в венозной крови
	ПК 4.5
	Безопасность жизнедеятельности

	432. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Как называется болезнь хлеба, вызванная спорами, попадающими в тесто с мукой?
а) молочная
б) картофельная
в) растительная
	б
Обоснование: картофельная палочка, распространена в природе и встречается  на зерне
	ПК 4.6
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	433. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Наука, изучающая жизнедеятельность микроорганизмов, а именно: рост, развитие, питание, способы получения энергии для осуществления этих процессов?
а) анатомия
б) физиология
в) морфология
	б
Обоснование: физиология микроорганизмов изучает процессы их роста, развития, питания, способы получения энергии для осуществления этих процессов, а также их взаимодействие с окружающей средой 
	ПК 4.6
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	434. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Наука, изучающая форму микроорганизмов, строение, способы передвижения и размножения это?
а) морфология
б) физиология
в) биология
	а
Обоснование: так как, изучает их внешний вид, форму и особенности строения
	ПК 4.6
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	435. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Резкое нарушение кровообращения мозга, это:
1. Инфаркт
2. Инсульт ишемический
3. Тромбоз
4. Миокардит
5. Инсульт геморрагический
	5
Обоснование: ишемический инсульт — это нарушение мозгового кровообращения нарушением его функций
	ПК 4.6
	Безопасность жизнедеятельности

	436. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Какова основная цель иммобилизации конечности при травме или переломе:
1. Предупреждение травматического шока
2. Остановка кровотечения
3. Достижение неподвижности костей
4. Создание условий для наложения повязки
	3
Обоснование: это позволяет избежать дальнейшего повреждения окружающего места
	ПК 4.6
	Безопасность жизнедеятельности

	437. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Оптовые базы являются:
а) главным поставщиком
б) вспомогательным поставщиком
в) основным поставщиком
г) дополнительным
	в
Обоснование: Оптовые базы закупают товары у предприятий-изготовителей для последующей их продажи
	ПК 5.1
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	438. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Определите к каким потерям относится бой, порча продуктов при хранении 
а) ненормируемым 
б) нормируемым 
в) обязательным
г) случайным
	а 
Обоснование: так как возникают в результате неудовлетворительных условий перевозки и хранения продуктов
	ПК 5.1
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	439. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. На поставку товара от поставщика оформляют документ:
а) акт на поставку
б) накладная
в) договор на поставку
г) заборный лист
	в
Обоснование: товарная накладная фиксирует поставку товара
	ПК 5.1
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	440. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Определите к каким потерям относится усушка продуктов при хранении 
а) ненормируемым 
б) нормируемым 
в) обязательным
г) случайным
	б
Обоснование: Усушка продуктов при хранении относится к нормируемым потерям, потому что это естественная убыль
	ПК 5.1
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	441. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Приемка товара по весу брутто является:
а) предварительная приемка
б) окончательная приемка
в) промежуточная приемка
г) вспомогательная приемка
	б
Обоснование: Приёмка товара по весу брутто является предварительной, потому что она проводится на первом этапе
	ПК 5.1
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	442. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. В чем измеряются одноклеточные организмы?
а) в сантиметрах
б) в миллиметрах
в) в микрометрах.
	в
Обоснование: так как они имеют микроскопические размеры
	ПК 5.2
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	443. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Морфология микроорганизмов – это наука, изучающая:
а) их форму и строение
б) способы размножения
в) способы передвижения 
г) все ответы верны.
	г
Обоснование: морфология микроорганизмов — это наука, изучающая их форму и строение
	ПК 5.2
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	444. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Способ размножения бактерий
а) вегетативно
б) бесполым путем 
в) все ответы верны.
	в
Обоснование: потому что перед делением клетки происходит удвоение кольцевой молекулы ДНК
	ПК 5.2
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	445. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. При переломе ребер, в каком состоянии на грудную клетку накладывается тугая бинтовая повязка:
1. В состоянии глубокого вдоха
2. В состоянии выдоха
3. В спокойном, расслабленном состоянии
	2
Обоснование: При переломе рёбер тугую бинтовую повязку накладывают на грудную клетку, делая первые ходы бинта в состоянии выдоха
	ПК 5.2
	Безопасность жизнедеятельности

	446. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Какое состояние сопровождается потерей сознания, тошнотой, рвотой, сильными головными болями, головокружением:
1. Сильный ушиб
2. Ушиб головного мозга
3. Сотрясение головного мозга
	3
Обоснование: Ушиб головного мозга, так как это состояние сопровождается потерей сознания, тошнотой, рвотой, сильными головными болями и головокружением
	ПК 5.2
	Безопасность жизнедеятельности

