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1. Паспорт комплекта контрольно-оценочных средств

      Контрольно-оценочные средства предназначены для контроля образовательных достижений обучающихся,  осваивающих программу профессионального модуля:

ПМ. 02  «Приготовление, оформление  и подготовка  к реализации  горячих  блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» 

    Результатом освоения профессионального модуля является готовность обучающегося к выполнению вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента:   и составляющих его профессиональных компетенций, а также общие компетенции, формирующиеся в процессе освоения ППКРС в целом.

Итогом экзамена является однозначное решение: «Вид профессиональной деятельности освоен / не освоен».

1.  Формы промежуточной аттестации по профессиональному модулю

	Элементы модуля, профессиональный модуль
	Формы промежуточной аттестации

	1
	2

	МДК. 02.01 
	 Дифференцированный зачет

	МДК. 02.02
	Экзамен 

	УП. 02.01
	Дифференцированный зачет

	ПМ. 02
	Экзамен  квалификационный


2. Результаты освоения модуля, подлежащие проверке на экзамене квалификационном

2.1. Профессиональные и общие компетенции

В результате контроля и оценки по профессиональному модулю ПМ. 02 «Приготовление, оформление  и подготовка  к реализации  горячих  блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента»  осуществляется комплексная проверка следующих профессиональных и общих компетенций.
	Профессиональные компетенции
	Показатели оценки результата

	ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.


	Выбирать,  рационально размещать нарабочем месте

оборудование, инвентарь,  посуду, сырье, материалы
в соответствии с  инструкциями и  регламентами,  стандартами  

Проводить текущую  уборку рабочего местаповара в соответствии с

инструкциями и  регламентами, стандартами чистоты.

Применять  регламенты,  стандарты  и  нормативно-техническую
документацию,  соблюдать  санитарные требования.

	ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента.


	Оценивать
наличие, подбирать в соответствиис  технологическими  требованиями,  оценивать качество  и безопасность  основных
продуктов  дополнительных  ингредиентов.
Выбирать, подготавливать пряности,

приправы, специи.
Взвешивать,
измерять  продукты,
входящие в бульон  состав бульонов, отваров, холодных и горячих супов

в
соответствии  рецептурой.
Осуществлять взаимозаменяемость
 продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями
заказа, сезонностью.




	ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента.
	Проверять качество готовых бульонов, отваров, холодных и горячих супов перед отпуском, упаковкой на вынос. Порционировать, сервировать и творчески оформлять бульоны, отвары, супы для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции. Хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные бульоны, отвары, супы с учетом требований по безопасности, соблюдением режимов хранения.

	ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента.
	Выбирать, применять, комбинировать методы приготовления горячих
соусов с учетом типа
питания, вида и кулинарных свойств
используемых продуктов и соусных полуфабрикатов,

требований рецептуры, последовательности
приготовления, особенностей заказа. Рационально
использовать
продукты, соусные полуфабрикаты. Хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные соусные полуфабрикаты с учетом требований по безопасности, соблюдением режимов хранения.


	ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента.
	Выбирать, применять, комбинировать методы приготовления горячих блюд и гарниров из
овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных
изделий с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов,
требований рецептуры, последовательности приготовления,
 особенностей заказа.
Рационально
использовать
 продукты, полуфабрикаты.Порционировать, сервировать и творчески оформлять горячие блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции. Соблюдать выход горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий при их порционировании(комплектовании).


	ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента.
	Рационально использовать продукты, полуфабрикаты. Соблюдать температурный и временной режим процессов приготовления. Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода

блюд из яиц, творога, сыра, муки.
 Поддерживать температуру подачи горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки. Порционировать,сервировать и творчески оформлять горячие блюда из яиц, творога, сыра, муки для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции. Соблюдать выход горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки  при их порционировании(комплектовании).


	ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 


	Выбирать, применять, комбинировать методы приготовления горячих блюд, кулинарных
 изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и
 полуфабрикатов, требований рецептуры,
последовательности
 приготовления, особенностей заказа.
Владеть техниками, приемами приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья.Порционировать, сервировать и творчески оформлять горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции.

	ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента.


	Выбирать, применять, комбинировать методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом типа питания, вида и
 кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа.Соблюдать температурный и

временной режим процессов приготовления. Порционировать,

сервировать и творчески оформлять горячие блюда, кулинарные изделия и закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции.


Общие 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.

	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

	ОК 10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.

	ОК 11
	Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере


2.2 Дифференцированный зачет 

ПМ. 02.  «Приготовление, оформление  и подготовка  к реализации  горячих  блюд,   кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента»

Оценка освоения теоретического курса профессионального модуля
Типовые задания для оценки освоения
ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента.

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента.

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента.

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента.

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента.

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента.

Проверяемые результаты обучения
 Знать:
требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания; виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и правила ухода за ним; требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них; рецептуры, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов; способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов.
 уметь: 

подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования сырья и продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; выбирать, применять, комбинировать методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, обеспечивать условия, соблюдать сроки их хранения. 

иметь практический опыт в: 

подготовке, уборке рабочего места; подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; обработке традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи; приготовлении, порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении полуфабрикатов разнообразного ассортимента; ведении расчетов с потребителями.

Контрольные вопросы 
МДК. 02.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных  изделий, закусок,  разнообразного ассортимента
Вопросы для текущего контроля
1.Способы хранения и укладки сырья и продуктов. 
2. Для чего предназначено суповое отделение.

3. Организация работы раздаточной.

4.Что является визитной карточкой предприятия общественного питания.

эталоны ответов

1 вариант

1. Перечислить виды варочно – жарочного оборудования.
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
2.Определите производственную  деятельность заготовочных предприятий
а) обрабатывающие сырье, приготавливающие п/ф, приготавливающие готовую продукцию и реализующие ее;
б) вырабатывающие п/ф, приготавливающие готовую продукцию и реализующие ее; 

в)выполняющие полный производственный цикл по обработке сырья, приготовлению п/ф, выпускающие готовую продукцию и реализующие ее.
3.Дать характеристику организации рабочих мест в рыбном цехе.

____________________________________________________________________________
4.Дать характеристику организации рабочих мест в суповом отделении.

____________________________________________________________________________
                                                      
2 вариант.
1. Правила эксплуатации электрических плит.

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
2.Определите деятельность предприятий с полным производственным циклом: 

а) работающие на сырье2-3 наименований; 

б) обрабатывающие сырье и производящие п/ф; 

в)перерабатывающие сырье, вырабатывающие п/ф, производящие готовую продукцию и реализующие ее.
3.Организация  работы  овощного цеха.

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
4.Перечислить виды  аппаратов для жарки и выпечки.

____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
3 вариант.

1.Опишите  правила  эксплуатации и безопасности при работе картофелеочистительной машины.

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
2 .Дать характеристику производственной деятельности столовой.

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
3. Ассортимент выпускаемой продукции специализируемых предприятий.
а) разнообразные блюда, 

б) различные полуфабрикаты; 

в)  продукция из определенного вида сырья
4. Перечислить оборудование устанавливаемое в соусном отделении горячего цеха.

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
4 вариант.

1.Перечислить виды холодильного оборудования.

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
2.Опишите последовательность организации рабочего места в мясном цехе.

____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
3.Дайте объяснение калибровки  картофеля для очистительной машины: 

а) для большей загрузки в рабочую камеру; 

б) для равномерной очистки; 

в) для быстрой загрузки.
4.Правила эксплуатации холодильного оборудования.
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Перечень вопросов

практических заданий для проведения дифференцированного зачета  

МДК. 02.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных  изделий, закусок,  разнообразного ассортимента
1.Организовывать рабочее место в соответствии с видами изготовляемых блюд

2. Алгоритм действий при организации рабочего места (овощного, мясного, рыбного, птицегольевого, холодного, горячего цеха, моечного отделения, линии раздачи, обслуживания посетителей) в соответствии с видом изготовляемых блюд

3. Подбирать необходимое технологическое оборудование, производственный инвентарь.

4.Алгоритм действий при подборе необходимого оборудования и производственного инвентаря кулинарного и кондитерского производства для работы (в овощном, мясном, рыбном, птицегольевом, холодном, горячем цехе, моечном отделении, линии раздачи).

