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ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ
Комплект контрольно-оценочных средств предназначен для проверки результатов освоения профессионального модуля  ПМ.08 «Приготовление хлебобулочных, мучных, кондитерских изделий» основной образовательной программы по профессии 260807.01 «Повар, кондитер»
Результатом освоения профессионального модуля является готовность обучающегося к выполнению вида профессиональной деятельности приготовлению хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий и составляющих его профессиональных компетенций, а также общие компетенции, формирующиеся в процессе освоения ОПОП в целом.

Формой аттестации по профессиональному модулю является экзамен (квалификационный). Итогом экзамена является однозначное решение: «вид профессиональной деятельности освоен / не освоен».
 «Иметь практический опыт – уметь – знать

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен:

иметь практический опыт: 

ПО 1. Приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
уметь:

У 1. Проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

У 2. Определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям;

У 3. Выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

У 4. Использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

У 5. Оценивать качество готовых изделий;

знать:
З 1. Ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
З 2. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
З 3. Правила безопасного использования и виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, 
З 4. Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
З 5. Правила поведения бракеража;
З 6. Способы отделки и варианты оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
З 7. Правила хранения и требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
З 8. Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
1. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ МОДУЛЯ, ПОДЛЕЖАЩИЕ ПРОВЕРКЕ
1.1. Профессиональные и общие компетенции

В результате контроля и оценки по профессиональному модулю осуществляется комплексная проверка следующих профессиональных и общих компетенций

Таблица 1

	Профессиональные компетенции
	Показатели оценки результата

	ПК 8.1.

Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.
	- выполнение правил по охране труда и санитарно-гигиеническим требованиям;

- определение качества сырья по  органолептической оценке для последующего приготовления;

- соответствие подбора и использования инвентаря и оборудования для приготовления хлебобулочных изделий и хлеба;
- организация рабочего места;

- соблюдение последовательности приемов и технологических операций по приготовлению и оформлению простых хлебобулочных изделий и хлеба;
- соблюдение правил тепловой обработки в соответствии с видом хлебобулочных изделий;
- обоснованность подбора и приготовления  отделочных полуфабрикатов;
- соблюдение правил подачи хлебобулочных изделий;
- соблюдение правил проведения бракеража.

	ПК 8.2.

Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.
	- выполнение правил по охране труда и санитарно-гигиеническим требованиям;

- определение качества сырья по  органолептической оценке для последующего приготовления;

- соответствие подбора и использования инвентаря и оборудования для приготовления мучных кондитерских изделий;
- организация рабочего места;

- соблюдение последовательности приемов и технологических операций по приготовлению и оформлению основных мучных кондитерских изделий;

- соблюдение правил тепловой обработки в соответствии с видом мучных кондитерских изделий;
- обоснованность подбора и приготовления  отделочных полуфабрикатов;
- соблюдение правил подачи мучных кондитерских изделий;
- соблюдение правил проведения бракеража.

	ПК 8.3. 
Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.
	- выполнение правил по охране труда и санитарно-гигиеническим требованиям;

- определение качества сырья по  органолептической оценке для последующего приготовления;

- соответствие подбора и использования инвентаря и оборудования для приготовления печенья, пряников, коврижек;
- организация рабочего места;

- соблюдение последовательности приемов и технологических операций по приготовлению и оформлению печенья, пряников, коврижек;

- соблюдение правил тепловой обработки в соответствии с видом печенья, пряников, коврижек;

- обоснованность подбора и приготовления  отделочных полуфабрикатов;
- соблюдение правил подачи печенья, пряников, коврижек;
- соблюдение правил проведения бракеража.

	ПК 8.4. 
Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.
	- выполнение правил по охране труда и санитарно-гигиеническим требованиям;

- определение качества сырья по  органолептической оценке для последующего приготовления;

- соответствие подбора и использования инвентаря и оборудования для приготовления простых и основных отделочных полуфабрикатов;
- организация рабочего места;

- соблюдение последовательности приемов и технологических операций по приготовлению простых и основных отделочных полуфабрикатов;
- соблюдение правил тепловой обработки в соответствии с видом отделочных полуфабрикатов;

- соблюдение правил проведения бракеража.