	447. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Какое понятие определяется как – массовое распространение инфекционного заболевания, вызванного общим источником инфекции:
1. Карантин
2. Пандемия
3. Эпидемия
4. Панзоотия
5. Обсервация
	3
Обоснование: эпидемия характеризуется массовым распространением инфекционной болезни, вызванной общим источником инфекции
	ПК 5.3
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	448. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Способ размножения грибов:
а) бесполый
б) вегетативный
в) половой 
г) все ответы верны
	г
Обоснование: так как грибы размножаются вегетативным, бесполым и половым путём
	ПК 5.3
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	449. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. При каком размножении у грибов формируются споры?
а) при бесполом
б) при половом
в) нет правильного ответа
	а
Обоснование: потому что во время этого процесса некоторые гифы превращаются в спорообразующие тела
	ПК 5.3
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	450. 
	К простейшим средствам защиты органов дыхания относятся:
1. фильтрующие гражданские и промышленные противогазы
2. ватно-марлевая повязка и противопыльная тканевая маска
3. фильтрующие детские противогазы и респираторы
	2
Обоснование: потому что они могут защитить от пыли и содержащих микроорганизмы аэрозолей
	ПК 5.3
	Безопасность жизнедеятельности

	451. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. В чем заключается первая медицинская помощь при гипертоническом кризе:
1. Дать что-то сладкое
2. Дать анальгин или обезболивающее
3. Напоить крепким чаем
4. Голову опустить ниже ног
	1
Обоснование: так как он может помочь снизить артериальное давление
	ПК 5.3
	Безопасность жизнедеятельности

	452. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. К какому классу относятся дрожжи?
а) грибов
б) бактерий
в) вирусов.
	а
Обоснование: так как дрожжи относятся к этому классу.
	ПК 5.4
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	453. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Когда происходит разрушение клеточной структуры вируса?
а) при высушивании
б) при нагревании
в) при охлаждении.
	б
Обоснование: так как нарушается структурная целостность
	ПК 5.4
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	454. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. В каком случае вирус может вызывать гибель клеток?
а) при размножении 
б) при нагревании 
в) при воздействии низких температур.
	а
Обоснование: так как вирус может вызывать гибель клеток именно в этом процессе
	ПК 5.4
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	455. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Укажите_________, что из нижеперечисленного относится к травмам:
1. Вывихи
2. Переломы
3. Растяжения
4. Ушибы
5. Повреждение органов брюшной помощи
	1, 2, 3, 4
Обоснование: потому что это повреждение тканей и органов с нарушением целостности кожи и костей
	ПК 5.4
	Безопасность жизнедеятельности

	456. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Определите, какие действия необходимо проделать при переломе поясничного отдела позвоночника:
1. Уложить пострадавшего на твердый щит животом вверх
2. Уложить пострадавшего на твердый щит животом вниз
3. Уложить пострадавшего на твердый щит на бок
4. Усадить пострадавшего на твердый щит
	2
Обоснование: чтобы предотвратить смещение повреждённых позвонков или костных осколков
	ПК 5.4
	Безопасность жизнедеятельности

	457. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Выберите правильный вариант ответа. Одна из основных способностей дрожжей?
а) расщеплять сахар в спирт
б) расщеплять сахар в углекислый газ
в) сбраживать сахар
г) все ответы верны
	г
Обоснование: так как одна из основных способностей дрожжей — перерабатывать моно- и дисахариды с образованием этанола и углекислого газа
	ПК 5.5
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	458. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Способ размножения дрожжей:
а) бесполый
б) вегетативный
в) половой
г) все ответы верны
	г
Обоснование: так как при благоприятных условиях дрожжи длительное время размножаются именно таким способом — почкованием
	ПК 5.5
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	459. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Вирусы относятся к:
а) полезным бактериям
б) паразитам
в) нет верного ответа
	б
Обоснование: потому что они способны проникать в живые клетки и размножаться только внутри них
	ПК 5.5
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	460. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. В БЖД изучаются:
a. Опасности техногенного, природного, антропогенного и социального характера;
b. Социальные явления
c. Природные явления
d. Среда обитания человека
	a
Обоснование: так как безопасность жизнедеятельности (БЖД) — это наука, которая рассматривает комфортное и безопасное взаимодействие человека с техносферой
	ПК 5.5
	Безопасность жизнедеятельности

	461. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Безопасность — это состояние человека, при котором:
a. С определенной вероятностью исключено проявление опасностей;
b. Полностью исключено проявление всех опасностей;
c. Полностью исключено проявление отдельных опасностей.
	a 
Обоснование: так как безопасность — это состояние деятельности, при котором с определённой вероятностью исключено проявление опасностей
	ПК 5.5
	Безопасность жизнедеятельности

	462. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Научная дисциплина, изучающая влияние пищи на живой организм
А) физиология питания
Б) товароведение
В) организация предприятий общественного питания
	А
Обоснование: так как эта наука изучает влияние пищи на организм человека, устанавливает потребность человека в пищевых веществах
	ПК 5.6
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	463. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Сколько килокалорий содержит 1 грамм белка:
А) 4 ккал
Б) 6.8 ккал
В)12 ккал
	А
Обоснование: так как 1 грамм белка содержит именно столько килокалорий.
	ПК 5.6
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	464. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. К микроорганизмам, не имеющим клеточного строения, относятся:
А) бактерии
Б) вирусы
В) прионы
Г) простейшие
	Б
Обоснование: потому что они создают себе подобных из клеток организма, в который проникли
	ПК 5.6
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	465. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Область существования живого вещества, включающая всю гидросферу, нижнюю часть атмосферы и верхнюю часть литосферы:
a. Сфера разума
b. Биосфера
c. Ноосфера
d. Астеносфера
	b
Обоснование: так как это область существования живого вещества, включающая всю гидросферу
	ПК 5.6
	Безопасность жизнедеятельности