5.производить отпуск готовой кулинарной продукции

6.Алгоритм действий при отпуске готовой кулинарной продукции (закусок, супов, вторых блюд, напитков, хлебобулочных и кондитерских изделий) в соответствии с «Правилами оказания услуг общественного питания»  и правилами СанПиН 42-123-4117-86

7. Расчет потерь при тепловой обработке мяса отварного. 

8. Расчет необходимого количества сырья для приготовления рыбы жареной с луком

9.  Расчет необходимого количества сырья для приготовления салата столичного

10.  Расчет необходимого количества сырья для приготовления каши гречневой рассыпчатой

11.  Расчет необходимого количества сырья для приготовления пирожков с капустой

12. Расчет необходимого количества сырья для приготовления биточков по-селянски

13. расчет потерь при тепловой обработке овощей

14. Расчет потерь при тепловой обработке мяса

15.  Заполнение калькуляционных карточек

2.3. Задания для оценки освоения МДК 02.02. «Процессы  приготовления,  подготовки  к реализации и презентации горячих  блюд, кулинарных изделий»
1 уровень

Выберите правильный ответ






 
1. При тепловой обработке сильнее всех разрушается витамин:


а) А;

б) РР;       

в) группы В;

г) С.

2. Наименьшим потерям питательных веществ способствуют:


а) варка основным способом;

б) варка пара;       

в) припускание;

г) варка при повышенном давлении.

3. Варка продуктов в небольшом количестве жидкости – это …


а) бланширование;

б) пассерование;       

в) припускание;

г) тушение.

4. К комбинированным способам тепловой обработки относят:


а) варка, припускание;

б) жарка, тушение;      

в) запекание, термостатирование;

г) тушение, запекание.

5. Нагревание продукта с жиром или без него при




температуре 120° С:

а) жарка во фритюре;

б) припускание;       

в) пассерование;

г) выпекание.

6.  Один из способов варки, который чаще всего используют в 
    
лечебном питании:









а) варка основным способом;

б) варка на пару;      

в) припускание;

г) варка в СВЧ-аппаратах.

7. Глубокий распад сахаров при нагревании их выше температуры 

 плавления с образованием темноокрашенных продуктов:

а) клейстеризация;

б) карамелизация;      

в) декстринизация;

г) гидролиз.

8. Красящее вещество наиболее устойчивое к тепловой обработке:

а) флавоны;

б) антоцианы;       

в) каротин;

г) хлорофилл.

9. Жаренье продукта в большом количестве жира происходит


при температуре:       

а) 140-150ºС;

б) 160-180ºС;       

в) 180-190ºС;

г) 120-130ºС.

10. Сахар (сахароза) при варке компотов, киселей подвергается:


а) клейстеризации;

б) инверсии;       

в) денатурации;

г) эмульгированию.
2 уровень

 Дополните:

11. Нагревание продукта в … части жидкости от его объема - …



12. Жаренье предварительно отваренного или припущенного продукта в жарочном шкафу…     

13. Процесс распада жира с образованием смолистых и газообразных   веществ… 

14. Соотнесите: 








        
	Способы тепловой обработки
	Характеристика

	1) бланширование
	а) сокращение времени жаренья, быстрое образование корочки, лучше сохраняется сочность продукта

	2) тушение
	б) предварительная, кратковременная варка, недоводящая продукт до состояния кулинарной готовности

	3) жаренье в ИК-лучах
	в) припускание предварительно обжаренного или пассерованого продукта с добавлением специй, бульона или соуса

	4) жаренье основным способом
	г) нагревание продукта с жиром, а иногда и без него 

	5) брезирование
	д) припускание продукта в жире с бульоном, а затем обжаривание в жарочном шкафу


15.  Соотнесите:








      
	Процессы
	Характеристика

	1) карамелизация
	а) образование студнеобразной массы при нагревании до температуры 100° С;

	2) коагуляция
	б) потери жира при жарении продуктов содержащих влагу;

	3) угар
	в) образование корочки на поверхности продукта свыше 110° С;

	4) декстринизация
	г) распад сахаров при нагревании продукта свыше 140° С с образованием темноокрашенных веществ;

	5) клейстеризация
	д) свертывание белковых молекул при нагревании свыше 70° С.


16. Дополните схему: 

3 уровень





        

[image: image1]
17. Установите соответствие:



  

       
	Преимущества тепловой обработки
	Процессы
	Недостатки тепловой обработки

	
	а) продукты размягчаются и лучше усваиваются организмом
	

	
	б) применение естественной окраски продуктов;
	

	
	в) разрушение витаминов и биологически активных веществ;
	

	
	г) разрушаются токсины;
	

	
	д) нежелательные изменения жиров;
	

	
	е) образуются вкусовые и ароматические вещества; 
	

	
	ж) крахмал превращается в клейстер и легче усваивается;
	

	
	з) уменьшение массы продукта.
	


17.  Дополните таблицу (правильные варианты отметьте                      
знаком «+»): 

	Процессы
	Питательные вещества

	
	Белки
	Жиры
	Углеводы

	
	
	
	Крахмал
	Сахароза

	Эмульгирование
	
	
	
	

	Денатурация
	
	
	
	

	Инверсия
	
	
	
	

	Угар
	
	
	
	

	Карамелизация
	
	
	
	

	Декстринизация
	
	
	
	

	Коогуляция
	
	
	
	

	Дымообразование
	
	
	
	


18.  Укажите основные правила, позволяющие замедлить 

  
нежелательные процессы, происходящие в жире при фритюрной жарки:

1) выдерживание необходимого температурного режима;

2) жарка продуктов с жидкими начинками;

3) периодическое удаление мясных частиц попадающих в жир;

4) выдерживание соотношения жира и продукта;

5) многократное использование жира;

6) продолжительный нагрев жира без продуктов.
19.  Соотнесите: 







                 
	Продукты
	Процессы
	Продукты

	1) пассерованная морковь
	а) декстринизация
	2) пассерованная мука

	
	б) денатурация белков
	

	
	в) переход каротина в витамин А, эфирных масел в жир
	

	
	г) увеличение водорастворимых веществ
	

	
	д) хранение в жире
	

	
	е) предание приятного вкуса и запаха
	

	
	ж) снижение содержания влаги за счет ее испарения
	


                                                       Тема «Супы»
1 уровень

 Выберите правильный ответ





             
1. От чего зависит концентрация бульона?


        
а) соотношение продуктов и воды;

б) от времени варки;      

в) от способа варки;

г) от степени измельчения продуктов.

2. Температура подачи горячих супов:



          
а) 75-80ºС; 
б) 60-65ºС;       

в) 80-85ºС;

г) 70-75ºС.

3.  Какие супы заправляют льезоном и сливочным маслом?


а) молочные супы;

б) сладкие супы;       

в) супы-пюре;

г) прозрачные супы.

4. Назвать супы, в состав которых входят соленые огурцы: 


а) щи, окрошка;

б) рассольник, солянка;      

в) ботвинья, борщ;

г) окрошка, щи.

5. Определить набор сырья для рассольника домашнего:


а) картофель, петрушка, сельдерей, лук, огурцы соленые, шпинат, жир,

сметана;

б) картофель, крупа, морковь, лук, огурцы, маргарин;   

в) капуста свежая, картофель, морковь, лук, огурцы соленые, маргарин;

г) картофель, огурцы соленые, лук, морковь, щавель, шпинат, маргарин.

6. В чем отличительная особенность приготовления борща    

 украинского? 

а) заправляют чесноком, растертым с салом шпик;   

б) подают с набором мясных продуктов;    

в) бульон варят с добавлением копченостей; 

г) готовят из квашеной капусты.

7. Виды заправочных супов:






а) суп лапша домашняя, окрошка, бульон с яйцом;

б) щи суточные, рассольник ленинградский, суп картофельный;  

в) борщ украинский, суп пюре из картофеля, суп молочный;

г) солянка рыбная, борщ холодный, окрошка овощная.

8. Для каких щей квашеную капусту тушат 3-4 часа с добавлением 
 томата и костей копченостей?

а) щи из квашеной капусты; 

б) щи суточные;       

в) щи по-уральски;

г) щи донские.

9. Способы подготовки свеклы для борща:





а) тушение;

б) варка на пару;       

в) запекание;

г) пассерование.

10.  Какой рассольник готовится с томатом? 





