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Комплект контрольно-оценочных средств предназначен для проверки   результатов освоения профессионального модуля ПМ. 02 «Организация процесса приготовления и  приготовление сложной холодной кулинарной продукции»  основной профессиональной образовательной программы  по специальности СПО  19.02.10 «Технология продукции общественного питания» базовой подготовки в части овладения видом профессиональной деятельности:  Организация процесса приготовления и  приготовление сложной холодной кулинарной продукции.
Формой итоговой аттестации по профессиональному модулю является экзамен квалификационный. Итогом этого экзамена является однозначное решение: «вид профессиональной деятельности»: освоен / не освоен».
Для подтверждения такой готовности обязательна констатация сформированности у студентов всех профессиональных компетенций, входящих в состав профессионального модуля. 


Комплект контрольно-оценочных средств позволяет оценивать:

Освоение  профессиональных компетенций, соответствующих виду профессиональной деятельности, и общих компетенций:

Таблица 1
	Результаты 
(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, лёгких и сложных холодных закусок

	- определение качества гастрономических продуктов, используемых для приготовления канапе, лёгких и сложных холодных закусок;
- соблюдение правил выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении канапе, лёгких и сложных холодных закусок;
- соблюдение последовательности выполнения технологических операций при подготовке сырья;
- выполнение решений производственных задач.
- проведение расчётов сырья.
	
контрольные работы;
тестирования;
зачёты;
защита отчётов по практике,
экзамен
П.З. №1- 21
Л.Р. №1-3

	ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы

	- определение и применение производственного инвентаря и оборудования для приготовления сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы;
- соблюдение правил приготовления сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы;
- соблюдение правил техники безопасности при выполнении работ;
- использование различных способов сервировки и вариантов оформления и подачи сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы;
- оценивание качества готовых сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы;
- проведение расчётов сырья.
	контрольные работы;
тестирования;
зачёты;
защита отчётов по практике,
экзамен
П.З. №22-39
Л.Р. №4-6

	ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов

	- определение и применение производственного инвентаря и оборудования для приготовления сложных холодных соусов;
- соблюдение правил приготовления сложных холодных соусов;
- соблюдение правил техники безопасности при выполнении работ;
- использование различных способов сервировки и вариантов оформления и подачи сложных холодных соусов; - оценивание качества готовых сложных холодных соусов;
- проведение расчётов сырья.
	контрольные  работы;
тестирования;
зачёты;
защита отчётов по практике,
экзамен
П.З. №40-51
Л. Р. №7-8









	МДК 02.01
	
	Дифференцированный зачет

	МДК 02.01
	
	Экзамен

	МДК 02.01
	
	Экзамен квалификационный



	
Результаты 
(освоенные общие компетенции)

	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	ОК 1 Понимание сущности и социальной значимости своей будущей профессии, проявление к ней устойчивого интереса

	- проявление интереса к своей будущей профессии.
	- наблюдение за выполнением практических работ, конкурсных работ, участие во внеурочной деятельности

	ОК 2 Организация собственной деятельности, выбор типовых методов и способов выполнения профессиональных задач, оценка их эффективности и качества
	- демонстрация эффективности и качества выполнения профессиональных задач.
	- наблюдение за выполнением практических работ, конкурсных работ, участие во внеурочной деятельности


	ОК 3 Принятие решений в стандартных и нестандартных ситуациях и ответственность за них

	- адекватность принятия решений.
	- наблюдение за выполнением практических работ, конкурсных работ, участие во внеурочной деятельности

	ОК 4 Осуществление поиска и использования информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития
	- нахождение и использование информации.
	- экспертное наблюдение и оценка при выполнении работ на практических,  лабораторных занятиях, учебной и производственной практике.

	ОК 5 Использование информационно-коммуникационных технологий в профессиональной деятельности

	- проявление навыков использования ИКТ в профессиональной деятельности.
	- экспертное наблюдение и оценка при выполнении работ на практических,  лабораторных занятиях, учебной и производственной практике.

	ОК 6 Работа в коллективе и команде, эффективное общение с коллегами, руководством, потребителями

	- взаимодействие с коллегами, руководством, потребителями;
- проявление ответственности;
- развитие лидерских качеств.
	- наблюдение и оценка выполнения практических работ


	ОК 7 Ответственность за работу членов команды (подчинённых), результат выполнения заданий
	- взаимодействие с коллегами, руководством, потребителями;
- проявление ответственности;
- развитие лидерских качеств.
	- наблюдение и оценка выполнения практических работ


	ОК 8 Самостоятельное определение задач профессионального и личностного развития, занятие самообразованием, осознанное планирование повышения квалификации
	- умение заниматься самообразованием
-повышение  уровня  квалификации
	-  наблюдение за выполнением практических работ, конкурсных работ, участие во внеурочной деятельности.

	ОК 9 Ориентирование в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности

	- умение ориентироваться при выполнении профессиональных работ; 

	-  наблюдение за выполнением практических работ, конкурсных работ, участие во внеурочной деятельности


 Приобретение в ходе освоения профессионального модуля практического опыта.

	Иметь практический опыт

	Виды работ на учебной и/ или производственной практике и требования к их выполнению

	1
	2

	   - разработки ассортимента сложных холодных блюд и соусов;
-   расчёта массы сырья и полуфабрикатов для приготовления сложных холодных блюд и соусов;
- проверка качества продуктов для приготовления сложных холодных блюд и соусов;
- организация технологического процесса приготовления сложных холодных закусок, блюд и соусов;
- приготовления сложных холодных блюд и соусов, используя различные технологии, оборудование и инвентарь;
- сервировки и оформления канапе, лёгких и сложных холодных закусок, оформления и отделки сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы;
- декорирования блюд сложными холодными соусами;
- контроля качества и безопасности сложных холодных блюд и соусов;

	Раздел 1. Канапе, лёгкие и сложные холодные закуски.
- Приемка сырья в соответствии с технологическими требованиями;
- выполнение тепловой обработки продуктов;
- приготовление, оформление бутербродов (открытых, закрытых, канапе);
-Приготовление, оформление салатов из сырых  и вареных овощей;
(салат из свежих огурцов и помидоров, редиса, салат витаминный, из зеленого лука, из свежее и квашеной капусты, из моркови, редьки)
-Приготовление, оформление овощных и горячих закусок (икра овощная, редька с маслом)
-Приготовление, оформление винегретов (винегрет с сельдью, с мясом, овощной)
Раздел 2.
Сложные холодные блюда из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.
- Приемка сырья в соответствии с технологическими требованиями;
- выполнение тепловой обработки продуктов;
-Приготовление, оформление блюд и закусок из рыбы и морепродуктов (салат рыбный, ассорти рыбное, рыба под маринадом, рыба фаршированная, заливная, салат деликатесный)
-Приготовление, оформление блюд из мяса и птицы (салат мясной, столичный, ассорти мясное, мясо заливное, «закуска русская», курица фаршированная «Галантин», студень говяжий, паштет из печени, помидоры, фаршированные мясным салатом.
Тема 3.1. Сложные холодные соусы.
- Приемка сырья в соответствии с технологическими требованиями;
- выполнение тепловой обработки продуктов;
-Приготовление, оформление холодных соусов (песто, тартар, чимичури, шоколадный, карамельный, зеленый, апельсиновый, сальсе)                                            
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Освоение умений и усвоение знаний:

	Освоенные умения, усвоенные знания
	Формы и методы контроля

	У1. Органолептически оценивать качество продуктов для приготовления сложной холодной кулинарной продукции;


У2.  Использовать различные технологии приготовления сложных холодных блюд и соусов;


У3.  Проводить расчёты по формулам;
У4. Безопасно пользоваться производственным инвентарём и технологическим оборудованием для приготовления сложных холодных блюд и соусов;