	466. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Процедура распознавания и количественная оценка негативных воздействий среды обитания:
a. Идентификация опасностей;
b. Ликвидация опасностей;
c. Защита от опасностей;
d. Определение риска.
	a
Обоснование: Идентификация опасностей — это процедура распознавания и количественной оценки негативных воздействий среды обитания
	ПК 5.6
	Безопасность жизнедеятельности

	467. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Какое заболевание сопровождается желтухой, поражением печени?
А) холера
Б) брюшной тиф
В) дизентерия
Г) вирусный гепатит А
	Г
Обоснование: так как данное заболевание сопровождается нарушением функции печени
	ПК 6.1
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	468. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Дайте определение энергетической ценности пищи:
А) Пища переваренная, всосавшаяся в кровь и использованная для восстановления энергии
Б) Распределение пищи в течение дня по времени, калорийности и объему.
В) Количество скрытой энергии, заключенной пище
	В
Обоснование: так как энергетическая ценность — это количество энергии, которую организм человека получает из пищи в процессе её усвоения
	ПК 6.1
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	469. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Бактерии, питающиеся за счет готовых органических соединений:
А) аутотрофы
Б) гетеротрофы
В) паразиты
Г) фагоциты
	Б
Обоснование: потому что они не способны самостоятельно производить органические вещества
	ПК 6.1
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	470. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Научная дисциплина, изучающая трудовые процессы с целью оптимизации орудий и условий труда, повышения эффективности трудовой деятельности и сохранения здоровья работающих — это:
a. Физиология труда
b. Токсикология
c. Охрана труда
d. Эргономика
	d
Обоснование: так как это научная дисциплина, изучающая трудовые процессы с целью оптимизации орудий и условий труда
	ПК 6.1
	Безопасность жизнедеятельности

	471. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Умственный труд оценивается по показателю
a. Сложности.
b. Тяжести;
c. Напряженности;
d. Динамической нагрузке;
	c
Обоснование: потому что он требует  напряжения внимания, памяти, активации процессов мышления и эмоциональной сферы
	ПК 6.1
	Безопасность жизнедеятельности

	472. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Скопления бактерий, напоминающие внешне грозди винограда, называются:
А) стафилококками
Б) сарцинами
В) стрептококками
Г) диплококками
	А
Обоснование: Это происходит в результате деления во взаимно перпендикулярных плоскостях
	ПК 6.2
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	473. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Основной обмен не зависит от
А) пола
Б) профессии
В) массы тела
	Б
Обоснование: так как основной обмен зависит от этого фактора
	ПК 6.2
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	474. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Белки не бывают
А) заменимые
Б) незаменимые
В) ненасыщенные
	В
Обоснование: Незаменимые белки не способны синтезироваться внутри человеческого организма и должны поступать вместе с продуктами на регулярной основе
	ПК 6.2
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	475. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. К химическим опасным и вредным факторам относятся:
a. Вирусы, бактерии;
b. Радиоактивные вещества и ионизирующие излучения;
c. Режущие предметы.
d. Вредные вещества, используемые в технологических процессах;
	d
Обоснование: они связаны с воздействием химических веществ на работников в производственной среде
	ПК 6.2
	Безопасность жизнедеятельности

	476. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Шум, вибрация, электромагнитное излучение являются:
a. Химическими опасными факторами;
b. Психофизиологическими опасными факторами.
c. Физическими опасными факторами;
d. Механическими опасными факторами;
	c
Обоснование: потому что их воздействие на организм происходит через физические явления
	ПК 6.2
	Безопасность жизнедеятельности

	477. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Определите какой является приемка товара по сертификату соответствия товара
а) по количеству
б) по качеству
в) по весу брутто
г) по весу нетто
	б
Обоснование: так как при приёмке товара по сертификату соответствия проверяется соответствие качества товара требованиям стандартов, технических условий
	ПК 6.3
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	478. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Предварительная приемка товара на производство осуществляется по документам:
а) договор
б) акт
в) заборный лист
г) накладная
	г
Обоснование: так как предварительная приёмка товара на производство осуществляется по товарной накладной
	ПК 6.3
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	479. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Определите сроки окончательной приемки скоропортящихся товаров на складе: 
а) не позднее 10 дней с момента предварительной приемки
б) не позднее 24 часов 
в) не позднее 5 дней 
г) через 2 недели
	б
Обоснование: так как приёмка скоропортящегося товара в течение этого срока необходима для обеспечения сохранности его качества и комплектности
	ПК 6.3
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	480. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Сроки окончательной приемки скоропортящихся товаров на складе:
а) не позднее 10 дней с момента предварительной приемки
б) не позднее 24 часов
в) не позднее 5 дней
г) через 2 недели
	Б
Обоснование: обоснован тем, что такая продукция должна пройти через документальное оформление именно в этот срок
	ПК 6.3
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	481. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Ответьте, какой документ оформляется на поставку товара от поставщика 
а) акт на поставку 
б) накладная
в) договор на поставку 
г) заборный лист
	в
Обоснование: так как она фиксирует факт передачи материальных ценностей от поставщика к покупателю
	ПК 6.3
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	482. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Дезинсекция это –
А) комплекс мер по борьбе с грызунами
Б) комплекс мер по уничтожению вредных насекомых
В) комплекс мер по уничтожению возбудителей инфекционных заболеваний
	Б
Обоснование: так как дезинсекция направлена на борьбу с насекомыми, которые могут быть переносчиками заболеваний
	ПК 6.4
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	483. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Какова основная цель тепловой обработки продуктов?
А) получение готового продукта
Б) разнообразие блюд
В) уничтожение микроорганизмов
	В
Обоснование: потому что при тепловой обработке погибает микрофлора
	ПК 6.4
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	484. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Одноклеточные, наиболее изученные микроорганизмы:
А) Бактерии
Б) Вирусы
В) Дрожжи
	А
Обоснование: так как они — одноклеточные, наиболее изученные микроорганизмы
	ПК 6.4
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	485. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Принципы, направленные на непосредственное предотвращение действия опасностей:
a. Принципы технические;
b. Принципы ориентирующие;
c. Принципы управленческие.
d. Принципы организационные;
	a
Обоснование: Технические принципы направлены на непосредственное предотвращение действия опасностей, потому что они основаны на использовании физических законов
	ПК 6.4
	Безопасность жизнедеятельности