а) домашний;

б) ленинградский;       .

в) московский;

г) рассольник обыкновенный. 

2 уровень

11. При тушении свеклы для борща добавляют … 


        
12. Пассерованную муку добавляют в заправочные супы 

       
для … за …  до конца варки.

13. Супы классифицируют по трем признакам…


                   
14. Готовые заправочные супы настаивают … для того, чтобы …. 
       
15. При варке супов с квашеной капустой, солеными огурцами,
      
щавелем, уксусом в первую очередь закладывают… и варят почти до …, так как … в кислой среде …     

3 уровень

16. Определить последовательность операций при приготовлении 
          
супов-пюре: 

1) протирание;

2) соединение с соусом;

3) проваривание;

4) добавление соли;

5) варка или припускание продуктов вместе с овощами;

6) заправка льезоном и маслом;

7) отпуск;

8) варка или припускание продуктов;

9) введение пассерованных овощей;

10) разведение бульоном.

17.  Подобрать гарнир к супам: 





        
	А. Суп сладкий
	Гарниры
	Б. Суп прозрачный

	
	1. Фрикадельки
	 

	
	2. Отварной рис
	

	
	3. Вареники с ягодами
	

	
	4. Кукурузные хлопья
	

	
	5. Пирожки
	

	
	6. Пудинг манный
	

	
	7. Запеканка рисовая
	

	
	8. Гренки
	

	
	9. Пельмени
	

	
	10. Омлет
	

	
	11. Бисквит
	

	
	12. Яйцо, сваренное в  мешочек
	

	
	13. Кекс
	


18. Определить порядок закладывания продуктов при варке
                    
 рассольников:

	А. Рассольник Ленинградский
	Продукты
	Б. Рассольник домашний

	
	1. Капуста
	

	
	2. Картофель
	

	
	3. Крупа перловая
	

	
	 4. Пассерованные овощи
	

	
	5. Припущенные огурцы
	

	
	6. Пассерованный томат
	

	
	7. Специи, соль, рассол
	


19. Составить технологическую схему приготовления кваса
            
заправленного для окрошки:
Технологическая схема

 приготовления кваса заправленного для окрошки


[image: image2]
20. Как нарезать овощи в супы? 





                    
	А. Суп картофельный с фасолью
	Вид нарезки
	Б. Рассольник ленинградский

	Картофель 

Овощи пассерованные 
	1. Крупный кубик
	Картофель 

Овощи пассерованные 

Соленые огурцы 

	
	2. Брусочки
	

	
	3. Соломка
	

	
	4. Мелкий кубик
	

	
	5. Дольки
	

	
	6. Ромбики
	


21. Укажите продукты, необходимые для приготовления борщей: 
 

	А. Борщ украинский
	Наименование продуктов
	Б. Борщ с капустой и картофелем

	
	1. Капуста свежая
	

	
	2. Свекла тушеная
	

	
	3. Картофель
	

	
	4. Лук, морковь, петрушка пассерованные
	

	
	5. Томатное пюре
	

	
	6. Уксус 
	

	
	7. Сахар
	

	
	8. Соль, перец, лавровый лист
	

	
	9. Говядина отварная
	

	
	10. Сосиски
	

	
	11. Свекла отварная
	

	
	12. Кости свинокопченостей
	

	
	13. Чеснок
	

	
	14. Шпик соленый
	

	
	15. Перец сладкий
	

	
	16. Мука пшеничная
	

	
	17. Жир
	

	
	18. Сметана
	

	
	19. Пампушка
	

	
	20. Маргарин
	


Тема «Соусы» 

1 уровень

Выберите правильный ответ 






 
1.  Горячие соусы хранят в посуде с закрытой крышкой при


 температуре: 

а) 65-70º С;

б) 75-80º С;       

в) 80-82º С;

г) 40-45ºС.
2.  Для приготовления белой пассировки просеянную пшеничную

 муку нагревают при температуре:   

а) 80-90ºС;

б) 50-60ºС;       

в) 110-120ºС;

г) 130-140ºС.

3.  Для того чтобы на поверхности соуса при хранении не образовывалась пленка применяют прием:   

а) стерилизации;

б) защипывания;              

в) бланширования;

г) процеживания.

4.  Соус красный основной доводят до вкуса: 


         
а) соль, сахар, уксус;

б) соль, сахар, специи;      

в) соль, сахар, лимонный сок;

г) соль, специи, виноградное вино.

5. Для подачи к блюдам и тушения используют соусы: 



а) средней густоты;

б) густые;

в) жидкие;       

г) вязкие.

6.  Основные горячие соусы хранят: 




           
а) от 3 до 4 ч;

б) от 1 до 2 ч;       

в) от 2 до 3 ч; 

г) от 4 до 5 ч. 

7. К жареной баранине подают соус: 






а) красный основной;

б) майонез;       

в) молочный с луком;

г) польский.

8. Концентрат – фюме добавляют в соусы для: 




а) улучшения консистенции;

б) улучшения вкуса;      

в) улучшения цвета;

г) снижения калорийности.

9. При приготовлении соуса майонез для эмульгирования масла 
применяют:

а) перемешивание;

б) растирание;       

в) нагревание;

г) взбивание.

10.  К жирным продуктам подают соусы: 





а) нежные;

б) кислые;       

в) острые;

г) неострые.
2 уровень
11. Определите основное назначение соусов:


                      
а) ухудшают внешний вид блюд;

б) повышают усвояемость пищи;

в) улучшают внешний вид блюд и способствуют повышению аппетита;

г) понижают калорийность блюд;

д) блюда приобретают большую сочность;

е) повышают питательную ценность блюд. 
12. Определите продукты необходимые для приготовления: 


	Соуса польского
	а) яйца, сахар, вино сухое белое, лимон, вода, кислота лимонная; 

	
	б) масло сливочное, сухари пшеничные, кислота лимонная;

	
	в) яйца, масло сливочное, вода, мука, лимон;

	
	д) масло сливочное, яйца, петрушка, лимон или кислота лимонная, соль.


13. Определите продукты необходимые для приготовления:


	Маринада овощного
	а) морковь, капуста, петрушка, уксус, сахар, масло растительное.

	
	б) морковь, лук, петрушка, томатное пюре, масло растительное, уксус, сахар, бульон.

	
	в) масло, уксус, сахар, перец, соль, вода.

	
	г) хрен, уксус, сахар, соль, сметана.


14.  Определите, к какой группе относят соусы: 




	1. С мукой
	Соусы
	2. Без муки

	
	а) соус луковый
	

	
	б) соус хрен 
	

	
	в) майонез
	

	
	г) кисло-сладкий
	

	
	д) молочный сладкий
	

	
	е) паровой
	

	
	ж) соус мадера
	

	
	з) салатная заправка
	

	
	и) горчица столовая
	


15. Укажите последовательность приготовления соуса белого
    
 основного на мясном бульоне:

1) пассерованные белые коренья и репчатый лук;

2) горячий мясной бульон;

3) соль, лимонная кислота;

4) горячая белая мучная пассеровка, разведенная бульоном; 

5) варка 30 минут;

6) доведение до кипения;

7) заправка сливочным маслом; 

8) процеживание

16.  Подберите соусы к блюдам:

                                     
	А. Соус красный основной
	Блюда
	Б. Соус сметанный с томатом

	 
	1. Сосиски отварные
	

	
	2. Кабачки фаршированные
	

	
	3. Голубцы
	

	
	4. Рагу из овощей
	

	
	5. Рыба жаренная
	

	
	6. Оладьи из тыквы
	

	
	7. Зразы рубленные
	

	
	8. Рулет картофельный
	

	
	9. Тефтели
	

	
	10. Бобовые с копченой грудинкой
	

	
	11. Рыба жаренная 

по-ленинградски
	


3 уровень

17. Дополните технологическую схему приготовления




 молочного соуса:





1) Цельное молоко доводят до кипения;

2) ……………………….;

3) Проваривают 7-10 минут;

4) ……………………….;

5) Процеживают;

6) …...…………………..;

7) Защипывают.

18. По набору продуктов определите соус:






- масло растительное, желтки яиц, горчица столовая, сахар, уксус,  

 корнишоны.

19. Рассчитать количество сметаны, необходимое для  приготовления соуса сметанного, используемого для приготовления 30 порций блюда « Картофель, запеченный в сметанном соусе», если для приготовления одной порции блюда используется 100г соуса сметанного, для приготовления 1000 г соуса – 500 г сметаны. 