	ПК 8.5.
Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.


	- выполнение правил по охране труда и санитарно-гигиеническим требованиям;

- определение качества сырья по  органолептической оценке для последующего приготовления;

- соответствие подбора и использования инвентаря и оборудования для приготовления и оформления отечественных классических тортов и пирожных;
- организация рабочего места;

- соблюдение последовательности приемов и технологических операций по приготовлению и оформлению отечественных классических тортов и пирожных;

- соблюдение правил тепловой обработки в соответствии с видом отечественных классических тортов и пирожных;
- обоснованность подбора и приготовления  отделочных полуфабрикатов;
- соблюдение правил подачи отечественных классических тортов и пирожных;
- соблюдение правил проведения бракеража.

	ПК 8.6. 
Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.


	- выполнение правил по охране труда и санитарно-гигиеническим требованиям;

- определение качества сырья по  органолептической оценке для последующего приготовления;

- соответствие подбора и использования инвентаря и оборудования для приготовления и оформления фруктовых и лёгких обезжиренных тортов и пирожных;
- организация рабочего места;

- соблюдение последовательности приемов и технологических операций по приготовлению и оформлению фруктовых и лёгких обезжиренных тортов и пирожных;

- соблюдение правил тепловой обработки в соответствии с видом фруктовых и лёгких обезжиренных тортов и пирожных;

- обоснованность подбора и приготовления  отделочных полуфабрикатов;
- соблюдение правил подачи фруктовых и лёгких обезжиренных тортов и пирожных;
- соблюдение правил проведения бракеража.


Таблица 2
	Общие компетенции
	Показатели оценки результата

	ОК 1. 
Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес
	· демонстрация интереса к будущей профессии в процессе теоретического и производственного обучения, производственной практики;
· участие в конкурсах предметных недель, 
· участие в конкурсах профмастерства;

	ОК  2. 
Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем
	· соответствие способов достижения цели, способам определенным руководителем.

	ОК  3.
Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
	· положительная динамика в организации деятельности по результатам самооценки,  самоанализа и коррекции результатов собственной работы; 

· своевременность выполнения заданий;

· качественность выполненных заданий.

	ОК  4. 
Осуществлять поиск  информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач
	· эффективный поиск необходимой информации;
· анализ инноваций в области профессиональной деятельности;
· обзор публикаций в профессиональных изданиях.

	ОК  5. 
Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
	· использование информационных   технологий в процессе обучения;

· освоение  программ, необходимых для профессиональной деятельности. 

	ОК  6. 
Работать  в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами
	· взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения на принципах толерантного отношения:

· соблюдение норм деловой культуры;

· соблюдение этических норм.

	ОК  7.
 Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние
	· выполнение работ по подготовке производственного помещения к работе;

· аккуратность в работе.

	ОК  8. 
Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей)
	· своевременное получение приписного свидетельства;

· участие в военно-патриотических  мероприятиях;

· участие в военно-спортивных объединениях;

· выполнение профессиональных обязанностей во время учебных сборов.


1.2.  Формы промежуточной аттестации по профессиональному модулю
Таблица 3

	Элемент модуля
	Формы промежуточной аттестации

	МДК .08.01.
	Дифференцированный зачёт

	УП
	Дифференцированный зачёт

	ПП
	Дифференцированный зачёт

	ПМ (в целом)
	Экзамен (квалификационный)


2. ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ ТЕОРЕТИЧЕСКОГО КУРСА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
2.1. Общие положения

Основной целью оценки теоретического курса профессионального модуля является оценка умений и знаний.