У5.  Выбирать методы контроля качества и безопасности приготовления сложных холодных блюд и соусов;


У6.  Выбирать температурный и временной режим при подаче и хранении сложных холодных блюд и соусов;


У7. Оценивать качество и безопасность готовой холодной продукции различными методами;


Зн1.  Ассортимент канапе, лёгких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, сложных холодных соусов;
	

Зн2. Варианты сочетаемости хлебобулочных изделий, изделий из слоёного, заварного, сдобного и пресного теста с другими ингредиентами при приготовлении канапе и лёгких закусок;
Зн3. Правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы;
Зн4. Способы определения массы продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы;

Зн5.  Требования и основные критерии оценки качества продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления канапе, лёгких и сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы, соусов;

Зн6. Требования к качеству готовых канапе, лёгких и сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы, соусов и заготовок для них;

Зн7. Органолептические способы определения степени готовности и качества сложных холодных блюд и соусов;


Зн8.  Температурный и санитарный режимы, правила приготовления разных типов канапе, лёгких и сложных холодных закусок, сложных холодных мясных, рыбных блюд и соусов;

Зн9. Ассортимент вкусовых добавок для сложных холодных соусов и варианты их использования;

Зн10.  Правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных холодных соусов;
- правила соусной композиции сложных холодных соусов;
Зн11.  Виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при приготовлении сложных холодных блюд и соусов;

Зн12.  Технологию приготовления канапе, лёгких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, соусов;

Зн13. 	Правила соусной композиции сложных холодных соусов;

	-выполнение практических работ
П/З №1-8
-защита лабораторных работ 
Л/Р №1-8

-выполнение практических работ
П/З №9-17
-защита лабораторных работ 
Л/Р №1

-выполнение практических работ
П/З №18-26
-защита лабораторных работ 
Л/Р №1-8



-выполнение практических работ
П/З №27-35
-защита лабораторных работ 
Л/Р №1-8

-выполнение практических работ
П/З №36-44
-защита лабораторных работ 
Л/Р №1-8

-выполнение практических работ
П/З №45-51
-защита лабораторных работ 
Л/Р №1-8

-наблюдение и оценка при выполнении работ на практических,  лабораторных занятиях, учебной и производственной практики.

-наблюдение и оценка при выполнении работ на практических,  лабораторных занятиях, учебной и производственной практики.

-наблюдение и оценка при выполнении работ на практических,  лабораторных занятиях, учебной и производственной практике;  ЭК.

	

	
	-наблюдение и оценка при выполнении работ на практических,  лабораторных занятиях, учебной и производственной практике;  ЭК.

-наблюдение и оценка при выполнении работ на практических,  лабораторных занятиях, учебной и производственной практике;  ЭК.



-наблюдение и оценка при выполнении работ на практических,  лабораторных занятиях, учебной и производственной практике;  ЭК.

-наблюдение и оценка при выполнении работ на практических,  лабораторных занятиях, учебной и производственной практике;  ЭК.

-наблюдение и оценка при выполнении работ на практических,  лабораторных занятиях, учебной и производственной практике;  ЭК.

-наблюдение и оценка при выполнении работ на практических,  лабораторных занятиях, учебной и производственной практике;  ЭК.

-наблюдение и оценка при выполнении работ на практических,  лабораторных занятиях, учебной и производственной практике;  ЭК.

-наблюдение и оценка при выполнении работ на практических,  лабораторных занятиях, учебной и производственной практике;  ЭК.

-наблюдение и оценка при выполнении работ на практических,  лабораторных занятиях, учебной и производственной практике;  ЭК.
                                                                                                -наблюдение и оценка при выполнении работ на практических,  лабораторных занятиях, учебной и производственной практике;  ЭК.
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2. Формы промежуточной аттестации по ОПОП при освоении профессионального модуля
	Элементы модуля, профессиональный модуль
	Формы промежуточной аттестации

	1
	2

	МДК 02. 01. Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции.
	Дифференцированный  зачёт

Экзамен

	УП
	  зачёт

	ПП
	  зачёт

	ПМ. 02 Организация процесса приготовления и  приготовление сложной холодной кулинарной продукции
	экзамен квалификационный
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3. Организация контроля и оценки освоения программы ПМ

Итоговый контроль освоения вида профессиональной деятельности:
Организация процесса приготовления и  приготовление сложной холодной кулинарной продукции осуществляется на экзамене квалификационном. Условием допуска к экзамену квалификационному является положительная аттестация по МДК, учебной практике и производственной практике.
Экзамен (квалификационный) проводится в виде выполнения практических заданий, имитирующих работу на чрезвычайных ситуациях. Условием положительной аттестации (вид профессиональной деятельности освоен) на экзамене квалификационном является положительная оценка освоения всех профессиональных компетенций по всем контролируемым показателям. 
При отрицательном заключении хотя бы по одной из профессиональных компетенций принимается решение «вид профессиональной деятельности не освоен».

Промежуточный контроль освоения профессионального модуля осуществляется при проведении  экзамена по МДК 02.01«Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции»  и зачетов по учебной и производственной практике.

Предметом оценки освоения МДК 02.01 «Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции» являются умения и знания. 

Предметом оценки по учебной и  производственной практике является приобретение практического опыта. 
[bookmark: _Toc307288328]Контроль и оценка по учебной и производственной практике проводится на основе характеристики обучающегося с места прохождения практики, составленной и завизированной представителем образовательного учреждения и ответственным лицом организации (базы практики). В характеристике отражаются виды работ, выполненные обучающимся во время практики, их объем, качество выполнения в соответствии с технологией и требованиями организации, в которой проходила практика.

4. Комплект материалов для оценки освоения МДК 02.01 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции

Контроль и оценка результатов освоения профессионального осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий, тестирования,  дифференцированного зачета, экзамена по МДК, а также выполнения студентами индивидуальных заданий,  исследований.

	Элементы МДК
	Форма контроля и оценивания

	
	Текущий контроль
	Промежуточная аттестация

	МДК 02. 01. Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции
Раздел 1. Канапе, лёгкие и сложные холодные закуски 
Тема 1.1. Холодные блюда и закуски
Тема 1.2. Канапе
Тема 1.3. Бутерброды
Тема 1.4. Лёгкие холодные закуски
Тема 1.5. Сложные холодные закуски.
Тема 1.6. Оборудование и инвентарь для приготовления канапе, лёгких и сложных холодных закусок
Тема 1.7. Правила подачи канапе, лёгких и сложных холодных закусок
Тема 1.8. Организация работы холодного цеха для приготовления канапе, лёгких и сложных холодных закусок
Тема 1.9. Диетические холодные блюда и закуски
Тема 1.10. Холодные блюда и закуски для сети фаст-фуд
Тема 1.11. Холодные блюда и закуски для банкетов
Тема 1.12. Холодные блюда и закуски современной русской кухни
Тема 1.13. Холодные блюда и закуски мировой кулинарии
Тема 1.14. Детские холодные блюда и закуски
Тема 1.15. Арт-визаж холодных блюд и закусок
Тема 1.16. Автоматизация технологических процессов приготовления холодных блюд и закусок
Тема 1.17. Ресурсосберегающие технологии приготовления холодных блюд и закусок
Раздел 2. Сложные холодные блюда из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы
Тема 2.1. Сложные холодные блюда из рыбы
Тема 2.2. Сложные холодные блюда из мяса
Тема 2.3. Сложные холодные блюда из сельскохозяйственной (домашней) птицы
Тема 2.4. Правила подачи сложных холодных блюд из рыбы, мяса, птицы
Тема 2.5. Организация работы холодного цеха для приготовления сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы
Тема 2.6. Диетические сложные холодные блюда и закуски
Тема 2.7. Сложные холодные блюда и закуски для сети фаст-фуд
Тема 2.8. Сложные холодные блюда и закуски для банкетов
Тема 2.9. Сложные холодные блюда и закуски современной русской кухни
Тема 2.10. Сложные холодные блюда и закуски мировой кулинарии
Тема 2.11. Детские сложные холодные блюда и закуски
Тема 2.12. Арт-визаж сложных холодных блюд и закусок
Тема 2.13. Автоматизация технологических процессов приготовления сложных холодных блюд и закусок
Тема 2.14. Ресурсосберегающие технологии приготовления сложных холодных блюд и закусок