20.  Установите соответствие: 





  
        
	Дефекты соусов
	Причины

	1. Запах сырой муки и клейкость

2. Запах и вкус подгорелой муки

3. Водянистый вкус и слабый запах мяса, рыбы, птицы

4. Запах и вкус сырого томата 

5. Наличие комков заварившейся муки

6. Наличие темных крупинок и горького вкуса
	а) слабый бульон

б) подгорелые овощи

в) мучную пассеровку развели очень горячим бульоном

г) томат плохо спассеровали

д) муку перепассеровали

е) муку не пассеровали

ж) плохо зачищены овощи


21. Заполните таблицу: 







        
	Требования к качеству
	Соусы

	1. Прозрачное масло без сгустков белка. Аромат петрушки и масла, слегка кисловатый вкус.

2. Насыщенный вкус мясного, рыбного или куриного бульонов, с ароматом пассерованных белых кореньев и лука. Приятный кисловатый привкус, консистенция эластичная без комков и крупинок. Цвет белый или кремовый.

3. Цвет белый или светло-кремовый; консистенция однородная; вкус сладковатый.
	


Тема: «Блюда и гарниры из круп, бобовых и макаронных изделий»

 1 уровень
Выберите правильный ответ 






   
1.  Укажите крупы, из которых приготавливают крупеник:                     
а) рисовая, пшенная;

б) гречневая, пшеничная;      

в) гречневая, рисовая;

г) перловая, пшеничная.

2. В какое блюдо добавляют творог: 





          
а) запеканка рисовая; 

б) пудинг манный;      

в) лапшевник;

г) клецки манные.

3.  Какие продукты входят в рецептуру лапшевника? 
а) макароны, молоко, желтки, творог, сухари, сахар, маргарин;  

б) вермишель, вода, творог, сахар, маргарин, сметана, сухари, яйца, соль; 

в) макароны, вода и молоко, яйца, сахар, сухари, творог;

г) макароны, томат, творог, яйца, сметана, маргарин.

4.  Консистенция каш зависит: 





         
а) от соотношения крупы и воды;

б) от вида крупы;       

в) от способа варки;

г) от вида жидкости.

5. В процессе варки крупы поглощают большое количество 
                      
 воды за счет:

а) декстринизации крахмала;

б) клейстеризации крахмала;      

в) меланоидинообразования;

г) карамелизации.

6.  Какую рассыпчатую кашу можно варить тремя способами?

          
а) рисовую;

б) гречневую;       

в) перловую;

г) пшенную.

7.  При варке макаронные изделия увеличиваются в массе в:

          
а) 5-6 раз;

б) в 2 раза;        

в) в 2,5-3 раза;

г) в 8 раз.

8.  В какой каше зерна должны быть набухшими, проваренными 
     
и легко отделяющимися друг от друга: 

а) вязкая;

б) рассыпчатая;       

в) жидкая;

г) вязкая на молоке.

9. Бобовые варят: 






            

а) при открытой крышке;

б) при бурном кипении;      

в) при закрытой крышке и слабом кипении;

г) при умеренном кипении.

10. При варке бобовые увеличиваются в массе:





а) более чем в 2 раза;

б) в 5 раз;        

в) не увеличиваются;

г) в 4 раза.
2 уровень
11. Вязкие каши варят на …, …, …, разбавленном …


           

12. Пудинги отличаются от запеканок тем, что их готовят в …, в их 
  состав входят взбитые …

13. В процессе варки бобовых подливают … воду, так как если подлить …, то _______________бобовых ……

14. Бобовые замачивают в течение … для … … варки и сохранения …           
3 уровень
15. Соотнесите способы варки макаронных изделий и блюда: 
	А. Сливной способ
	Блюда
	Б. Несливной способ

	
	1. Лапшевник с творогом
	

	
	2. Макароны с маслом
	

	
	3. Макаронник
	

	
	4. Макароны с томатом
	

	
	5. Макароны с сыром
	

	
	6. Макароны, запеченные с сыром
	


16.  Определите продукты, входящие в состав запеканки рисовой:

17.   Составить технологическую схему приготовления котлет, 
        
биточков манных:

18. Составить технологическую схему приготовления крупеника      
 Гречневого. 

  Установите соответствие процессов, происходящих при  тепловой обработке.


 

	Результаты
	Процессы

	1. Быстрое доведение овощей до готовности

2. Румяная корочка при жарке овощей

3. Стойкий цвет моркови при варке

4. Уменьшение массы овощей

5. Изменение цвета картофеля при варке
	а) каротин не растворяется в воде

б) гидролиз красящих веществ – флавонов

в) декстринизация

г) переход углевода протопектина в пектин

д) денатурация, гидролиз, потери минеральных веществ и  витаминов


20. Установите соответствие:     




                              

	Блюдо
	Требования к качеству

	1. Морковь, припущенная в молочном соусе
	а) Клубни однородные по величине; целые, хорошо очищены; не допускается потемнений; без глазков; в меру посоленные.

б) Кубики правильной формы и одинакового размера. Не допускается запаха подгорелого молока, консистенция мягкая.

в) Овощи, нарезанные одинаковой формы; консистенция мягкая, сочная. Не допускается запах пригорелых и пареных овощей.

г) Поверхность ровная, без трещин; консистенция нежная, не тягучая; без подгорелых мест.

д) Однородная румяная корочка; консистенция нежная, без кусочков овощей. Легкие вкрапления творога

	2. Рагу овощное
	

	3. Картофель отварной
	

	4. Запеканка картофельная
	

	5. Котлеты морковные
	


21.Укажите сходные признаки картофельной запеканки и рулета           

картофельного:

а) Состав картофельной массы, вид тепловой обработки, температура подачи, срок годности блюда;

б) Состав картофельной массы и форма, правила отпуска, температура подачи и сроки реализации;

в) Состав, форма, вид тепловой обработки, температура подачи и сроки реализации, правила подачи;

г) Состав картофельной массы и правила подачи

Тема: «Блюда из  яиц и творога»

 1 уровень
г) 60ºС.

1. В какое блюдо из творога добавляют изюм, орехи?   




а) сырники;

б) пудинг;             

в) запеканка;

г) вареники ленивые.

2. Яйца, молоко, соль, кусочки сливочного масло – проварить. 

          
Какое это блюдо?

а) яичная кашка;

б) омлет;        

в) драчена;

г) яичница натуральная.

3. Срок хранения пудинга творожного:    






а) 1 час;

б) 15 мин.;        

в) 30 мин.;

г) не подлежит хранению.

4. Срок хранения сырников, блинчиков с творогом:   




а) 1 час;

б) 15 мин;        

в) 30 мин; 

г) 2 часа.

5. Пудинг – это …      







           
а) жареное блюдо;

б) запеченное блюдо;       

в) сваренное на пару;

г) отварное.

6. Продукты, необходимые для приготовления омлета:  


        
а) яйца, мука, сметана, соль;

б) яйца, молоко, соль, сливочное масло, мука;    

в) молоко, яйца, соль, сливочное масло;

г) яйца, вода, соль, сахар, мука.

7. Чем пудинг творожный отличается от запеканки?   




а) в массу добавляют взбитые яичные белки;

б) в массу добавляют сметану;      

в) в массу добавляют муку;

г) в массу добавляют размягченный маргарин или сливочное масло.

8. К отварным творожным блюдам относят:   





а) вареники, пудинги паровые;

б) вареники, сырники;       

в) клецки, запеканки;

г) блинчики с творогом, сырники.

2 уровень
9. Установите последовательность операций при приготовлении 
         
 вареников с творогом:

1) формовка вареников;

2) приготовление теста; 

3) охлаждение полуфабриката;

4) варка;

5) подготовка фарша.

10. Вареники закладывают в … … воду и варят с момента



 закипания … мин. Варят при … кипении. Готовые вареники кладут в посуду с … сливочным маслом.      

11. Для приготовления вареников ленивых необходимо 



следующее сырье: … Варят вареники ленивые в кипящей воде … мин. 