Оценка теоретического курса профессионального модуля осуществляется с использованием следующих форм и методов контроля: 

- контроль знаний обучающихся проводится в форме текущей и промежуточной аттестации. Текущая аттестация обучающихся – оценка знаний и умений проводится постоянно с помощью тестовых заданий, на лабораторных, практических занятиях,  по результатам самостоятельной работы обучающихся. Промежуточная аттестация обучающихся по междисциплинарному курсу проводится в форме  дифференцированного зачета. Дифференцированный зачет может проводится в виде теста, в виде подготовки реферата, проекта, презентации. 

По окончании изучения модуля проводится экзамен (квалификационный). 

Оценка теоретического курса профессионального модуля предусматривает использование накопительной / рейтинговой системы оценивания.
3.2. Типовые задания для оценки освоения МДК 
3.2.1. Типовые задания для оценки освоения МДК 08.01. «Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий»
Раздел 1. Приготовление  и оформление простых хлебобулочных изделий и хлеба.
Задание для выполнения контрольной работы по разделу «Приготовление и оформление простых хлебобулочных изделий и хлеба»
1 вариант

В заданиях № 1-3 выберите один правильный ответ

1. Если в рецептуре мало сдобы, дрожжевое тесто готовят  способом

   а) опарным                                        в) дрожжевым слоеным        

   б) безопарным                                   г) любым
2.  С белками муки при замесе  теста происходит

   а) выделение углекислого газа       в) образуют эластичную клейковину
   б) осахаривание крахмала               г) образуют брожение теста     
3. Жир вводят при замесе дрожжевого теста в состоянии

   а) пластичном                                   в) растопленном 

   б) размягченном                               г) жидком            
В заданиях № 4-6 выберите все правильные ответы

4. Выделите составляющие компоненты опары

   а) вода                                                в) мука

   б) сахар                                              г) дрожжи   
5. Для восстановления процесса брожения тесто

   а) охлаждают                                    в) обминают
   б) ставят в теплое место                  г) разделывают
6. При температуре 200-220 градусов из дрожжевого теста выпекают изделия

   а) булочка домашняя                       в) пироги с различным фаршем

   б) сдоба выборгская                        г)  кекс «Майский»   
В заданиях № 7-8 установите соответствие

7.  Недостатки дрожжевого теста при брожении и причины возникновения
	
	Недостатки 
	
	Причины возникновения

	1
	Тесто не подходи
	А
	Тесто перебродило

	2
	Тесто кислое
	Б
	Недостаточная обминка

	3
	Пониженный объем теста
	В
	Недоброкачественные дрожжи

	4
	Образование высохшего слоя
	Г
	Тесто бродило в помещении с низкой относительной влажностью


8. Между видом изделия и способом приготовления

   1. булочка школьная                                       а) дрожжевое опарное

   2. булочка домашняя                                      б) дрожжевое безопарное

   3. ватрушка                                                      в) дрожжевое слоеное

   4. слойка с марципаном
В заданиях № 9 установите правильную последовательность

9. Укажите последовательность стадий приготовления дрожжевого слоеного теста

    а) подготовка сырья

    б) слоение теста

    в) приготовление дрожжевого теста опарным или безопарным способом

    г) расстойка 

   д) формовка изделий

   е) выпечка изделий

   ж) разделка теста
В задании № 10 дополните предложение или вставьте пропущенные слова

10.  При температуре 4-8С дрожжевое тесто можно хранить ________________ часов
 Критерии оценки теоретической части:

оценка «5» - 10 правильных ответов

оценка «4» - 9-8 правильных ответов

оценка «3» - 7 правильных ответов

оценка «2» - менее 7 правильных ответов

2 вариант

В заданиях № 1-3 выберите один правильный ответ

1. Если в рецептуре много сдобы, дрожжевое тесто готовят  способом

   а) опарным                                                                в) дрожжевым слоеным
   б) безопарным                                                           г) любым   

2.  Содержание поваренной соли способствует

    а) выделению углекислого газа                              в) образует эластичную клейковину
    б) осахариванию крахмала                                      г) процессу  брожения теста   
3. Сахар  вводят при замесе дрожжевого теста в состоянии

   а) растворяют непосредственно в опаре                  в)  используют в кристаллическом 