Раздел 3. Сложные холодные соусы
Тема 3.1.Сложные холодные соусы
Тема 3.2. Оборудование и инвентарь для приготовления сложных холодных соусов
Тема 3.3. Правила подачи сложных холодных соусов
Тема 3.4. Организация работы холодного цеха для приготовления сложных холодных соусов
Тема 3.5. Сложные холодные соусы к закускам для банкетов
Тема 3.6.Сложные холодные соусы современной русской кухни
Тема 3.7. Сложные 
Тема 3.9. Ресурсосберегающие холодные соусы мировой кулинарии
Тема 3.8. Арт-визаж сложных холодных соусов технологии приготовления сложных холодных соусов
	


-Устный опрос
-Составление проекта цеха
-Составление технологических карт
-Оценивание самостоятельной работы с дополнительной литературой
-Составление таблиц
-Решение производственных задач
-Анализ выполнения заданий лабораторных работ
-Анализ работы с нормативными документами
-Анализ выполнения заданий практических работ
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4.1. Задания для дифференцированного зачета

Проверяемые результаты обучения:

	У1, У2, У3, У4, У5, У6,У7
Зн1, Зн2, Зн3, З 4, Зн5, Зн6, Зн7, Зн8, Зн9, Зн10, Зн11, Зн12, Зн13



Инструкция для выполнения  дифференцированного зачёта.
Внимательно прочитайте задание.
Выполните алгоритм задания в соответствии с данным вариантом.
Время выполнения задания –  90 мин.
При выполнении практических заданий необходимо руководствоваться раздаточным материалом: сборник рецептур, натуральные образцы бутербродов, холодных блюд и закусок, холодных соусов; варианты с заданием, алгоритм задания, столовая посуда.

Алгоритм задания:

1. Подготовьте основной продукт для приготовления блюда ________________________:
                                                               (наименование блюда в Варианте)
а) Рассчитайте по 2 колонке Сборника рецептур количество необходимого сырья для приготовления данного блюда на ___________________________ порций;
                                                                          (количество порций в Варианте)
б) Укажите требования к качеству данного блюда _________________________;
                                                                                                                    
2. Составьте схему приготовления блюда из продуктов в данном Варианте.
3. Подберите столовую посуду для подачи готового блюда.

	Вариант – 1: 
	Бутерброды закрытые (сэндвичи)   №
А) 45 порций

	Вариант – 2:
	Бутерброды открытые (простые и сложные) №
А) 35 порций

	Вариант – 3:
	Бутерброды закусочные (канапе) № 
А) 25 порций

	Вариант – 4:
	Соус «Песто»№
А) 30 порций

	Вариант – 5:
	Рыба жареная под маринадом № 
А) 65 порций

	Вариант – 6:
	Рыба заливная с гарниром №
А) 60 порций

	Вариант – 7:
	Рыба отварная с гарниром и хреном № 
А) 35 порций

	Вариант – 8:
	Сельдь рубленая № 
А) 35 порций

	Вариант – 9:
	Сельдь с гарниром № 
А) 20 порций

	Вариант – 10: 
	Салат из свежих овощей № 
А) 25 порций

	Вариант – 11:
	Салат из белокочанной капусты № 
А) 45 порций

	Вариант – 12: 
	Соус карамельный № 
А) 50 порций

	Вариант – 13: 
	Салат из редиса № 
А) 35 порций

	Вариант – 14:
	Соус «Тартар» № 
А)15 порций

	Вариант – 15: 
	Салат рыбный № 
А) 25 порций

	Вариант – 16: 
	Салат с крабами  №
А) 15 порций

	Вариант – 17:
	Салат мясной № 
А) 30 порций

	Вариант – 18:
	Салат столичный № 
А) 36 порций

	Вариант – 19:
	Салат-коктейль с ветчиной и сыром № 
А) 15 порций

	Вариант – 20:
	Винегрет овощной № 
А) 35 порций

	Вариант – 21:
	Соус шоколадный №
А) 20 порций

	Вариант – 22:
	Яйца под майонезом с гарниром № 
А) 25 порций

	Вариант – 23:
	Яйца фаршированные № 
А) 25 порций

	Вариант – 24:
	Помидоры фаршированные мясным салатом№ 
А) 45 порций

	Вариант – 25:

Вариант – 26:

	Паштет из печени № 
А) 60 порций
Мясо (язык) заливные № 	
А) 30 порций

	Вариант – 27:
	Соус апельсиновый №
А) 25 порций

	Вариант – 28:
	Соус «Сальсо» №
А) 20 порций























Критерии оценки результатов ответов на контрольные задания:
1. В соответствии с требованиями стандарта к качеству сырья;
2. В соответствии со сборником рецептур;
3. В соответствии с технологией приготовления;
4. В соответствии с требованиями подачи.

Результаты ответов должны быть:
1. Понятными;
1. Четко и ясно изложены;
1. Оцениваемы.
Критерии оценки  зачёта

	Задание 
	Макс кол-во баллов
	Примечание 

	1. Подготовить основной продукт для приготовления блюда 
	10
	Каждый правильный ответ 5 баллов

	2. Составить схему приготовления блюд
	5
	Каждая правильная схема 5 баллов

	3. Подобрать столовую посуду для подачи готового блюда
	2
	Каждая правильная посуда 2балла

	Всего: 
	17 баллов
	




	Процент результативности (правильных ответов)
	Максимальное количество набранных баллов 17
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	
	отметка 
	Вербальный аналог