12. Технологический процесс приготовления блинчиков с творогом 

состоит из следующих операций:

1)

2)

3)

4)

5)

13. Составить схему подготовки продуктов для пудинга парового 

 из творога:
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3 уровень
14.  Распределите продукты для приготовления блюд:  



	А. Омлет с мясными продуктами
	Наименование продуктов
	Б. Драчена

	
	1. Яйца
	

	
	2. Молоко или вода
	

	
	3. Мука пшеничная
	

	
	4. Маргарин столовый
	

	
	5. Молоко
	

	
	6. Ветчина
	

	
	7. Сметана
	

	
	8. Грудинка копченая
	

	
	9. Масло сливочное
	


15. Установите соответствие между наименованием блюд и 

          
способами тепловой обработки:      

	Наименование блюд
	А. Отварные
	Б. Жареные
	В. Запеченные

	1. Яичная кашка

2. Яичница-глазунья

3. Яичница-глазунья с мясными продуктами

4. Омлет со шпиком

5. Омлет натуральный

6. Омлет с сыром

7. Яйца пашот

8. Омлет, фаршированный грибами

9. Омлет с жареным картофелем

10. Драчена

11. Яичная кашка с мясными продуктами

12. Яйцо всмятку
	
	
	


16. Составить технологическую схему приготовления сырников   
 из творога 
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18. По набору продуктов определить название блюда и  перечислить 7 операций по его приготовлению и отпуску. 

Набор продуктов: яйца или меланж, молоко или вода, соль, кабачки свежие, сметана, масло сливочное   
17. Составить технологическую схему приготовления драчены:                    
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3. Экзамен квалификационный  (теоретический)
3. Форма комплекта экзаменационных материалов 
     Задания квалификационному экзамену ориентированы на проверку освоения вида    профессиональной
деятельности
(ВПД)

Итогом экзамена является однозначное решение: «вид профессиональной деятельности освоен с оценкой/не освоен».
При принятии решения об итоговой оценке по профессиональному модулю учитывается
роль оцениваемых показателей для выполнения вида профессиональной деятельности, освоение которого проверяется. При отрицательном заключении хотя бы по одному показателю оценки  результата
освоения
профессиональных
компетенций
принимается
решение
«вид» профессиональной деятельности не освоен». При наличии противоречивых оценок по одному и  тому же показателю при выполнении разных видов работ, решение принимается в пользу  обучающегося
Теоретическая часть:

1 уровень

Выберите правильный ответ   






1. При какой температуре коллаген рыбы свертывается и




переходит в глютин:       

а) 40º С;

б) 50º С;        

в) 70º С;

г) 55º С.

2. Какие вещества при варке рыбы переходят в отвар и придают

 
 вкус бульону, способствуют возбуждению аппетита:   

а) альбумины;

б) глобулины;       

в) экстрактивные;

г) коллаген.

3.  Для варки рыбы порционными кусками используют:  




а) чистое филе;

б) филе с кожей;       

в) филе с кожей и костями;

г) куски-кругляши.

4. При варке рыбы на 1 кг берется вода   




          

а) 2,5 л;

б) 2 л;        

в) 3 л;

г) 1,5 л.
5. Вареную рыбу хранят в бульоне при температуре 50-60ºС:                        

а) 2 ч;

б) 1 ч;        

в) 30 мин;

г) 1,5 ч.

6. При припускании рыбы добавляют:    




      
а) белые коренья, лук, специи, белое виноградное вино, лимонную кислоту, 

отвар от шампиньонов, сливочное масло;

б) морковь, лук, специи, белое вино, лимон;    

в) белые коренья, лук, специи, сок лимона, томат;

г) белые коренья, лук, помидоры, специи, лимонную кислоту, отвар шампиньонов.
7. Сыромороженных креветок варят:    




  
а) 3 мин;

б) 5 мин;        

в) 7 мин;

г) 10 мин.

8. Состав теста «кляр» для жарки рыбы:    




          

а) мука, вода, белки яиц, соль, сахар;

б) молоко, мука, яйца, соль;      

в) сметана, вода, мука, яйца, соль, сахар;

г) мука, молоко или вода, масло растительное, яйца, соль.

9. В пряном отваре варят рыбу:     








а) рыбу с приятным запахом;

б) речную рыбу;       

в) морскую рыбу;

г) треску, зубатку, камбалу.

10. При варке раков добавляют:     








а) соль, специи, лук, морковь;

б) зелень ароматических кореньев, укроп, перец, лавровый лист, соль;

в) соль, специи; 

г) только соль.
2 уровень
11. Для варки порционные куски рыбы укладывают в рыбные  котлы в … … кожей … и заливают … водой так, чтобы она была на … см выше уровня рыбы.

12. Для сохранения формы, консистенции и … рыбы в процессе варки  можно добавить …(5г на 1л)     

13. Какое блюдо из жареной рыбы можно приготовить из  предложенного набора продуктов: картофель, репчатый лук, треска, соль, перец, мука, масло растительное      

14. Перечислить продукты для маринования рыбы при   приготовлении блюда "Рыба в тесте жареная"  

15. Определить название блюда из рыбы, указать способ тепловой   обработки; вид панировки по описанию приготовления полуфабрикатов: из филе рыбы без кожи и костей нарезают тонкие широкие куски, слегка отбивают в пласт толщиной 0,5 – 0,6 см., солят, посыпают перцем, а затем в них заворачивают фарш, придавая изделиям продолговатую форму. 
3 уровень

16. Определить области применения чистого филе рыбы:  
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17. Восстановить последовательность операций при приготовлении      

блюда «Рыба, запеченная с картофелем по-русски». Какой соус 

используется при приготовлении блюда?

1) поливка маслом;

2) посыпка сухарями, тертым сыром;

3) нарезка филе с кожей без костей на порционные куски;

4) укладывание рыбы на сковороду с жиром;

5) заливание соусом…?

6) запекание в жарочном шкафу;

7) укладывание ломтиков вареного картофеля;

8) посыпка солью, перцем.

18. Распределите продукты для приготовления блюд из рыбы:                

	А. Рыба в тесте жареная
	Продукты
	Б. Рыба отварная, соус польский

	
	1. Судак (чистое филе)
	

	
	2. Яйца
	

	
	3. Кулинарный жир
	

	
	4. Лук репчатый
	

	
	5. Треска (порционные куски из филе с кожей и реберными костями)
	

	
	6. Морковь
	

	
	7. Картофель
	

	
	8. Масло сливочное 
	

	
	9. Бульон рыбный
	

	
	10. Мука пшеничная
	

	
	11. Кислота лимонная
	

	
	12. Масло растительное
	

	
	13. Петрушка (корень)
	

	
	14. Лимон
	

	
	15. Молоко
	

	
	16. Петрушка (зелень)
	

	
	17. Соль
	


19. Распределить продукты для приготовления блюд из рыбной                          

котлетной массы, указать способы тепловой обработки: 

	А. Тельное из рыбы
	Продукты
	Б. Тефтели рыбные

	
	1. Треска
	

	
	2. Грибы
	

	
	3. Яйца
	

	
	4. Масло растительное
	

	
	5. Сухари
	

	
	6. Хлеб пшеничный
	

	
	7. Молоко или вода
	

	
	8. Мука пшеничная
	

	
	9. Лук репчатый
	

	
	10. Сметана
	

	
	11. Масло сливочное
	

	
	12. Томатное пюре
	

	
	13. Бульон рыбный
	


20. Какое блюдо из рыбной котлетной массы можно приготовить,                              

имея следующие продукты: 

треска, хлеб пшеничный, молоко или вода, грибы свежие или сушенные, лук репчатый, масло растительное, сухари, соль, перец. 

Составить технологическую схему приготовления котлетной массы

 для этого блюда
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21. Определить название блюда и продолжить описание технологии                      

его приготовления: 

филе рыбы с кожей и без костей нарезают кусочками массой 25-30г., кладут в сотейник с жиром, добавляют огурцы соленые, бульон и припускают до готовности. Затем к рыбе добавляют каперсы, пассерованное томатное пюре, лук, перец черный, лавровый лист, и кипятить 8-10 мин. На смазанную жиром сковороду …

 Тема: « Блюда из  мяса и домашней птицы»
1 уровень

Выберите правильный ответ    





 
1. Внутри, какого блюда из птицы находится небольшой кусочек          


 сливочного масла:







         
а) цыплята табака;

б) котлета натуральная;      

в) птица по-столичному;

г) котлета по-киевски.