	486. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Происшествие в технической системе, сопровождающееся гибелью людей:
a. Авария
b. Отказ;
c. Катастрофа.
d. Инцидент;
	c
Обоснование: потому что это происшествие в технической системе, сопровождающееся гибелью людей
	ПК 6.4
	Безопасность жизнедеятельности

	487. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Найдите орган, который не относится к пищеварительной системе:
А) ротовая полость, слюнные железы, пищевод, желудок
Б) щитовидная железа, вилочковая железа, гипофиз, мозжечок
В) желчный пузырь, поджелудочная железа, печень, желудок
	Б
Обоснование:
не относится к пищеварительной системе, потому что  является частью другой системы
	ПК 6.5
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	488. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. От каких факторов зависит обмен веществ:
А) пол, возраст, масса тела, коэффициент физической активности
Б) имени, места проживания, среды обитания
В) структуры пищи, вегетарианства, белкового и жирового обмена веществ
	А
Обоснование: от данных факторов напрямую зависит обмен веществ
	ПК 6.5
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	489. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. В связи с процессами роста потребность в витаминах:
А) уменьшается
Б) увеличивается
В) никак не изменяется
	Б
Обоснование: потому что растущему организму необходимо насыщать витаминами вновь образующиеся клетки растущих органов и тканей
	ПК 6.5
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	490. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Возникновение в среде новых, чуждых для данной среды физических, химических или биологических компонентов или превышение естественного уровня их концентраций в среде, приводящее к негативным последствиям:
a. Эрозия
b. Стихийное бедствие
c. Загрязнение
d. Интродукция
	c
Обоснование: потому что загрязнение — это привнесение в среду новых, нехарактерных для неё физических, химических или биологических агентов
	ПК 6.5
	Безопасность жизнедеятельности

	491. 
	Выберите и обоснуйте правильный вариант ответа. Признаки опасности:
a. Многопричинность
b. Возможность нанесения вреда здоровью;
c. Чувство страха
d. Защитный рефлекс
	b
Обоснование: потому что опасность — это возможность нанесения вреда, имущественного, физического или морального 
	ПК 6.5
	Безопасность жизнедеятельности

	Задания открытого типа с развернутым ответом/задача

	492. 
	Дайте определение понятию «ассортимент товаров».
	Это перечень продукции, реализуемых оптом или в розницу, объединенных по какому-либо признаку
	ОК 01
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	493. 
	Перечислите, что относится к десертным овощам
	Ревень, спаржа, артишок
	ОК 01
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	494. 
	Назовите виды складских помещений 
	Склад индивидуального пользования, склад коллективного пользования, цеховые склады
	ОК 01
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	495. 
	Дайте определение, что такое кулинарное изделие
	Кулинарный полуфабрикат, доведенный до готовности
	ОК 01
	Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

	496. 
	Дайте определение, что такое кулинарный полуфабрикат
	Пищевой продукт или сочетание пищевых продуктов, прошедших одну или несколько стадий кулинарной обработки без доведения до готовности.
	ОК 01
	Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

	497. 
	Назовите какие методы проверки качества используются на предприятиях общественного питания
	Открытая проверка, тайный покупатель, проверка государственными органами
	ОК 02
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	498. 
	Назовите в каком растворе следует мыть овощи
	Раствор соды, уксусный раствор
	ОК 02
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	499. 
	Перечислите какие требования предъявляются к качеству мяса
	Цвет мяса должен быть одинаковым по всему куску, иметь свежий запах
	ОК 02
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	500. 
	Перечислите порционные полуфабрикаты из свинины
	Котлеты натуральные, котлеты отбивные, эскалоп, шницели, свинина духовая.
	ОК 02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

	501. 
	Назовите способы варки продуктов. 
	Варка в жидкости, припускание, варка на пару
	ОК 02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