	90% - 100%  
	15 – 17 
	5
	отлично

	80% - 89% 
	12 – 14 
	4
	хорошо

	70% - 79%
	9 – 11 
	3
	удовлетворительно

	Менее 70%
	Менее 9
	2
	не удовлетворительно
















4.2. Контрольные вопросы на экзамен

1. Ассортимент и товароведная характеристика   холодных блюд.
2. Технология приготовления  бутербродов открытых.
3. Технология приготовления  салата из свежей капусты.
4. Перечислите виды технологического оборудования, необходимого для приготовления   бутербродов открытых и салата из свежей капусты.
5. Правила проведения бракеража блюд.
6. Технология приготовления  пасты «Белиссимо».
7. Ассортимент и товароведная характеристика   холодных закусок. 
8. 8. Технология приготовления   бутербродов закрытых.
9. Технология приготовления   салата «Весна».
10. Перечислите виды технологического оборудования, необходимого для приготовления  бутербродов закрытых и салата «Весна».
11. Способы  заправки салатов.
12. Технология приготовления  соуса апельсинового.
13. Организация  механической кулинарной обработки  овощей и зелени.
14. Технология приготовления   бутербродов закусочных.  
15. Технология приготовления   винегрета овощного.
16. Перечислите инвентарь и инструменты, необходимые для приготовления  бутербродов закусочных    и винегрета овощного.
17. Способы сервировки и варианты оформления  салатов из сырых овощей.
18. Технология приготовления  соуса сырного.
19.  Организация  механической кулинарной обработки   рыбы и рыбных продуктов. 
20. Технология приготовления   салата витаминного.
21. Технология приготовления   яиц фаршированных.	
22.Перечислите инвентарь и оборудование, необходимые для                     приготовления   салата витаминного и яиц фаршированных.
23. Правила хранения   холодных блюд.
24. Технология приготовления  соуса «Песто".
25.Организация  механической кулинарной обработки мяса и мясных    продуктов.
26.  Технология приготовления  помидор фаршированных.
27. Технология приготовления   салата «Летнего».
28.Перечислите оборудование, необходимые для приготовления   помидор     фаршированных и салата «Летнего».
29. Требования к качеству бутербродов.
30. Технология приготовления   соуса «Тартар».
31. Организация  механической кулинарной обработки  гастрономических    продуктов (сыр, масло сливочное).
32. Технология приготовления   салата рыбного.
33. Технология приготовления   салата из редиса.
34. Перечислите инвентарь, инструменты и приспособления, необходимые для приготовления   салата рыбного и салата рыбного.
35. Температурный режим и  сроки хранения  холодных блюд.
36. Технология приготовления   соуса «Сальса».
37. Значение  холодных  блюд в питании человека.
38. Технология приготовления   салата «Весна».
39. Технология приготовления   сельди с гарниром.
     40. Перечислите оборудование и инвентарь для приготовления   салата «Весна» и сельди с гарниром.
41. Правила проведения бракеража блюд.
42. Технология приготовления   соуса «Бешамель».
43. Классификация холодных блюд.
44. Технология приготовления  яиц под майонезом с гарниром.
45. Технология приготовления   икры баклажанной.
46. Перечислите инвентарь и инструменты для приготовления  яиц под майонезом с гарниром и икры баклажанной.
47. Общая характеристика  холодных блюд и закусок.
48. Технология приготовления   соуса зеленого.
49. Классификация бутербродов.
50. Технология приготовления   сельди с картофелем и маслом.
51. Технология приготовления   паштета из печени.
52. Перечислите оборудование для приготовления  сельди с картофелем и маслом и  паштета из печени.
53. Требования к качеству мясных холодных блюд.
     54. Технология приготовления   соуса «Чимичури».
     55. Классификация салатов из сырых овощей.
56. Технология приготовления   салата мясного.
57. Технология приготовления   салата из свежих помидор.
58. Перечислите оборудование и инвентарь для приготовления  салата мясного и салата из свежих помидор.
59. Правила охраны труда и техники безопасности при работе в  холодном цехе.
60. Технология приготовления   соуса шоколадного. 
     61.Требования к организации рабочего места  для приготовления холодных блюд и закусок. 
62. Технология приготовления   салата из зеленого лука.
63. Технология приготовления   сельди рубленой.
64. Перечислите оборудование и инвентарь для приготовления салата из зеленого лука и сельди рубленой.
65. Требования к качеству рыбных холодных закусок.
66. Технология приготовления   соуса «Бешамель».
67.Требования к организации рабочего места  для приготовления  бутербродов.
68. Технология приготовления   ветчины с гарниром.
69. Технология приготовления   салата из свежих огурцов.
70.  Перечислите оборудование для приготовления  ветчины с гарниром и салата из свежих огурцов.
71.  Требования к качеству и срок хранения  салатов из сырых овощей.
72.  Технология приготовления   соуса шоколадного.  
     73.  Характеристика салатов – коктейлей.
74. Технология приготовления   салата из квашеной капусты.
75. Технология приготовления   студня говяжьего.
76. Перечислите оборудование и инвентарь для приготовления  салата из квашеной капусты и студня говяжьего.
77. Требования к качеству и срок хранения   салатов из вареных овощей.
78. Технология приготовления   соуса «Песто».
     79. Требования к качеству   винегретов.
80. Технология приготовления   языка отварного с гарниром.
81. Технология приготовления   салата картофельного.
82. Перечислите оборудование, инвентарь и инструменты для приготовления   языка отварного с гарниром и салата картофельного.
83. Правила проведения бракеража.
84. Технология приготовления   соуса «Тартар».
     85. Требования к качеству   паштетов.
86. Технология приготовления   ростбифа с гарниром.
87. Технология приготовления   крабов или креветок под майонезом.
88. Перечислите инструменты и инвентарь для приготовления  ростбифа с  гарниром и крабов или креветок под майонезом.
89. Правила охраны труда и техники безопасности при работе в   холодном цехе.
90. Технология приготовления   соуса «Сальса».
     91.  Ассортимент и   характеристика   мясных блюд и закусок.
92. Технология приготовления  птицы отварной с гарниром.
93. Технология приготовления   салата картофельного с кальмарами.
94. Перечислите виды технологического оборудования, необходимого для приготовления  птицы отварной с гарниром и салата картофельного с кальмарами.
95. Правила проведения бракеража блюд.
96. Технология приготовления   соуса «Чимичури».
     98.  Правила  оформления салатов.
99. Технология приготовления   салата столичного.
100. Технология приготовления   грибов соленых с луком.
101. Перечислите инвентарь и инструменты, необходимые для приготовления салата столичного и   грибов соленых с луком.
102. Способы сервировки и варианты оформления холодных блюд из кур, цыплят.  
103.  Технология приготовления   пасты «Белиссимо».
     104.  Ассортимент и   характеристика    рыбных блюд и закусок.
105. Технология приготовления   кильки с луком и маслом.
106. Технология приготовления   салата из краснокочанной капусты.
107. Перечислите оборудование, необходимые для приготовления  кильки с луком и маслом и салата из краснокочанной капусты.
108. Требования к качеству  студня.
109. Технология приготовления   соуса апельсинового.
110.  Значение  холодных закусок в питании человека.
111.  Технология приготовления   рыбы жареной под маринадом.
112.  Технология приготовления   салата – коктейля с ветчиной и сыром.
113. Перечислите оборудование и инвентарь для приготовления  рыбы   жареной под маринадом и салата – коктейля с ветчиной и сыром.
114.  Правила проведения бракеража блюд.
115.  Технология приготовления   соуса сырного.
116. Правила  подачи холодных блюд и закусок. 
117.  Технология приготовления   салата зеленого.
118.  Технология приготовления   рыбы отварной с гарниром и хреном.
119.  Перечислите оборудование для приготовления   салата зеленого и рыбы отварной с гарниром и хреном.
120.  Правила хранения холодных блюд.  
121.  Технология приготовления   соуса зеленого.
     122.Требования к организации рабочего места  для приготовления холодных блюд из   мяса и мясопродуктов
123. Технология приготовления   рыбы заливной с гарниром
124. Технология приготовления   бутербродов ассорти
125. Перечислите оборудование и инвентарь для приготовления  рыбы заливной с гарниром и бутербродов ассорти
126. Температурный режим и правила  хранения холодных блюд из  отварных овощей
127.  Технология приготовления   соуса «Бешамель».
     128.  Характеристика  и оснащенность холодного цеха 
129.  Технология приготовления   салата с крабами
130.  Технология приготовления   винегрета овощного с сельдью
131.  Перечислите виды технологического оборудования, необходимого для приготовления   салата с крабами и винегрета овощного с сельдью.
132.  Электробезопасность в холодном цехе.
133.  Технология приготовления   соуса шоколадного.
     134.  Пожарная безопасность в холодном цехе.
135.  Технология приготовления   икры кабачковой.
136. Технология приготовления  простых и сложных бутербродов.
137. Перечислите инвентарь и оборудование, необходимые для приготовления   икры кабачковой и простых и сложных бутербродов
138.  Требования к качеству и сроки хранения   блюд из яиц  и грибов.
139.  Технология приготовления   соуса «Песто».
     140. Техника безопасности при работе на оборудовании для обработки овощей
     141.  Технология приготовления   икры грибной
142.  Технология приготовления   редьки с маслом или  сметаной
143.Перечислите инвентарь, инструменты и приспособления, необходимые для приготовления   икры грибной и редьки с маслом или  сметаной
144. Температурный режим и правила приготовления   холодных блюд и закусок 
145. Технология приготовления   соуса «Тартар».
     146. Электробезопасность в холодном цехе.
147. Технология приготовления   помидоры фаршированные мясным салатом.
148.  Технология приготовления   салата картофельного с морепродуктами
149.  Перечислите инвентарь и инструменты для приготовления  помидоры фаршированные мясным салатом и салата картофельного с морепродуктами
150.  Способы сервировки и варианты оформления   бутербродов 
151. Технология приготовления   соуса «Сальса».
     152 Правила приготовления салатов.
153.  Технология приготовления винегрета фруктового.
154. Технология приготовления помидоров фаршированных яблочным фаршем.
155. Перечислите оборудование и инвентарь для приготовления винегрета фруктового и помидоров фаршированных яблочным фаршем.
156. Правила охраны труда и техники безопасности при работе в холодном  цехе.
157. Технология приготовления   соуса «Чимичури».
     158.  Правила подготовки продуктов для приготовления бутербродов.
   159.  Технология приготовления полосатых бутербродов.
     160.Технология приготовления валованов фаршированных салатом мясным.
161. Перечислите оборудование для приготовления полосатых  бутербродов и валованов фаршированных салатом мясным.
     162.  Способы сервировки и варианты оформления бутербродов.
     163.  Технология приготовления   пасты «Белиссимо».
     164.  Ассортимент бутербродов закрытых.
165.  Технология приготовления чизбургеров.
166.  Технология приготовления рыбы отварной с хреном.
167. Перечислите оборудование, инвентарь и инструменты для приготовления чизбургеров и рыбы отварной с хреном.
168.  Правила проведения бракеража.
169.  Технология приготовления   соуса апельсинового.
     170. Ассортимент и товароведная характеристика холодных блюд из мяса.
171.  Технология приготовления язык отварной.
172.  Технология приготовления птица и дичь отварные под майонезом.
173. Перечислите виды технологического оборудования, необходимого для приготовления язык отварной и птица и дичь отварные под майонезом.
174.  Правила проведения бракеража блюд.
175.  Технология приготовления   соуса сырного.
     176. Ассортимент и товароведная характеристика холодных соусов.
177.  Технология приготовления соус майонез.
178. Технология приготовления заправок с использованием столовой горчицы.
179.  Перечислите виды технологического оборудования, необходимого для приготовления соус майонез, заправок с использованием столовой горчицы.
180.  Правила хранения холодных блюд и закусок.
181.  Технология приготовления   соуса зеленого.






