2. Потери при варке мяса составляют:    




         
а) 10-20%;

б) 20-30%;       

в) 30-40%;

г) 40-50%.

3. Ростбиф нарезают на порционные кусочки при отпуске:  

       
а) вдоль волокон под углом 90º;

б) вдоль волокон под углом 45º;     

в) поперек волокон под углом 90º;

г) поперек волокон под углом 45º. 

4. При варке мозгов в воду добавляют уксус для того, чтобы: 
     
        
а) получить более плотную консистенцию;

б) увеличить выход продуктов;     

в) улучшить вкусовые качества;

г) сократить сроки варки.

5. Блюдо «Голубцы с мясом и рисом» относят к:   



      
а) жареным;

б) припущенным;       

в) тушенным;

г) запеченным.

6. Какое мясо используют для приготовления котлет Пожарских? 

а) натурально-рубленная масса из мяса;

б) котлетная масса из мяса;      

в) котлетная масса из птицы;

г) котлетная масса из рыбы.

7. Какое из этих блюд относится к тушеным блюдам из мяса?  


а) тефтели;

б) гуляш;       

в) бефстроганов;

г) голубцы.

8. Для приготовления блюда «Мозги жареные» мозги панируют в: 

а) муке;

б) сухарях;       

в) льезоне, сухарях;

г) муке, льезоне, сухарях.

9. Причины размягчения мяса при тепловой обработке:  
       
а) отбивание;

б) денатурация белков;      .   

в) переход каллогена в глютин;

г) испарение влаги.

10. Температура подачи горячих блюд из мяса:   


      
а) 75ºС ;

б) 65ºС;        

г) 80ºС;        

в) 55ºС.
2 уровень

11.  Укажите причины образования корочки на поверхности мяса 
          

при жарке: 












а) концентрация экстрактивных веществ;

б) образование новых вкусовых веществ;

в) деформация;

г) испарение влаги;

д) плотная консистенция;

е) карамелизация;

ж) денатурация.

12. Соотнесите блюда согласно классификации:   




	А. Порционные
	 Блюда
	Б. Мелкокусковые

	
	1. Зразы отбивные
	

	
	2. Азу 
	

	
	3. Ромштекс
	

	
	4. Бифштекс
	

	
	5. Гуляш
	

	
	6. Говядина духовая
	

	
	7. Плов
	

	
	8. Шашлык
	

	
	9. Эскалоп
	

	
	10. Шпигованное мясо
	

	
	11. Бефстроганов
	

	
	12. Филе
	

	
	13. Поджарка
	


13.  Соотнесите гарниры, рекомендуемые к блюдам:   





	А. Жареные блюда из филе птицы
	Гарниры
	Б. Жареные порционные блюда из мяса

	
	1. Горошек зеленый отварной
	

	
	2. Картофель жареный
	

	
	3. Сложный гарнир
	

	
	4. Каши рассыпчатые
	

	
	5. Картофель в молоке
	

	
	6. Кабачки, баклажаны жареные
	

	
	7. Картофель жареный во фритюре
	


14.  Укажите блюда жареные на сливочном масле:  





а) лангет;

б) котлета из филе птицы панированная;

в) ромштекс;

г) птица , жаренная во фритюре;

д) птица по-столичному;

е) котлета по-киевски;

ж) антрекот;

з) котлета натуральная из филе птицы.

15. Установите соответствие:     








	А. Подают с соусом
	Блюда
	 Б. Готовят с соусом

	
	1. Печень

 по-строгановски
	

	
	2. Котлета рубленная
	

	
	3. Гуляш 
	

	
	4. Почки по-русски
	

	
	5. Мясо шпигованное
	

	
	6. Язык отварной
	

	
	7. Шашлык по-карски
	

	
	8. Голубцы с мясом
	

	
	9. Картофельная запеканка с мясом
	

	
	10. Макаронник с мясом
	


16.  Соотнесите:      











	 А. Из котлетной массы
	Блюда
	Б. Из натурально- рубленной массы

	
	1. Битки по-белорусски
	

	
	2. Биточки 
	

	
	3. Рулет
	

	
	4. Шницель рубленный
	

	
	5. Фрикадельки
	

	
	6. Зразы
	

	
	7. Бифштекс рубленный
	

	
	8. Тефтели
	


17.  Укажите предварительные процессы тепловой обработки, 


 используемые для приготовления блюд:

	А. Из запеченного мяса
	Способы тепловой обработки
	Б. Из тушенного мяса

	
	1. Варка основным способом
	

	
	2. Жарка основным способом
	

	
	3. Обжаривание
	

	
	4. Припускание
	

	
	5. Бланширование
	


3 уровень

18. Установите последовательность приготовления блюда  

     «Бефстроганов»: 

а) мясо нарезают брусочками;

б) перемешивают;

в) соединяют с пассерованным репчатым луком;

г) укладывают на разогретую с жиром сковороду;

д) посыпают солью, перцем;

е) обжаривают;

ж) соединяют со сметанным соусом с томатом;

з) доводят до кипения;

и) отпуск.

19. Определите блюдо из рубленого мяса:    





	А. С наполнителем
	Блюдо
	Б. Без наполнителя

	
	1. Биточки по-белорусски
	

	
	2. Зразы
	

	
	3. Бифштекс
	

	
	4. Тефтели
	

	
	5. Колбаски 

по-могилевски
	

	
	6. Котлеты
	


20. Укажите блюдо, которое при отпуске поливают:   
 
       
	А.Растопленным сливочным маслом
	Блюдо
	Б. Мясным соком

	
	1. Бифштекс
	

	
	2. Лангет
	

	
	3. Эскалоп
	

	
	4. Котлеты натуральные
	

	
	5. Шницель натуральный
	

	
	6. Ромштекс натуральный 
	

	
	7. Грудинка фаршированная
	

	
	8. Котлеты, панированные из филе кур
	


21.  Определите соусы и гарниры, рекомендуемые к блюдам:  


	А. Бефстроганов
	Соусы
	Б. Поджарка

	
	1. Томатный
	

	
	2. Сметанный
	

	
	3. Белый
	

	
	4. Красный
	

	
	5. Паровой
	

	
	6. Грибной
	


22.  Определите соусы и гарниры, рекомендуемые к блюдам:  


	А. Шашлык из баранины
	Гарниры
	Б. Люля-кебаб

	
	1. Зеленый лук
	

	
	2. Овощи натуральные
	

	
	3. Зелень
	

	
	4. Лук репчатый
	

	
	5. Лимон
	


23. Рассчитать выход готового изделия, если вес полуфабриката 
    
«Котлеты рубленные» 93 г, а потери при тепловой обработке  составляют 15%.

Критерии оценки 70% - «3» удовлетворительно
                                  80% - «4» хорошо

                                  90% - и выше «5» отлично

Задание № 1 Тема «Супы и соусы»
1. Заполните таблицу:

	Суп
	Внешний вид
	Консистенция 
	Цвет 
	Вкус и запах

	Борщи
	
	
	
	

	Щи 
	
	
	
	

	Рассольники 
	
	
	
	

	Овощные 
	
	
	
	

	Из круп
	
	
	
	

	С макаронными изделиями
	
	
	
	

	Суп-пюре
	
	
	
	

	Молочные 
	
	
	
	

	Окрошки
	
	
	
	

	Сладкие 
	
	
	
	


2. Укажите консистенцию и использование разных видов молочных соусов.

	Консистенция молочного соуса
	Использование 

	
	

	
	

	
	


3. Какое сырье используют для приготовления сладких соусов?___________

__________________________________________________________________

4. Заполните таблицу: 

	Соус
	Цвет 
	Вкус и запах 
	Консистенция 
	Форма нарезки и густота наполнителя

	Красный основной
	
	
	
	

	Белый
	
	
	
	

	Томатный
	
	
	
	

	Рыбный
	
	
	
	

	Грибной
	
	
	
	

	Молочный
	
	
	
	

	Сметанный
	
	
	
	

	Яично-масляный
	
	
	
	

	Маринад
	
	
	
	

	Майонез 
	
	
	
	


5. Составьте таблицу по указанной форме:

	Классификационные признаки
	Виды супов

	
	

	
	

	
	


Задание № 5
1. Опишите последовательность приготовления:

А) Бульона из птицы

Б) Грибного отвара

2. Что закладывают раньше:

            А) Пассированные овощи или картофель?