	502. 
	Назовите методы контроля сохранности продуктов на предприятиях питания
	Строго соблюдать правила товарного соседства, нормы складирования, сроки годности и условия хранения
	ОК 03
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	503. 
	Перечислите какие существуют потери при хранении сырья и продовольственных товаров
	Потери массы и потери качества
	ОК 03
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	504. 
	Назовите в каких основных отраслях пищевой промышленности находят применение яичные продукты
	В кулинарии, хлебопекарной, кондитерской промышленности
	ОК 03
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	505. 
	Перечислите методы классификации. 
	Иерархический, фасетный и дескрипторный
	ОК 03
	Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

	506. 
	Дайте определение понятия «жиловка» мяса.
	Отделение мяса от мелких костей, сухожилий, хрящей, кровеносных сосудов и плёнок
	ОК 03
	Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

	507. 
	Назовите какой документ составляется на основании расчета потребности в продуктах
	Сырьевая ведомость
	ОК 04
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	508. 
	Назовите какой документ лежит в основе расчета цены блюда
	Калькуляционная карта
	ОК 04
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	509. 
	Назовите основные условия при хранении
	Температура, влажность, срок хранения
	ОК 04
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	510. 
	Назовите кулинарное использование корейки из свинины.
	Приготовление целиком, стейки на кости, отбивные, рулет
	ОК 04
	Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

	511. 
	Перечислите в каких овощах содержатся бактерицидные вещества фитонциды, уничтожающие болезнетворные микробы
	Чеснок, лук, редька
	ОК 04
	Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

	512. 
	Назовите основные способы укладки товаров определенных видов
	Стеллажный, штабельный, ящичный, насыпной, подвесной
	ОК 05
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	513. 
	Назовите возможные риски при хранении
	Естественная убыль, ненормируемые потери
	ОК 05
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	514. 
	Перечислите виды оборудования, используемого в складских помещениях
	Механическое, весовое, холодильное
	ОК 05
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	515. 
	Перечислите в каких овощах содержатся гликозиды- вещества, придающие им специфический вкус и аромат
	Репа, редька, хрен
	ОК 05
	Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

	516. 
	Назовите какие овощи входят в группу луковые
	Лук репчатый, зеленый, порей, чеснок
	ОК 05
	Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

	517. 
	Назовите чем обусловлена высокая пищевая ценность куриных яиц
	Содержанием полноценных белков и жиров, а также биологически ценных веществ
	ОК 06
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	518. 
	Перечислите какие бывают потери при хранении продовольствия
	Товарные потери, нормируемые потери
	ОК 06
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	519. 
	Назовите формы снабжения, применяющиеся в общественном питании
	Продовольственное; материально-техническое; энерго-топливное.
	ОК 06
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	520. 
	Назовите виды снабжения предприятий общественного питания
	Продовольственное, материально-техническое
	ОК 06
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	521. 
	Перечислите, что в себя включают органолептические показатели
	Внешний вид, цвет, вкус, запах, консистенция, плотность
	ОК 06
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	522. 
	Назовите какие виды запасов бывают 
	Производственные и товарные
	ОК 07
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	523. 
	Назовите как делятся ягоды по строению плода
	Настоящие ягоды, сложные ягоды, ложные ягоды
	ОК 07
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	524. 
	Как называют ресурсы, которые не возрождаются или восстанавливаются в сотни раз медленнее, чем расходуются? 
	Невозобновляемые ресурсы
	ОК 07
	Экологические основы природопользования

	525. 
	Как называют все пригодные для употребления  составляющие литосферы, используемые в хозяйстве как минеральное сырье или источники энергии?
	Минеральные ресурсы
	ОК 07
	Экологические основы природопользования

	526. 
	Как называют совокупность энергии Солнца и космоса, атомно-энергетических, топливно- энергетических источников энергии?
	Энергетические ресурсы
	ОК 07
	Экологические основы природопользования

	527. 
	Перечислите что относится к фруктово-ягодным кондитерским изделиям
	Варенье, повидло, цукаты, джем
	ОК 09
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	528. 
	Назовите отличительные особенности тортов от пирожных
	Размерами, художественной отделкой и массой
	ОК 09
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	529. 
	Назовите какие овощи входят в группу пряные
	Укроп, базилик, мята
	ОК 09
	Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

	530. 
	Какой процесс в обработке курицы описан?
Отделяют внутренний мускул (малое филе) от наружного (большого филе). Из 
малого филе вытягивают сухожилие, а мякоть отбивают. У большого филе удаляют 
косточку, зачищают плечевую косточку от мякоти и сухожилий, укорачивая её, оставляя 
3-4 ми, отрубают утолщенную часть косточки. Филе смачивают в холодной воде, кладут 
на доску внутренней стороной вверх и срезают наружную пленку. После этого в большом 
филе делают продольные надрезы и раскрывают филе
	приготовление полуфабриката «Котлета по – Киевски»
	ОК 09
	Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

	531. 
	Назовите в каких цехах осуществляется механическая кулинарная обработка
	Мясной, рыбный, овощной
	ОК 09
	Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

	532. 
	Назовите показатели комплексной оценки качества кулинарной продукции.
	Цвет и внешний вид, запах, консистенция, вкус
	ПК 1.1
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	533. 
	Сформулируйте основные требования к производственным помещениям.
	Соответствие строительным нормам и правилам пожарной безопасности, контроль качества, эргономика и безопасность труда
	ПК 1.1
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	534. 
	Назовите какие специализированные отделения выделяют в горячем цехе
	Суповое, соусное
	ПК 1.1
	Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