                                                                                              состоянии

   б) растворяют в небольшом количестве воды        г) смешивают с мукой

В заданиях № 4-6 выберите все правильные ответы

4. Выделите составляющие компоненты опары

   а) масло растительное                                                в) мука

   б) сахар                                                                        г) дрожжи   

5. Для прекращения процесса брожения тесто

   а) снижают температуру                                            в) обминают
   б) ставят в теплое место                                             г) разделывают

6 При температуре 250-260 градусов из дрожжевого теста выпекают изделия

   а) булочка домашняя                                                  в) слойка с повидлом
   б) сдоба выборгская                                                    г)  кекс «Майский»
В заданиях № 7-8 установите соответствие
7.  Недостатки слоеного теста при выпечке и причины возникновения
	
	Недостатки 
	
	Причины возникновения

	1
	Мало заметна слоистость теста
	А
	 Недостаточная расстойка теста

	2
	Изделия с плохим объемом
	Б
	Длительная расстойка

	3
	Изделия сухие 
	В
	При раскатке тесто было теплое

	4
	Изделия жесткие масло вытекло
	Г
	Низкая температура выпечки


8. Между видом изделия и температурой выпечки

   1. кулебяка                                        а) 220-240С

   2. кекс майский                                б) 280-290С

   3. расстегай                                       в) 250-260С

   4. слойка с марципаном                   г) 190- 200С
В заданиях № 9 установите правильную последовательность

9. Укажите последовательность приготовления дрожжевого опарного  теста

    а) подготовка сырья

    б) замес теста

    в) разделка  теста

    г) брожение теста

    д) расстойка

   е) формовка изделий

   ж) выпечка изделий
В задании № 10 дополните предложение или вставьте пропущенные слова

10.  Время брожения опары длится  ________________ часа
Критерии оценки теоретической части:

оценка «5» - 10 правильных ответов

оценка «4» - 9-8 правильных ответов

оценка «3» - 7 правильных ответов

оценка «2» - менее 7 правильных ответов

Раздел 2. Приготовление и оформление основных мучных кондитерских изделий.
Задание для выполнения контрольной работы по разделу «Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий»
1 вариант

1. Мука – это:

а/ порошкообразный продукт размола зерна пшеницы

б/ порошкообразный продукт, белого цвета полученный из свеклы

в/ порошкообразный продукт размола крупы

2. Какие сахарные продукты не используют в кондитерском производстве:

а/ сахар                                             

б/сахарная пудра

в/ ксилит                                          

д/ мед, патока

3. Меланж – это:

а/ яичный порошок

б/смесь замороженных яиц

в/ яйца

4. Сроки хранения оттаянного меланжа

а/ 1-2 часа                              б/ 5-6 часов

в/ 3-4 часа                              г/ 9-10 часов

5. Для приготовления кремов используют сливки с жирностью (%)

а/  20                                      б/ 35

в/ 10                                       г/ 15

6. Какие жиры не применяют в кондитерском  производстве:

а/ рыбий                                б/ сливочное масло

в/ гидрожир                           г/ хлопковое, соевое, соевое масло

7. Желирующим  веществом является

а/ крахмал                             б/ мука

в/ желатин или агар

8. В джеме плоды и ягоды в следующей консистенции:

а/ протертые                                     б/ нарезанные

в/ целые                                            г/ содержат только сироп

9. Для крема «Шарлот» готовят:

а/ яично-молочный сироп               б/ яично-сахарную массу

в/сахарный сироп

10. Сколько существует видов приготовления дрожжевого теста:

а/ один           б/ два              в/ три              г/ четыре

11. Какой отделочный полуфабрикат используют для приготовления бабы ромовой

а/ желе, цукаты                                б/ сироп., помада

в/ крем сливочный

12. Как называется крем, где используется масло сливочное, сахар, молоко

а/ шарлот                   б/белковый                в/ заварной

13. Как определить готовность помады:

а/ на тонкую нить                б/ на мягкий шарик              в/ на твердый шарик