            Б) Тушеная квашенная капуста или картофель?

3. В чем отличительные особенности приготовления борща украинского от борща флотского?

 4. Перечислите продукты, входящие в состав супа:

             А) картофельного с макаронными изделиями?

              Б) картофельного с бобовыми?    

5. Для каждого предложения подберите соответствующую концовку и запишите ее номер после многоточия.

	Предложение
	Концовка

	1. У вареной птицы…

2. Бобовые перед варкой….

3. У печени снимают….

4. Крупу перед варкой….

5. Морковь, петрушку для приготовления супа – пюре …..
	1. Замачивают

2. Отделяют мякоть от костей

3. Просеивают

4. Промывают

5. Протирают

6. Пленку

7. Верхний слой

8. Пассируют 

9. Очистить от грязи и песка

10. Перебирают 


6. Для каждого вопроса выберите правильный  вариант ответа и впишите соответствующую цифру в колонку «ответ»  

	Вопрос
	Варианты ответов
	Ответ

	1.Какие продукты используют для яблочного супа?

2. Что является жидкой основой сладкого  супа?

 3. Как подготовить свежие яблоки для супа?

4. Как подготовить сухофрукты?

5. С чем отпускают сладкий суп?

6. Из чего готовят отвар для супа из свежих плодов? 

7. Какие гарниры подходят для отпуска сладких супов?

8. Как подготовить крахмал для заправки супа?

9. Когда вводят крахмал в суп?

10. Что составляет плотную основу супа для сухофруктов?


	1.Гарнир, сметана, сливки

2. Яблоки, сахар, корица, лимонная кислота, крахмал

3. Яблоки, чернослив, изюм, урюк, сахар, лимонная кислота, крахмал

4. Со сметаной или сливками

5. Перебрать, промыть, очистить от кожицы и семян, нарезать

6. Перебрать, разобрать по видам, промыть, нарезать

7. Фруктовый отвар

8. Из кожицы, сердцевины

9. Отварной рис, саго, клецки, вареники с ягодами, кукурузные хлопья или палочки и др.

10. Развести охлажденным отваром

11. В конце варки

12. В начале варки. 
	1-…

2-…

3-…

4-…

5-…

6-…

7-….

8-…

9-…

10-…




. Составьте таблицу по указанной форме

	Наименование холодного супа
	Жидкая основа
	Состав сырья
	Технология приготовления
	Отпуск 

	
	
	
	
	


8. Какие виды гарниров используют при отпуске прозрачных супов?

9. Что такое оттяжка? Что входит в состав оттяжки  для мясного бульона?

10.Составьте  технологическую схему  приготовления соуса «Абрикосовый»

Задание № 7 

1. Отметьте в таблице продукты, входящие в соус:

	Продукты
	Соус

	
	Луковый 
	Красный с луком и огурцами
	Красный с кореньями
	Красный кисло-сладкий

	Зеленый горошек
	
	
	
	

	Лук репчатый
	
	
	
	

	Масло сливочное
	
	
	
	

	Морковь
	
	
	
	

	Огурцы маринованные
	
	
	
	

	Орехи
	
	
	
	

	Петрушка
	
	
	
	

	Сахар
	
	
	
	

	Соус «Кетчуп»
	
	
	
	

	Соус красный основной
	
	
	
	

	Специи
	
	
	
	

	Уксус 
	
	
	
	

	Чернослив, изюм
	
	
	
	


2. Отметьте в таблице продукты, входящие в соус:

	Продукты
	Соус

	
	Польский
	Польский с белым соусом
	сухарный
	Голландский

	Бульон
	
	
	
	

	Вода
	
	
	
	

	Масло сливочное
	
	
	
	

	Зелень петрушки
	
	
	
	

	Кислота лимонная
	
	
	
	

	Мука пшеничная
	
	
	
	

	Сок лимонный
	
	
	
	

	Соль
	
	
	
	

	Сухари из хлеба
	
	
	
	

	Яйца 
	
	
	
	


Критерии оценки 70% - «3» удовлетворительно
                                  80% - «4» хорошо

                                  90% - и выше «5» отлично
3.2  Экзамен квалификационный - практический
3.2.1  Задание для выполнения практической квалификационной работы
Инструкция

Каждый обучаемый получает индивидуальное практическое задание. Время выполнения задания - 3 час.

Оборудование:

весоизмерительное, картофелечистка, универсальная овощерезка, рыбоочиститель, мясорубка, фаршемешалка, холодильные шкафы;

Инструменты, инвентарь: ручные овощечистки, рыбочистка, ножи поварской тройки, ножи - коренчатый, карбовочный, для удаления глазков.
Материально-техническое оснащение: сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для

предприятий общественного питания

Внимательно прочитайте задание.

Правила проведения квалификационного экзамена:

Получить задание у экзаменатора

1.Организовать рабочее место.

2.. Выбрать оборудование, инвентарь и посуду для приготовления полуфабрикатов, обосновать сделанный выбор.

3. Выполнить технологические операции по подготовке сырья.

4. Составить технологическую карту, рассчитать сырье.

5.Выполнить
приготовление
полуфабриката
с
соблюдением
последовательности технологических операций, температурного режима и санитарных требований.

6.Дать
органолептическую оценку качества готового полуфабриката в соответствии с требованиями проведения бракеража.

Задания для экзамена квалификационного практический
Задание 1.  Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций:

ПК 2.1 – ПК 2.8

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания  3 час.

 Текст задания: Приготовление и отпуск блюд: «Щи уральские», «Тельное рыбное с гарниром»
Задание 2.  Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций:

ПК 2.1 – ПК 2.8

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания  3 час.

Текст задания:  Приготовление и отпуск блюд: «Борщ украинский», «Зразы картофельные, рис рассыпчатый »
Задание 3.  Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций:

ПК 2.1 – ПК 2.8

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания  3 час.

Текст задания: Приготовление и отпуск  «Макаронник», «Соус  сметанный»
Задание 4.  Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций:

ПК 2.1 – ПК 2.8

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания  3 час.

Текст задания: Приготовление и отпуск  «Творожная запеканка», «Соус сметанный»
Задание 5.  Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций:

ПК 2.1 – ПК 2.8

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания  3 час.

Текст задания: Приготовление и отпуск «Омлет фаршированный», «»Биточки рисовые»
Задание 6.  Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций:

ПК 2.1 – ПК 2.8

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания  3 час.

Текст задания: Приготовление и отпуск «Борщ сибирский», «Плов»
Задание 7.  Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций:

ПК 2.1 – ПК 2.8

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания  3 час.

Текст задания: Приготовление и отпуск «Борщ флотский», «Азу с картофельным пюре»
Задание 8.  Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций:

ПК 2.1 – ПК 2.8

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания  3 час.

Текст задания:  Приготовление и отпуск «Рассольник ленинградский», «Зразы картофельные»
Задание 9.  Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций:

ПК 2.1 – ПК 2.8

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания  3 час.

Текст задания:  Приготовление и отпуск «Поджарка с картофельным пюре», «Суп с фрикадельками»
Задание 10.  Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций:

ПК 2.1 – ПК 2.8
ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания  3 час.

Текст задания:  Приготовление и отпуск «Котлеты Пожарские, картофель фри», «Суп картофельный»
Задание 1.  Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций:

ПК 2.1 – ПК 2.8
ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания  3 час.

Текст задания:  Приготовление и отпуск  «Котлеты по – киевские,  картофель жаренный», «Солянка домашняя»
Задание 11.  Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций:

ПК 2.1 – ПК 2.8
ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания  3 час.

Текст задания:  Приготовление и отпуск «Солянка сборная мясная», «Поджарка, рис рассыпчатый»
Задание 12.  Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций:

ПК 2.1 – ПК 2.8
ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания  3 час.

Текст задания: Приготовление и отпуск «Рыба, жаренная в тесте», «Щи суточные»

Задание 13  Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций:

ПК 2.1 – ПК 2.8
ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания  3 час.

Текст задания:  Приготовление и отпуск «Бульон прозрачный», «Тефтели, рис рассыпчатый»

Задание 14.  Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций:

ПК 2.1 – ПК 2.8
ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания  3 час.

Текст задания:  Приготовление и отпуск « Суп рыбный », « Рыбные котлеты, рис рассыпчатый»

Задание 15  Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций:

ПК 2.1 – ПК 2.8
ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания  3 час.