	535. 
	Назовите что происходит с белком рыбы под действием тепловой обработки
	Улетучивается с паром
	ПК 1.2
	Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

	536. 
	Назовите чему способствуют экстрактивные вещества в процессе тепловой обработки
	Возбуждению аппетита
	ПК 1.2
	Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

	537. 
	Дайте характеристику следующему методу кулинарной обработки сырья: отбивание
	Отбивают мясо чтобы разрыхлить волокна сделать его более мягким
	ПК 1.2
	Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

	538. 
	Дайте характеристику следующему методу кулинарной обработки сырья: панирование
	Завершающий этап подготовки продукта к жарке
	ПК 1.3
	Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

	539. 
	Перечислите в каких овощах содержатся ароматические вещества и эфирные масла
	Сельдерей, петрушка
	ПК 1.3
	Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

	540. 
	Сформулируйте в чем заключается сущность пассерования пищевых продуктов
	Помогает сохранить вкус и пользу овощей, чтобы передать их готовому блюду.
	ПК 1.3
	Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

	541. 
	Дайте характеристику следующему методу кулинарной обработки сырья: маринование
	Это помещение продукта в специальную среду как правило кислую и жидкую
	ПК 1.4
	Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

	542. 
	Сформулируйте что дает вакуумирование продуктов.
	Увеличение срока хранения
	ПК 1.4
	Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

	543. 
	Сформулируйте из каких стадий состоит обработка мороженного мяса
	Размораживание, обмывание, обсушивание, разделка, обвалка, зачистка
	ПК 1.4
	Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

	544. 
	Сформулируйте характеристику мясного сырья
	Мясо классифицируют по виду, полу и возрасту животных, а также по термическому состоянию.
	ПК 1.4
	Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

	545. 
	Дайте характеристику фирменному блюду
	Блюдо, приготовленное по оригинальному рецепту и технологии
	ПК 1.4
	Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