4.3. Задания для оценки освоения умений и усвоения знаний 
Билет № 1
1. Ассортимент и товароведная характеристика   холодных блюд.
2. Технология приготовления  бутербродов открытых.
3. Технология приготовления  салата из свежей капусты.
4. Перечислите виды технологического оборудования, необходимого для приготовления   бутербродов открытых и салата из свежей капусты.
5. Правила проведения бракеража блюд.
6. Технология приготовления  пасты «Белиссимо».
Билет № 2
1. Ассортимент и товароведная характеристика   холодных закусок.
     2. Технология приготовления   бутербродов закрытых.
3. Технология приготовления   салата «Весна».
4. Перечислите виды технологического оборудования, необходимого для приготовления  бутербродов закрытых и салата «Весна».
5. Способы  заправки салатов.
6. Технология приготовления  соуса апельсинового.
Билет № 3
1. Организация  механической кулинарной обработки  овощей и зелени.
2. Технология приготовления   бутербродов закусочных.  
3. Технология приготовления   винегрета овощного.
4. Перечислите инвентарь и инструменты, необходимые для приготовления  бутербродов закусочных    и винегрета овощного.
5. Способы сервировки и варианты оформления  салатов из сырых овощей.
6. Технология приготовления  соуса сырного.
Билет № 4
1. Организация  механической кулинарной обработки   рыбы и рыбных продуктов. 
2. Технология приготовления   салата витаминного.
3. Технология приготовления   яиц фаршированных.
     4.Перечислите инвентарь и оборудование, необходимые для   приготовления   салата витаминного и яиц фаршированных.
5. Правила хранения   холодных блюд.
     6. Технология приготовления  соуса «Песто".
Билет № 5
1. Организация  механической кулинарной обработки мяса и мясных  продуктов.
2.  Технология приготовления  помидор фаршированных.
3. Технология приготовления   салата «Летнего».
4. Перечислите оборудование, необходимые для приготовления   помидор      фаршированных и салата «Летнего».
     5. Требования к качеству бутербродов.
     6. Технология приготовления   соуса «Тартар».
Билет № 6

1. Организация  механической кулинарной обработки  гастрономических  продуктов (сыр, масло сливочное).
2. Технология приготовления   салата рыбного.
3. Технология приготовления   салата из редиса.
4. Перечислите инвентарь, инструменты и приспособления, необходимые для приготовления   салата рыбного и салата рыбного.
5. Температурный режим и  сроки хранения  холодных блюд.
6. Технология приготовления   соуса «Сальса».
Билет № 7

1. Значение  холодных  блюд в питании человека.
2. Технология приготовления   салата «Весна».
3. Технология приготовления   сельди с гарниром.
     4. Перечислите оборудование и инвентарь для приготовления   салата «Весна» и сельди с гарниром.
5. Правила проведения бракеража блюд.
6. Технология приготовления   соуса «Бешамель».
Билет № 8

1. Классификация холодных блюд.
2. Технология приготовления  яиц под майонезом с гарниром.
3. Технология приготовления   икры баклажанной.
4. Перечислите инвентарь и инструменты для приготовления  яиц под майонезом с гарниром и икры баклажанной.
5. Общая характеристика  холодных блюд и закусок.
     6. Технология приготовления   соуса зеленого.
Билет № 9

1. Классификация бутербродов.
2. Технология приготовления   сельди с картофелем и маслом.
3. Технология приготовления   паштета из печени.
4. Перечислите оборудование для приготовления  сельди с картофелем и маслом и  паштета из печени.
5. Требования к качеству мясных холодных блюд.
     6. Технология приготовления   соуса «Чимичури».
Билет № 10

1. Классификация салатов из сырых овощей.
2. Технология приготовления   салата мясного.
3. Технология приготовления   салата из свежих помидор.
4. Перечислите оборудование и инвентарь для приготовления  салата мясного и салата из свежих помидор.
5.  Правила охраны труда и техники безопасности при работе в  холодном цехе.
     6. Технология приготовления   соуса шоколадного.	
Билет № 11

1. Требования к организации рабочего места  для приготовления холодных блюд и закусок. 
2. Технология приготовления   салата из зеленого лука.
3. Технология приготовления   сельди рубленой.
4. Перечислите оборудование и инвентарь для приготовления салата из зеленого лука и сельди рубленой.
5. Требования к качеству рыбных холодных закусок.
6. Технология приготовления   соуса «Бешамель».

Билет № 12

1. Требования к организации рабочего места  для приготовления  бутербродов.
2. Технология приготовления   ветчины с гарниром.
3. Технология приготовления   салата из свежих огурцов.
4.  Перечислите оборудование для приготовления  ветчины с гарниром и салата из свежих огурцов.
5.  Требования к качеству и срок хранения  салатов из сырых овощей.
6.  Технология приготовления   соуса шоколадного.  

Билет № 13
1.  Характеристика салатов – коктейлей.
2. Технология приготовления   салата из квашеной капусты.
3. Технология приготовления   студня говяжьего.
4. Перечислите оборудование и инвентарь для приготовления  салата из квашеной капусты и студня говяжьего.
5. Требования к качеству и срок хранения   салатов из вареных овощей.
6. Технология приготовления   соуса «Песто».
Билет № 14

1. Требования к качеству   винегретов.
2. Технология приготовления   языка отварного с гарниром.
3. Технология приготовления   салата картофельного.
4. Перечислите оборудование, инвентарь и инструменты для приготовления   языка отварного с гарниром и салата картофельного.
5. Правила проведения бракеража.
6. Технология приготовления   соуса «Тартар».