14. Заварной полуфабрикат получился расплывчатым в чем причина:

а/ высокая температура выпечки               

б/ мука с небольшим содержанием клейковины

в/ жидкая консистенция теста

Критерии оценки теоретической части:

оценка «5» - 13-14 правильных ответов

оценка «4» - 11-12 правильных ответов

оценка «3» - 9-10 правильных ответов

оценка «2» - менее 9 правильных ответов

2 вариант

1. От каких факторов не зависит химический состав муки

а/ цвет                                               б/ влажность

в/ помол                                            г/ газообразующая способность

д/ производитель

2. Патока – это:

а/ это темная липкая жидкость

б/ бесцветная или светло-желтая тягучая жидкость

в/ это светлая тягучая жидкость

3. Каких видов яичных продуктов не существует

а/ яйца                                               б/меланж

в/ коллаж                                           г/ яичный порошок

4. Каков вес яиц первой категории:

а/ 40 гр.          б/ не менее 47 гр.    в/ 38 гр.

5. Сухое молоко разводят с водой в соотношении (вода: порошок)

а/ 1: 8-9           б/ 1:3-4        в/ 1:1                  г/ 1:14

6. Разрыхление теста осуществляют несколькими способами. Найти неверный.

а/ биологический - аммоний

б/ химический – сода

в/ механический -  взбивание

7. Желе хорошо застынет, если его приготовить:

а/ на желатине или агаре                б/ на крахмале       в/ на муке

8. Помаду готовят так:

а/ взбивают яичные белки и сахарную пудру

б/ варят сахарный сироп и добавляют взбитые яичные белки

в/ варят сахарный сироп, охлаждают и взбивают

9. Какой группы кремов не существует

а/ кремы сливочные                        б/ кремы белковые

в/ кремы желейные                          г/ кремы заварные

10. В чем отличие пончиков «Московские» от пирожков «Московские»

а/ различный вес                              б/ различная форма и способ тепловой обработки

в/ различные фарши

11. Кекс майский готовят из:

а/ слоеного теста                  б/ дрожжевого безопарного теста

в/ дрожжевого опарного теста

12. Как называется крем состоящий из яичных белков, сахара, повидла, агара и воды

а/ белковый заварной                      б/ белковый сырцовый        в/ крем зефир

13. Трубочку с косым срезом используют для выполнения рисунка:

а/ змейка, грибок, ветка винограда                       б/ розы, бутоны роз, фалды

в/ звездочка, ракушка, хризантема, бордюр

14. Особенностью приготовления слоеного теста является:

а/ замес теста и выпечка                 б/ подготовка крема и заполнение изделий

в/ замес теста, подготовка масла и слоеобразование

Критерии оценки теоретической части:

оценка «5» - 13-14 правильных ответов

оценка «4» - 11-12 правильных ответов

оценка «3» - 9-10 правильных ответов

оценка «2» - менее 9 правильных ответов

Раздел 3. Приготовление и оформление печенья, пряников, коврижек.
Задание для выполнения проверочной работы по разделу «Приготовление и оформление печенья, пряников, коврижек»
Задание 1. Определи все правильные варианта ответа