	546. 
	Перечислите методы определения качества товаров
	Органолептический; лабораторный; экспертный; измерительный методы
	ПК 2.1
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	547. 
	Дайте определение понятию «дефект товара»
	Несоответствие продукции установленным требованиям
	ПК 2.1
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	548. 
	Перечислите что входит в список молочных продуктов
	Молоко питьевое, кефир, йогурт, простокваша, варенец, сливки, творог, сыр, масло, мороженое
	ПК 2.1
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	549. 
	Назовите, какие свойства микроорганизмов используют при консервировании продуктов сахаром или солью?
	Дыхание и размножение
	ПК 2.2
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	550. 
	Назовите основные пищевые вещества
	Белки, жиры, углеводы, минеральные вещества и витамины
	ПК 2.2
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	551. 
	Продолжите определение: «клетки плесневых грибов имеют форму вытянутых нитей, которые называют…»
	Клетки гифы
	ПК 2.2
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	552. 
	Для чего применяются трёхгнёздные ванны на предприятиях общественного питания? 
	Для мытья столовой посуды ручным способом
	ПК 2.3
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	553. 
	Назовите документ, подтверждающий качество транспортируемого продукта?
	Сертификат соответствия
	ПК 2.3
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	554. 
	Чем определяется энергетическая ценность? 
	Количеством скрытой энергии, заключенной в пище
	ПК 2.3
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	555. 
	 Перечислите куда тратит человек энергию в течение дня?
	На работу внутренних органов, теплообмен
	ПК 2.4
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	556. 
	Дайте определение понятию бракераж 
	Контроль за качеством готовой продукции
	ПК 2.4
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	557. 
	Перечислите, какие виды дезинфекции бывают?
	Профилактическая, заключительная и текущая
	ПК 2.4
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	558. 
	Что определяет качество свежих овощей и плодов? 
	Внешний вид, размер, запах и вкус
	ПК 2.5
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	559. 
	Охарактеризуйте процесс пищеварения? 
	Процесс подготовки пищевых веществ к усвоению организмом
	ПК 2.5
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	560. 
	В каких овощах содержится большое количество провитамина А? 
	В овощах с кожицей красноватого и оранжевого оттенка
	ПК 2.5
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	561. 
	На чем основано квашение? 
	На образовании молочной кислоты
	ПК 2.6
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	562. 
	Каким образом витамин А влияет на организм человека? 
	Он является витамином роста
	ПК 2.6
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	563. 
	Назовите, к какому семейству относятся осётр, стерлядь, белуга, калуга?
	Семейство осетровых
	ПК 2.6
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	564. 
	На чем основано соление? 
	На образовании молочной кислоты
	ПК 2.7
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	565. 
	Что приводит к ожирению? 
	Избыток калорийной пищи
	ПК 2.7
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	566. 
	Назовите, какая соль содержит больше всего минеральных веществ? 
	Гималайская соль
	ПК 2.7
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	567. 
	Перечислите, какие микробиологические процессы снижают качество пищевых продуктов?
	Гниение, брожение, плесневение
	ПК 2.8
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	568. 
	К какой категории относится рыба с содержанием жира от 2% до 5%?
	Средней жирности
	ПК 2.8
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	569. 
	Перечислите способы обеззараживания продуктов питания?
	Термическая обработка, воздействие ультрафиолетовых лучей
	ПК 2.8
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	570. 
	Перечислите на какие группы классифицируются яйца в зависимости от массы яйца
	Отборные, первая, вторая
	ПК 3.1
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	571. 
	Перечислите какие бывают потери при хранении продовольствия
	Товарные потери, нормируемые потери
	ПК 3.1
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	572. 
	Перечислите какие существуют способы доставки продуктов питания
	Централизованный, децентрализованный метод
	ПК 3.1
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	573. 
	Определите основные продукты, вызывающие стафилококковое отравление?
	Молоко и молочные продукты
	ПК 3.2
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	574. 
	Назовите, как называется зеленый пигмент, находящийся в плодах?
	Пигмент хлорофилл
	ПК 3.2
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	575. 
	Назовите, какие одноклеточные неподвижные микроорганизмы, своим строением похожи на грибы? 
	Микроорганизмы дрожжи
	ПК 3.2
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	576. 
	Назовите, какие меры профилактики и борьбы с гельминтозными заболеваниями?
	Соблюдать правила личной гигиены
	ПК 3.3
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	577. 
	Чем характеризуется заболевание опробковение клубней картофеля?
	Наличием вирусов
	ПК 3.3
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	578. 
	Какие показания к бактериологическому исследованию мяса?
	При подозрении на инфекционные заболевания
	ПК 3.3
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	579. 
	 Что является основанием разделения соусов на горячие и холодные?
	Температура подачи
	ПК 3.4
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	580. 
	Назовите, каким образом в настоящее время повышается пищевая ценность макаронных изделий?
	С помощью белковых добавок
	ПК 3.4
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	581. 
	Перечислите, факторы, влияющие на развитие микроорганизмов при созревании мяса?
	Температура внешней среды, влажность
	ПК 3.4
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	582. 
	Какого происхождения белки содержатся в сыре? 
	Животного происхождения
	ПК 3.5
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	583. 
	Как называются молочные продукты, вырабатываемые из цельного молока путем сквашивания его заквасками, вызывающими брожение?
	Кисломолочные продукты
	ПК 3.5
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	584. 
	Назовите, к какому виду порчи относится мясо с признаками: кислый запах, мышечная ткань на разрезе серая или зеленовато-серая? 
	Кислотное брожение
	ПК 3.5
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	585. 
	Назовите, какой белок содержится в молоке, сыре и других молочных продуктах?
	Белок казеин
	ПК 3.6
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	586. 
	Для чего существует маринование мяса?
	Размягчение соединительной ткани, улучшение вкуса, аромата
	ПК 3.6
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	587. 
	Назовите, с чем связано разваривание плодов и овощей при консервировании и кулинарной обработке?
	С расщеплением пектиновых веществ
	ПК 3.6
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	588. 
	Назовите, какая из органических кислот преобладает в ягодах винограда?
	Винная кислота
	ПК 3.7
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	589. 
	В какой ткани мяса, находятся основные витамины? 
	В мышечной ткани
	ПК 3.7
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	590. 
	Охарактеризуйте обсеменение «эндогенный путь»?
	Это прижизненное обсеменение мяса
	ПК 3.7
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	591. 
	Назовите возможные риски при хранении
	Естественная убыль, ненормируемые потери
	ПК 4.1
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	592. 
	Назовите основные условия при хранении
	Температура, влажность, срок хранения
	ПК 4.1
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	593. 
	Назовите основные способы укладки товаров определенных видов
	Стеллажный, штабельный, ящичный, насыпной, подвесной
	ПК 4.1
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	594. 
	Что относят к остывшему мясу?
	Мясо, температура в толще мышцы 6 ºС
	ПК 4.2
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	595. 
	Какое мясо называется жилистым?
	Это мясо освобожденное от кости
	ПК 4.2
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	596. 
	Назовите, какую закваску используют для получения молочнокислых продуктов?
	Закваску из молочнокислых стафилококков
	ПК 4.2
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	597. 
	Какую роль играют фитонциды, содержащиеся в растениях? 
	Они тормозят развитие микроорганизмов
	ПК 4.3
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	598. 
	Какая составная часть мяса, которая быстрее других подвергается порче? 
	Жировая ткань
	ПК 4.3
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	599. 
	Перечислите основные признаки доброкачественности мяса?
	Запах свежий, естественный, без специй, химии и признаков гнили
	ПК 4.3
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	600. 
	На какой рыбе преобладают психрофильные микроорганизмы? 
	На рыбе, живущей в холодных водах
	ПК 4.4
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	601. 
	Какие продукты, содержат наибольшее количество животного белка для школьников?
	Говядина, рыба, горох, фасоль
	ПК 4.4
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	602. 
	В составе какого вида пищевых продуктов сочетаются калий, магний и натрий?
	Плодоовощные культуры
	ПК 4.4
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	603. 
	Какой вид реакции создаётся в организме при сочетании калия, магния и натрия?
	Щелочная реакция
	ПК 4.5
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	604. 
	При каких условиях происходит экзогенное обсеменение мяса? 
	При попадании микроорганизмов в мясо из внешней среды
	ПК 4.5
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	605. 
	Назовите, какие микроорганизмы учувствуют в изготовлении хлебного кваса?
	Дрожжи и молочнокислые бактерии
	ПК 4.5
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	606. 
	Назовите, какой продукт, является источником полноценных (содержащих все незаменимые аминокислоты) белков?
	Молочные продукты
	ПК 4.6
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	607. 
	Какие вещества имеют вяжущий вкус? 
	Дубильные вещества
	ПК 4.6
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	608. 
	Какими микроорганизмами бывают инфицированы яйца водоплавающей птицы?
	Микроорганизмы сальмонеллы
	ПК 4.6
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	609. 
	Назовите сколько видов овощей существует
	Корнеплоды, клубнеплоды, капустные, томатные, тыквенные, бобовые, зерновые, луковые
	ПК 5.1
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	610. 
	Назовите какое тесто используют для макаронных изделий
	Мягкое, среднее и твердое тесто
	ПК 5.1
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	611. 
	Перечислите какие существуют потери при хранении сырья и продовольственных товаров
	Потери массы и потери качества
	ПК 5.1
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	612. 
	Сформулируйте что такое сертифицированная продукция
	Подтвержденная продукция, соответствующая нормам безопасности
	ПК 5.1
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	613. 
	Определите, основной компонент майонеза, который влияет на развитие в нем микроорганизмов?
	Уксусная кислота
	ПК 5.2
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	614. 
	Какое сырье, используемое при производстве маргарина, представляет опасность с точки зрения бактериальной обсемененности?
	Молоко и молочные продукты
	ПК 5.2
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	615. 
	Какое действие оказывает алкалоид кофеина на организм человека? 
	Действие на нервную систему человека
	ПК 5.2
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	616. 
	Перечислите пищевую ценность чая и чайных напитков?
	Содержание кофеина, танина, эфирных масел
	ПК 5.3
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	617. 
	Перечислите, какие виды порчи майонеза бывают?
	Газообразование, бомбаж, горький вкус
	ПК 5.3
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	618. 
	Перечислите причины, по которым салат из свежих огурцов и помидоров не солят?
	Ухудшается внешний вид блюда, снижается его пищевая ценность
	ПК 5.3
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	619. 
	Какие редкие овощи используются для приготовления сложных холодных блюд?