Билет № 15

1. Требования к качеству   паштетов.
2. Технология приготовления   ростбифа с гарниром.
3. Технология приготовления   крабов или креветок под майонезом.
4. Перечислите инструменты и инвентарь для приготовления  ростбифа с  гарниром и крабов или креветок под майонезом.
5. Правила охраны труда и техники безопасности при работе в   холодном цехе.
6. Технология приготовления   соуса «Сальса».

Билет № 16

1.  Ассортимент и   характеристика   мясных блюд и закусок.
2. Технология приготовления  птицы отварной с гарниром.
3. Технология приготовления   салата картофельного с кальмарами.
4. Перечислите виды технологического оборудования, необходимого для приготовления  птицы отварной с гарниром и салата картофельного с кальмарами.
5. Правила проведения бракеража блюд.
6. Технология приготовления   соуса «Чимичури».

Билет № 17

1.  Правила  оформления салатов.
2. Технология приготовления   салата столичного.
3. Технология приготовления   грибов соленых с луком.
4. Перечислите инвентарь и инструменты, необходимые для приготовления салата столичного и   грибов соленых с луком.
5. Способы сервировки и варианты оформления холодных блюд из кур, цыплят.  
6.  Технология приготовления   пасты «Белиссимо».



Билет № 18

1.  Ассортимент и   характеристика    рыбных блюд и закусок.
2. Технология приготовления   кильки с луком и маслом.
3. Технология приготовления   салата из краснокочанной капусты.
4. Перечислите оборудование, необходимые для приготовления  кильки с луком и маслом и салата из краснокочанной капусты.
5. Требования к качеству  студня.
6. Технология приготовления   соуса апельсинового.

Билет № 19

1.  Значение  холодных закусок в питании человека.
2.  Технология приготовления   рыбы жареной под маринадом.
3.  Технология приготовления   салата – коктейля с ветчиной и сыром.
4. Перечислите оборудование и инвентарь для приготовления  рыбы жареной под маринадом и салата – коктейля с ветчиной и сыром.
5.  Правила проведения бракеража блюд.
6.  Технология приготовления   соуса сырного.

Билет № 20

1.  Правила  подачи холодных блюд и закусок. 
2.  Технология приготовления   салата зеленого.
3.  Технология приготовления   рыбы отварной с гарниром и хреном.
4.  Перечислите оборудование для приготовления   салата зеленого и рыбы отварной с гарниром и хреном.
5.  Правила хранения холодных блюд.  
6.  Технология приготовления   соуса зеленого.


Билет № 21

1. Требования к организации рабочего места  для приготовления холодных блюд из   мяса и мясопродуктов
2. Технология приготовления   рыбы заливной с гарниром
3. Технология приготовления   бутербродов ассорти
4. Перечислите оборудование и инвентарь для приготовления  рыбы заливной с гарниром и бутербродов ассорти
5. Температурный режим и правила  хранения холодных блюд из  отварных овощей
6.  Технология приготовления   соуса «Бешамель».



Билет № 22

1.  Характеристика  и оснащенность холодного цеха 
2.  Технология приготовления   салата с крабами
3.  Технология приготовления   винегрета овощного с сельдью
4.  Перечислите виды технологического оборудования, необходимого для приготовления   салата с крабами и винегрета овощного с сельдью.
5.  Электробезопасность в холодном цехе.
6.  Технология приготовления   соуса шоколадного.

Билет № 23

1.  Пожарная безопасность в холодном цехе.
2.  Технология приготовления   икры кабачковой.
3. Технология приготовления  простых и сложных бутербродов.
4. Перечислите инвентарь и оборудование, необходимые для приготовления   икры кабачковой и простых и сложных бутербродов
5.  Требования к качеству и сроки хранения   блюд из яиц  и грибов.
6.  Технология приготовления   соуса «Песто».

Билет № 24

1. Техника безопасности при работе на оборудовании для обработки овощей
2.  Технология приготовления   икры грибной
3.  Технология приготовления   редьки с маслом или  сметаной
4.  Перечислите инвентарь, инструменты и приспособления, необходимые для приготовления   икры грибной и редьки с маслом или  сметаной
5. Температурный режим и правила приготовления   холодных блюд и закусок 
6. Технология приготовления   соуса «Тартар».

Билет № 25

1.  Электробезопасность в холодном цехе.
2. Технология приготовления   помидоры фаршированные мясным салатом.
3.  Технология приготовления   салата картофельного с морепродуктами
4.  Перечислите инвентарь и инструменты для приготовления  помидоры фаршированные мясным салатом и салата картофельного с морепродуктами
5.  Способы сервировки и варианты оформления   бутербродов 
6. Технология приготовления   соуса «Сальса».

Билет № 26

1.  Правила приготовления салатов.
2.  Технология приготовления винегрета фруктового.
3. Технология приготовления помидоров фаршированных яблочным фаршем.
4. Перечислите оборудование и инвентарь для приготовления винегрета фруктового и помидоров фаршированных яблочным фаршем.
5. Правила охраны труда и техники безопасности при работе в холодном  цехе.
6. Технология приготовления   соуса «Чимичури».

Билет № 27

1.  Правила подготовки продуктов для приготовления бутербродов.
2.  Технология приготовления полосатых бутербродов.
3. Технология приготовления валованов фаршированных салатом мясным.
4. Перечислите оборудование для приготовления полосатых бутербродов и валованов фаршированных салатом мясным.
5.  Способы сервировки и варианты оформления бутербродов.
6.  Технология приготовления   пасты «Белиссимо».

Билет № 28

1.  Ассортимент бутербродов закрытых.
2.  Технология приготовления чизбургеров.
3.  Технология приготовления рыбы отварной с хреном.
4. Перечислите оборудование, инвентарь и инструменты для приготовления чизбургеров и рыбы отварной с хреном.
5.  Правила проведения бракеража.
6.  Технология приготовления   соуса апельсинового.

Билет № 29

1.  Ассортимент и товароведная характеристика холодных блюд из мяса.
2.  Технология приготовления язык отварной.
3.  Технология приготовления птица и дичь отварные под майонезом.
4.  Перечислите виды технологического оборудования, необходимого для приготовления язык отварной и птица и дичь отварные под майонезом.
5.  Правила проведения бракеража блюд.
6.  Технология приготовления   соуса сырного.

Билет № 30

1.  Ассортимент и товароведная характеристика холодных соусов.
2.  Технология приготовления соус майонез.
3. Технология приготовления заправок с использованием столовой горчицы.
4.  Перечислите виды технологического оборудования, необходимого для приготовления соус майонез, заправок с использованием столовой горчицы.
5.  Правила хранения холодных блюд и закусок.
6.  Технология приготовления   соуса зеленого.