Текст задания: Приготовление и отпуск « Суп крестьянский», «Бифштекс с яйцом , рис рассыпчатый»
Задание 16. Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций:

ПК 2.1 – ПК 2.8
ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания  3 час.

Текст задания: Приготовление и отпуск « Суп   молочный с домашней лапшой», «Котлеты, рис рассыпчатый» 

Задание 17. Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций:

ПК 2.1 – ПК 2.8
ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания  3 час.

Текст задания: Приготовление и отпуск «Щи из свежей капусты», « Рулет мясной»
Задание 18. Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций:

ПК 2.1 – ПК 2.8
ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания  3 час.

Текст задания:  Приготовление и отпуск «Борщ », «Тефтели с рисом»

Задание 19. Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций:

ПК 2.1 – ПК 2.8
ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания  3 час.

Текст задания: Приготовление и отпуск «Жаркое по -домашнему », «Тефтели с гречкой»

Задание 20. Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций:

ПК 2.1 – ПК 2.8
ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания  3 час.

Текст задания:  Приготовление и отпуск « Сырники из творога », « Суп молочный с крупой»

Задание 21. Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций:

ПК 2.1 – ПК 2.8
ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания  3 час.

Текст задания:  Приготовление и отпуск Борщ «Московский », « Печень, тушенная в соусе»

Задание 22. Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций:

ПК 2.1 – ПК 2.8
ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания  3 час.

Текст задания: Приготовление и отпуск «Солянка рыбная », « Рыба, жаренная в тесте»

Задание 23. Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций:

ПК 2.1 – ПК 2.8
ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания  3 час.

Текст задания:  Приготовление и отпуск «Суп пюре », « Печень, тушенная в соусе»

Задание 24. Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций:

ПК 2.1 – ПК 2.8
ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания  3 час.

Текст задания: Приготовление и отпуск «Говядина с луком соусе запеченная », «Картофель жаренный »

Задание 25. Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций:

ПК 2.1 – ПК 2.8
ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания  3 час.

Текст задания: Приготовление и отпуск «Голубцы с мясом и рисом », «  Соус сметанный»

III б. КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ

IV. Пакет экзаменатора

Экспертный лист

	Показатели
	Выполнил
	Не выполнил

	1. 
	Выполнение расчёта расхода сырья в технологической карте
	
	

	2. 
	Наличие полного комплекта санитарной одежды
	
	

	Организация рабочего места

	3. 
	Санитарная подготовка рабочего места
	
	

	4. 
	Рациональный подбор оборудования, инструментов, инвентаря, посуды
	
	

	5. 
	Рациональное размещение на рабочем месте  инвентаря, посуды в соответствии с установленными требованиями в течение рабочего дня
	
	

	Подготовка сырья

	6. 
	Проверка качества сырья(органолептическим способом качество продуктов)
	
	

	7. 
	Отмеривание и отвешивание сырья
	
	

	8. 
	Подготовка сырья (просеивание,  др.)
	
	

	9. 
	Соблюдение последовательности технологии приготовления блюда
	
	

	10. 
	Рациональное распределение рабочего времени
	
	

	11. 
	Соблюдение в процессе работы правил техники безопасности
	
	

	12. 
	Соблюдение в процессе работы правил санитарии и гигиены
	
	

	Подача блюда

	13. 
	Правильный подбор посуды для подачи блюда
	
	

	14. 
	Соблюдение правил  порционирования  блюда
	
	

	15. 
	Соответствие выхода блюда


	
	

	16. 
	Соблюдение температура подачи блюда
	
	

	17. 
	Оформление блюда 
	
	

	18. 
	С элементами новизны оформлено блюдо
	
	

	Бракераж блюда

	19. 
	Умение провести бракераж блюда
	
	

	20. 
	Умение исправить  недостатки блюда
	
	

	Итого выполнено показателей:
	
	


Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 
дополнительной литературы
Основные источники:

1. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для НПО/ Н.А Анфимова, Л.Л. Татарская. - М.: Издательский центр «Академия», 2018 - 328 с.

Дополнительные источники:

1. Андросов В.П. Производственное обучение профессии «Повар». В 4ч. Ч. 2. Супы, соусы, блюда из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых: учеб. пособие для нач. проф. образования / [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.В. Овчинникова и др.]. – 5-е изд., испр. – М.: Издательский центр «Академия», 2018. – 160с. 

2. Андросов В.П. Производственное обучение профессии «Повар». В 4ч. Ч. 3. Холодные блюда и закуски, рыбные и мясные горячие блюда: учеб. пособие для нач. проф. образования / [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.В. Овчинникова и др.]. – 6-е изд., испр. – М.: Издательский центр «Академия», 2018. – 112с. 

3. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учебник для нач. проф. образования / В.П. Золин. – 10-е изд. стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2018. – 320с.

4. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы: учебник для студ. учреждений начального проф. образования/ Т.А. Качурина.-М., Издательский центр «Академия», 2017.-160с.


5. Кузнецова Л.С. Технология и организация производства кондитерских изделий: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования/ Л.С. Кузнецова, М.Ю. Сиданова.-6-е изд., стер.-М.: Издательский центр «Академия», 2018.-480с.

6. Ларионова Н.М. Техническое оснащение организаций общественного питания и охрана труда: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования/ Н.М. Ларионова.-М.: Издательский центр «Академия», 2018.-208с.

7. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образования / З.П. Матюхина. – 5-е изд. стер. - М.: Академия, 2018. - 336 с.

8. Матюхина З.П. Основы фмзиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии: учебник для нач. проф. образования/ З.П.Матюхина.-5-е изд., стер.-М.: Издательский центр «Академия», 2017.-256с.

9. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования/ А.Н. Мартинчик, А.А. Королев, Ю.В. НЕсвижский.-4-е изд., стер.-М.: Издательский центр «Академия», 2018.-352с.

11. Потапова И.И. Калькуляция и учет. - М.: Издательский центр «Академия», 2017. -186 с.

12. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / И.П. Самородова. – 2-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2017.-128с.


13. Соколова Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / И.П. Самородова. – 2-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2017.-288с.


14. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: учебное пособие для нач. проф. образования /В.В. Усов.- 9-е изд., стер.- М., : Издательский центр «Академия», 2017 - 432 с.

15. Харченко Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: учебное пособие для студ. учреждений сред. проф. образования / Н.Э Харченко. - 10-е изд., стер.- М., : Издательский центр «Академия», 2017 - 512 с.

16. Шитякова Т.Ю. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста : учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / Т.Ю. Шитякова, Т.А. Качурина, Т.А. Сопачева. – М.: Издательский центр «Академия», 2018. – 176с.

Нормативная документация:

1. ГОСТ 31984-2017 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2018.-III, 8 с.
2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 2018-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2018.-III, 48 с.

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2018-  01-01. -  М.: Стандартинформ, 2018.-III, 10 с.

4. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2018.- III, 12 с.

5. ГОСТ 30389 - 2017  Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2018.- III, 12 с.
Электронные ресурсы: 

1. Электронные учебники:

- «Повар. Приготовление вторых блюд».

- «Повар-кондитер. Приготовление изделий из теста; приготовление сладких блюд и напитков». Обучающие системы, Федеральное унитарное предприятие «Труд».

- «Повар. Специалист по приготовлению холодных блюд, закусок, соусов».

Обучающие системы, Федеральное унитарное предприятие «Труд».

2. Электронные пособия: 

Карвинг; Рыба, морепродукты;  Бармен, выпечка и десерты; Официант; - Русская кухня; Блюда из птицы; Суши, роллы, сашими; Итальянская кухня; Кавказская кухня; Французская кухня;
Интернет-источники:

1. Домашний пир. Режим доступа: www.kushayte.ru

2.  Книга кулинара. Режим доступа: knigakulinara.ru. 

3. Журнал «Гастроном». Режим доступа: http://www.gastronom.ru 

4. Кулинарные рецепты и советы http://www.eda-server.ru/culinary-school/
5. Все для общепита. Режим доступа: http:/ /www.pitportal.ru/
6. Большой электронный сборник рецептур для предприятий общественного питания Режим доступа:  http://www.100menu.ru
7. Национальная кухня народов Поволжья. Режим доступа: pckfun.ru› Национальная кухня.
Способы тепловой обработки
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