	Артишоки, физалис
	ПК 5.4
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	620. 
	Какая основная причина потерь свежих овощей?
	Микробные поражения
	ПК 5.4
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	621. 
	Перечислите, какая разновидность кофе бывает? 
	Зерновое, молотое, растворимый и гранулированный
	ПК 5.4
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	622. 
	Назовите, на какие основные группы по механической обработке делится чай?
	Прессованный, экстрагированный, байховый.
	ПК 5.5
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	623. 
	Перечислите микроорганизмы, которые вызывают болезни плодов и овощей? 
	Бактерии, дрожжи и плесневелые грибы
	ПК 5.5
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	624. 
	Назовите, почему у овощей и плодов высокая микробиальная обсемененность?
	Овощи растут очень близко к почве
	ПК 5.5
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	625. 
	Перечислите какие бывают группы овощей? 
	Клубнеплоды, корнеплоды, десертные, бобовые, зерновые
	ПК 5.6
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	626. 
	Процесс расщепления белковых веществ под действием ферментов микробного происхождения мяса называется? 
	Гниением мяса
	ПК 5.6
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	627. 
	Назовите, какие вещества придают чаю аромат? 

	Эфирные масла
	ПК 5.6
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	628. 
	Какие желирующее вещества выводят из организма человека вредные вещества?
	Пектиновые вещества
	ПК 6.1
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	629. 
	Какой показатель пищевой ценности рыбы является главным?
	Содержание жира
	ПК 6.1
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	630. 
	На чем основаны способы консервирования, квашения и маринования?
	На изменении реакции среды
	ПК 6.1
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	631. 
	Чем определяется качественный состав микрофлоры рыбы?
	Составом микрофлоры воды
	ПК 6.2
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	632. 
	Какую роль в питании человека играют холодные блюда из мяса?
	Они обеспечивают потребность организма белком
	ПК 6.2
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	633. 
	Продукт, приготовленный из сахара с добавлением органических кислот?
	Искусственный мёд
	ПК 6.2
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	634. 
	Перечислите как классифицируют хлебобулочные изделия
	В зависимости от вида муки, по рецептуре теста, по способу выпечки, по способу реализации
	ПК 6.3
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	635. 
	Сформулируйте что такое сертифицированная продукция
	Подтвержденная продукция, соответствующая нормам безопасности
	ПК 6.3
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	636. 
	Определите к каким источникам снабжения относится промышленное производство
	Основным источникам снабжения
	ПК 6.3
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	637. 
	Назовите какой документ лежит в основе расчета цены блюда
	Калькуляционная карта
	ПК 6.3
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	638. 
	Где заражается мясо здорового скота?
	При транспортировке и убое
	ПК 6.4
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	639. 
	Определите основные источники обсеменения мяса микрофлорой?
	Кожный покров животных, содержимое желудочно-кишечного тракта
	ПК 6.4
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

	640. 
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