Критерии оценки.
В критерии оценки уровня подготовки обучающихся входят:
- уровень освоения обучающимся материала предусмотренного учебным планом;
- уровень знаний и умений, позволяющий решать ситуационные (профессиональные) задачи,
- обоснованность, четкость, краткость изложения ответов.
 Оценка «отлично»
      Ставится, если при ответе на вопрос обучающийся в полной мере владеет профессиональной лексикой, умеет формулировать понятия, интерпретировать их содержание, устанавливать связь между понятиями.
Выходит на интегративный уровень изложения материала; полно, логично, самостоятельно его излагает.
Оценка «хорошо»
      Ставится, если при ответе на вопрос обучающийся демонстрирует профессиональной лексикой, но испытывает затруднение в установлении связи между ними.
При ответе на теоретические вопросы строит высказывания четко, логично, но допускает некоторые неточности в ответе (речевые ошибки, недостаточно полный ответ).
Оценка «удовлетворительно»
      Ставится в случае, если обучающийся не умеет самостоятельно сформулировать основные понятия профессиональных дисциплин и дать четкое определение.
Теоретический материал излагает непоследовательно, схематично, с помощью наводящих вопросов.
     Оценка «неудовлетворительно»
      Ставится в случае, если обучающийся не владеет профессиональной терминологией.
Демонстрирует поверхностные бессистемные теоретические знания, не самостоятелен при изложении теоретического материала, отсутствует логика ответа или обучающийся демонстрирует полное незнание материала












                                                                                                                                                 5. Контрольно-оценочные материалы для экзамена (квалификационного) 

В состав комплекта входят задания для экзаменующихся и пакет экзаменатора (эксперта).

Оцениваемые компетенции:  

1. ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, лёгких и сложных холодных закусок.
2. ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.
3. ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.

ОК 1.Творческая направленность в специальности «Технология продукции общественного питания» 
ОК 2. Организовать собственную деятельность при выполнении лабораторных работ,  исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
ОК 3. Анализировать деятельность практического занятия, осуществлять текущий контроль при выполнении заданий, давать оценку своей работы,  нести материальную ответственность за качество выполненной работы.
ОК 4. Осуществлять самостоятельно поиск информации на местных рынках и ПОП г. Ульяновска, необходимой для проведения практических работ и накопления профессионального опыта.
ОК 5. Использовать информацию презентационного материала при нарезке овощей.
ОК 6.Проявлять лидерские качества, профессиональные способности, знания и умения на производственных базах г. Ульяновска, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
ОК 7.Готовить к проведению занятия  кухню – лабораторию, поддерживать её санитарное состояние, соблюдать технику безопасности при выполнении работ.

















5.1. Задания для экзаменующихся.

ЗАДАНИЯ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩИХСЯ 
количество вариантов    28
1. Оцениваемые компетенции: ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3;  ОК 1-9
2. Условия выполнения задания:  
   Экзамен проводится одновременно для ½  учебной подгруппы, путём выполнения задания в учебном кулинарном цехе образовательного учреждения.
  Задания предусматривают освоение профессиональных компетенций 
ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3;  ОК 1-9 соответствующих  разделу модуля 
ПМ. 02. «  Организация процесса приготовления и  приготовление сложной холодной кулинарной продукции  »  
Время выполнения задания 3 академических часа (120 минут) без перерыва.
3. Средства обучения:   Оборудование лаборатории: производственные столы; механическое и тепловое оборудование; производственный инвентарь, инструменты, посуда; настольные весы; моечные ванны, раковины.
Инструкция
  Условия выполнения задания:
1.Внимательно прочитайте задание.
2.Определите последовательность выполнения задания.
3.Приступите к выполнению задания.
2. Вы можете воспользоваться сборником рецептур блюд и кулинарных изделий.
3. Максимальное время выполнения задания –  120 мин.
4. Перечень раздаточных и дополнительных материалов – технологическая карточка.
Вариант № 1
1.   Приготовить и произвести отпуск блюда: «Бутерброды закусочные 
(канапе) № 25/2009г. Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место.
2. Провести бракераж, рассказать технологию приготовления, правила подачи блюда, температуру подачи, сроки реализации, способы сервировки и варианты оформления блюда.
3. Произвести расчёт на 2 порции блюда.
Вариант № 2
1.   Приготовить и произвести отпуск блюда: «Салат из свежей капусты» №79/2009г. Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место.
2. Провести бракераж, рассказать технологию приготовления, правила подачи блюда, температуру подачи, сроки реализации, способы сервировки и варианты оформления блюда.
3. Составить технологическую карту на блюдо.
Вариант № 3
1.   Приготовить и произвести отпуск блюда: «Соус Тартар» №83/2009г. Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место.
2. Провести бракераж, рассказать технологию приготовления, правила подачи блюда, температуру подачи, сроки реализации, способы сервировки и варианты оформления блюда.
3.Определите органолептическим методом качество основного продукта в  заданном блюде.
Вариант № 4
1.   Приготовить и произвести отпуск блюда: «Соус шоколадный»  №75/2009г. Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место.
2. Провести бракераж, рассказать технологию приготовления, правила подачи блюда, температуру подачи, сроки реализации, способы сервировки и варианты оформления блюда.
3. Составить технологическую схему приготовления данного блюда
Вариант № 5
1.   Приготовить и произвести отпуск блюда: «Салат рыбный»  №95/2009г.
Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место.
2. Провести бракераж, рассказать технологию приготовления, правила подачи блюда, температуру подачи, сроки реализации, способы сервировки и варианты оформления блюда.
3. Составить технологическую схему приготовления данного блюда 
Вариант № 6
1.   Приготовить и произвести отпуск блюда: «Салат мясной»  №97/2009г.
Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место.
2. Провести бракераж, рассказать технологию приготовления, правила подачи блюда, температуру подачи, сроки реализации, способы сервировки и варианты оформления блюда.
3.Составить технологическую карту на данное блюдо.
Вариант № 7
1.   Приготовить и произвести отпуск блюда: «Салат столичный»  №98/2009г. Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место.
2. Провести бракераж, рассказать технологию приготовления, правила подачи блюда, температуру подачи, сроки реализации, способы сервировки и варианты оформления блюда.
3.Составить технологическую схему приготовления заданного блюда.
Вариант № 8
1.   Приготовить и произвести отпуск блюда: «Салат-коктейль с ветчиной и сыром»  №154/2009г. Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место.
2. Провести бракераж, рассказать технологию приготовления, правила подачи блюда, температуру подачи, сроки реализации, способы сервировки и варианты оформления блюда.
3. Определите органолептическим методом качество основного продукта в  заданном блюде.
Вариант № 9
1.   Приготовить и произвести отпуск блюда: «Винегрет овощной» №100/2009г. Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место.
2. Провести бракераж, рассказать технологию приготовления, правила подачи блюда, температуру подачи, сроки реализации, способы сервировки и варианты оформления блюда.
3. Составить технологическую схему приготовления данного блюда.
Вариант № 10
1.   Приготовить и произвести отпуск блюда: «Соус карамельный» 
 № 118/2009г. Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место.
2. Провести бракераж, рассказать технологию приготовления, правила подачи блюда, температуру подачи, сроки реализации, способы сервировки и варианты оформления блюда.
3.  Составить технологическую схему приготовления данного блюда
 Вариант №11
1.   Приготовить и произвести отпуск блюда: «Соус апельсиновый»  №101/2009г. Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место.
2. Провести бракераж, рассказать технологию приготовления, правила подачи блюда, температуру подачи, сроки реализации, способы сервировки и варианты оформления блюда.
3.Составить технологическую схему приготовления  данного блюда.
Вариант № 12
1.   Приготовить и произвести отпуск блюда: «Яйца под майонезом с гарниром» № 108/2009г. Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место.
2. Провести бракераж, рассказать технологию приготовления, правила подачи блюда, температуру подачи, сроки реализации, способы сервировки и варианты оформления блюда.
3. Составить технологическую карту на данное блюдо. 
Вариант № 13
1.   Приготовить и произвести отпуск блюда: «Яйца фаршированные»  № 110/2009г. Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место.
2. Провести бракераж, рассказать технологию приготовления, правила подачи блюда, температуру подачи, сроки реализации, способы сервировки и варианты оформления блюда.
3. Произвести расчёт на 2 порции блюда.	
Вариант № 14
1.   Приготовить и произвести отпуск блюда: «Помидоры фаршированные мясным салатом»  № 117/2009г. Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место.
2. Провести бракераж, рассказать технологию приготовления, правила подачи блюда, температуру подачи, сроки реализации, способы сервировки и варианты оформления блюда.
3.Составить технологическую карту на заданное блюдо.
Вариант № 15
1.   Приготовить и произвести отпуск блюда: «Соус Сальсо»№ 82/2004г. Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место.
2. Провести бракераж, рассказать технологию приготовления, правила подачи блюда, температуру подачи, сроки реализации, способы сервировки и варианты оформления блюда.
3. Произвести расчёт на 2 порции блюда.	
Вариант № 16
1.   Приготовить и произвести отпуск блюда: «Сельдь с гарниром»  №127/2009г. Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место.
2. Провести бракераж, рассказать технологию приготовления, правила подачи блюда, температуру подачи, сроки реализации, способы сервировки и варианты оформления блюда.
3.Составить схему разделки рыбы на чистое филе.
Вариант № 17
1.   Приготовить и произвести отпуск блюда: «Сельдь рубленая»  №130/2009г. Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место.
2. Провести бракераж, рассказать технологию приготовления, правила подачи блюда, температуру подачи, сроки реализации, способы сервировки и варианты оформления блюда.
3. Составить технологическую карту на заданное блюдо.
Вариант № 18
1.   Приготовить и произвести отпуск блюда: «Рыба заливная» №138/2009г.
Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место.
2. Провести бракераж, рассказать технологию приготовления, правила подачи блюда, температуру подачи, сроки реализации, способы сервировки и варианты оформления блюда.
3. Определите органолептическим методом качество основного продукта в  заданном блюде.
Вариант № 19
1.   Приготовить и произвести отпуск блюда: «Рыба жареная под маринадом» № 140/2009г. Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место.
2. Провести бракераж, рассказать технологию приготовления, правила подачи блюда, температуру подачи, сроки реализации, способы сервировки и варианты оформления блюда.
3. Составить технологическую карту на заданное блюдо.
Вариант № 20
1.   Приготовить и произвести отпуск блюда: «Паштет из печени» №159/2009г. Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место.
2. Провести бракераж, рассказать технологию приготовления, правила подачи блюда, температуру подачи, сроки реализации, способы сервировки и варианты оформления блюда.
3. Определите органолептическим методом качество основного продукта в  заданном блюде.
Вариант № 21
1.   Приготовить и произвести отпуск блюда: «Соус Чимичури»  № 115/2009г. Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место.
2. Провести бракераж, рассказать технологию приготовления, правила подачи блюда, температуру подачи, сроки реализации, способы сервировки и варианты оформления блюда.
3. Произвести расчёт на 2 порции блюда.
Вариант № 22
1.   Приготовить и произвести отпуск блюда: «Заливное из птицы» 
№ 156/2009г. Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место.
2. Провести бракераж, рассказать технологию приготовления, правила подачи блюда, температуру подачи, сроки реализации, способы сервировки и варианты оформления блюда.
3.Составить технологическую схему приготовления заданного блюда.
Вариант № 23
1.   Приготовить и произвести отпуск блюда: «Соус зеленый» № 135/2009г. Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место.
2. Провести бракераж, рассказать технологию приготовления, правила подачи блюда, температуру подачи, сроки реализации, способы сервировки и варианты оформления блюда.
3. Произвести расчёт на 2 порции блюда.
Вариант № 24
1.   Приготовить и произвести отпуск блюда: «Соус зеленый» 
№137/2009г. Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место.
2. Провести бракераж, рассказать технологию приготовления, правила подачи блюда, температуру подачи, сроки реализации, способы сервировки и варианты оформления блюда.
3.Составить технологическую карту на заданное блюдо.
Вариант № 25
1.   Приготовить и произвести отпуск блюда: «Рыба под майонезом» №136/2009г. Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место.
2. Провести бракераж, рассказать технологию приготовления, правила подачи блюда, температуру подачи, сроки реализации, способы сервировки и варианты оформления блюда.
3. Произвести расчёт на 2 порции блюда.
Вариант № 26
1.   Приготовить и произвести отпуск блюда: «Салат из свежих помидоров и огурцов» №59/2009г. Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место.
2. Провести бракераж, рассказать технологию приготовления, правила подачи блюда, температуру подачи, сроки реализации, способы сервировки и варианты оформления блюда.
3.Составить технологическую  последовательность приготовления заданного блюда.
Вариант № 27
1.   Приготовить и произвести отпуск блюда: «Мясо заливное »  №61/2009г. Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место.
2. Провести бракераж, рассказать технологию приготовления, правила подачи блюда, температуру подачи, сроки реализации, способы сервировки и варианты оформления блюда.
3. Определите органолептическим методом качество основного продукта в  заданном блюде.
Вариант № 28
1.   Приготовить и произвести отпуск блюда: «Салат из моркови с яблоками» №92/2009г. Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место.
2. Провести бракераж, рассказать технологию приготовления, правила подачи блюда, температуру подачи, сроки реализации, способы сервировки и варианты оформления блюда.
3.Составить технологическую  последовательность приготовления заданного блюда.
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5.2. ПАКЕТ ЗКЗАМЕНАТОРА