1. Пряники отличаются от печенья большим содержанием


а) сахара

б) масла
в) яиц

г) пряностей
2. ПЕЧЕНЬЕ С БОЛЬШИМ СОДЕРЖАНИЕМ ЯИЦ И ГОТОВИТСЯ ИЗ ЖИДКОГО, СМЕТАНООБРАЗНОЙ КОНСИСТЕНЦИИ ТЕСТА

а) бисквитно-сбивное  

б) белково-сбивное

в) песочно-выемное

г) песочно-отсадочное

3. ПЕЧЕНЬЕ С БОЛЬШИМ СОДЕРЖАНИЕМ ЖИРА И САХАРА И ГОТОВИТСЯ ИЗ ЖИДКОГО, СМЕТАНООБРАЗНОЙ КОНСИСТЕНЦИИ ТЕСТА

а) бисквитно-сбивное  

б) белково-сбивное

в) песочно-выемное

г) песочно-отсадочное
4. ТИРАЖЖЕНИЕ - это

а) глазирование готовых изделий


б) заваривание муки

в) добавление пряностей


г) нанесение рисунка
Задание 2. Определи наиболее полный и верный вариант ответа

5. «сухие духи» — это
а) смесь молотой корицы

б) смесь молотых корицы, гвоздики

в) смесь молотых корицы, гвоздики, кардамона

г) смесь молотых корицы, гвоздики, кардамона, мускатного ореха, бадьяна, перца душистого и черного, имбири, ванилина
6. ПЕЧЕНЬЕ В ЗАВИСИМОСТИ ОТ ТЕХНОЛОГИИ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

а) затяжное, сахарное, слоёное, сдобное

б) затяжное, сахарное, слоёное, сбивное

в) затяжное, сахарное, слоёное, сбивное, миндальное

г) затяжное, сахарное, слоёное, бисквитно-сбивное

7. ПЕСОЧНО-СДОБНОЕ ПЕЧЕНЬЕ В ЗАВИСИМОСТИ ОТ РЕЦЕПТУРЫ

а) кексовое, сдобное

б) песочно-выемное, песочно-отсадочное

в) сбивное, миндальное, сухарики

г) бисквитно-сбивное, белково-сбивное
Задание 3. Разделите на группы

8. печенье по виду
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1- отсадное

2- формовое

а)


б)


в)

г)


д)


е)

Задание 4. Дополни предложение

9. Различают два основных вида пряников

1- ________________________ 
2- ____________________________
10. Миндальное печенье содержит значительное количество белка, сахара, измельчённого ________________.

Критерии оценки теоретической части:

оценка «5» - 10 правильных ответов

оценка «4» - 9-8 правильных ответов

оценка «3» - 7 правильных ответов

оценка «2» - менее 7 правильных ответов

Раздел 4. Приготовление и использование в оформлении простых и основных отделочных полуфабрикатов.

Задание для выполнения проверочной работы по разделу «Приготовление и оформление простых и основных отделочных полуфабрикатов.
Задание 1. Определите название полуфабриката и дополните ответ.

1. Пережженный сахар, растворённый в воде - ________________.

2. Полуфабрикат, приготовленный из взбитого охлаждённого сиропа - ____________.
3. Засахаренные фрукты - __________.

4. Тонкая оболочка цитрусовых плодов с приятным вкусом и ароматом - __________.

5. Прозрачная студнеобразная блестящая масса, хорошо сохраняющая форму - _______.

6. Полуфабрикат для изготовления различных фигурок лепкой или раскатыванием, основным сырьём является сахарная пудра - ____________.

7. Смесь сахара с водой - __________.

Задание 2. Дайте определение отделочным полуфабрикатам.

1. Нонпарель – это __________________________________________________________.

2. Кувертюр – это __________________________________________________________.

3. Темперирование шоколада – это ___________________________________________.

Задание 3. Ответьте на вопросы.

1. Чем крем «Шарлот» отличается от основного сливочного?

2. Чем крем «Новый» отличается от крема «Гляссе»?

3. До какой пробы уваривают сироп для крема «Гляссе»?

4. Какую роль играет крахмал при приготовлении крема на крахмале?

5. Каковы особенности при использовании сливок для крема из сливок?
6. Почему происходит загустение крема заварного?

7. Зачем заваривают белки горячим сиропом при приготовлении крема белкового заварного?