Условия:
Количество заданий для экзаменующихся –28 
Время выполнения задания – 120 мин
		Оборудование: Эл. плита, пекарский шкаф, инвентарь, посуда, эл.миксер, настольные весы, холодильник. 
Показатели оценки результатов освоения программы профессионального модуля
Экспертный лист
	Показатели
	Выполнил
	Не выполнил

	1. 
	1. Выполнение расчёта расхода сырья в технологической карте
	
	

	1. 
	2. Наличие полного комплекта санитарной одежды
	
	

	Организация рабочего места

	1. 
	3. Санитарная подготовка рабочего места
	
	

	1. 
	4. Рациональный подбор оборудования, инструментов, инвентаря, посуды
	
	

	1. 
	5. Рациональное размещение на рабочем месте  инвентаря, посуды в соответствии с установленными требованиями в течение рабочего дня
	
	

	Подготовка сырья

	1. 
	6.Проверка качества сырья (органолептическим способом качество продуктов)
	
	

	1. 
	7. Отмеривание и обвешивание сырья
	
	

	1. 
	8. Подготовка сырья 
	
	

	1. 
	9.Соблюдение последовательности технологии приготовления изделий
	
	

	
	10.Рациональное распределение рабочего времени
	
	

	
	11.Соблюдение в процессе работы правил техники безопасности
	
	

	
	12.Соблюдение в процессе работы правил санитарии и гигиены
	
	

	Отпуск изделий

	
	13.Правильный подбор посуды для отпуска изделий
	
	

	
	14.Соблюдение правил отделки изделий
	
	

	
	15.Соответствие выхода изделий

	
	

	
	16.Соблюдение правил санитарии 
	
	

	
	17.Оформление изделий 
	
	

	
	18.С элементами новизны оформление изделий
	
	

	Бракераж изделий

	
	19.Умение провести бракераж изделий
	
	

	
	20.Умение исправить  недостатки изделия
	
	

	Итого выполнено показателей:
	
	




Критерии оценки выполнения ПМ
Профессиональные компетенции считаются освоенными при выполнении не менее 80 % показателей.
Шкала перевода. Модуль считается освоенным при выполнении 16 показателей.
 Оценка индивидуальных образовательных достижений по результатам текущего контроля и промежуточной аттестации производится в соответствии с универсальной шкалой (таблица). 


	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 90
	4
	хорошо

	70 ÷ 80
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	неудовлетворительно
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Требования к зачёту по учебной и производственной практике

Зачёт по производственной практике выставляется на основании данных аттестационного листа с указанием видов работ, выполненных обучающимися во время практики, их объёма, качества выполнения в соответствии с технологией и требованиями организации, в которой проходила практика.
Зачёт по учебной практике выставляется на основании ведомости выполнения проверочных работ.
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