Критерии оценки теоретической части:

оценка «5» - 16-17 правильных ответов

оценка «4» - 14-15 правильных ответов

оценка «3» - 12-13 правильных ответов

оценка «2» - менее 12 правильных ответов

Задание для выполнения проверочной работы по разделу «Приготовление и оформление простых и основных отделочных полуфабрикатов.
1 вариант

В заданиях № 1-3 выберите один правильный ответ

1. Для приготовления крема «Нового» используют

   а) сахарную пудру                             в) молочный сироп

   б) сахарный сироп                             г) фруктовую начинку   
2. Температуру сиропа определяют во время

    а) его кипения                                   в) его использования
    б) его охлаждения                             г) его уваривания                      

3. Для приготовления крема сливочного кофейного используют сироп

     а) инвертный                                    в) кофейный  

     б) шоколадный                                 г) для глазировки «Тираж»

 В заданиях № 4-6 выберите все правильные ответы

4. Патока предохраняет помадный сироп от

   а) засахаривания                                                                                              
   б) застывания

   в) способствует образованию мелких кристаллов  при взбивании       
   г) от помутнения         
5. Для приготовления крема сливочного (основного) используют ингредиенты 

    а) масло сливочное                            в) сахарный сироп

    б) сгущенное молоко                          г) молоко цельное

6. Фарш мясной готовят следующим способом

    а) мясо варят до готовности и пропускают через мясорубку

    б) мясо варят до готовности, обжаривают и пропускают через мясорубку

    в) готовый мясной фарш обжаривают и пропускают через мясорубку

    г) мясо обжаривают в жире и тушат до размягчения

В заданиях № 7 установите соответствие

7. Найдите соответствие между видами сливочных кремов и их основными ингредиентами

	
	Вид крема
	
	Основной ингредиент

	1
	Крем сливочный шоколадный 
	А
	Кофейный сироп

	2
	Крем сливочный кофейный
	Б
	Орехи жаренные

	3
	Крем сливочный ореховый 
	В
	Джем 

	4
	Крем сливочный фруктовый
	Г
	Какао- порошок


__________________________________________________________

В заданиях № 8 установите правильную последовательность

8. Приготовления помады 
а) охлаждение сиропа

б) созревание помады

в) приготовление сахарного сиропа

г) взбивание сиропа
В задании № 9- 10 дополните предложение или вставьте пропущенные слова

9. Инвертный сироп используют вместо _________________________ т. к он препятствует 

образованию ________________________.  

10. Для усиления блеска помады можно добавить в нее ______________ или перед глазировкой смазать ___________________________.
Критерии оценки теоретической части:

оценка «5» - 10 правильных ответов

оценка «4» - 9-8 правильных ответов

оценка «3» - 7- правильных ответов

оценка «2» - менее 7 правильных ответов
2 вариант

В заданиях № 1-3 выберите один правильный ответ

1. Сироп  используют при температуре 

   а) 10С                                                      в) 25С

   б) 20С                                                      г) 30С

2. Плотность сиропа определяют с помощью

    а) ареометра                                          в) сахарометра
    б) термометра                                       г) градусника                

3. Для приготовления крема сливочного шоколадного используют компонент

     а) какао- масло                                     в) кофе

     б) шоколад                                            г) какао-порошок                                   
В заданиях № 4-6 выберите все правильные ответы

4. Строго по рецептуре при приготовлении помады добавляют ингредиенты

   а) патоку                                                 в) сахар

   б) пищевые кислоты                              г) инвертный сироп
5. Для приготовления  фарша из мака используют ингредиенты 

    а) сахар                                                   в) яйцо

    б) мед                                                      г) молоко цельное
  6. Сироп «Тираж» применяют для

    а) для глазирования пряничных изделий       в) для глазирования фруктов           
    б) для приготовления белковых кремов         г) для пропитывания изделий            

В заданиях № 7 установите соответствие

7. Найдите соответствие между видами брака и их причинами

	
	Вид крема
	
	Основной ингредиент

	1
	Помада с выступающими белыми пятнами выкристаллизовавшегося сахара
	А
	Излишнее количество патоки или инвертного сиропа при варке, недостаточное уваривание помадного сиропа 

	2
	Помада грубая, неглянцевая
	Б
	Плохое удаление кристаллов сахара со стенок котла при уваривании

	3
	Помада быстро отмокающая
	В
	Плохое перемешивание помады при разогревании перед глазированием или значительный ее перегрев свыше 60С

	4
	Помада засахаренная
	Г
	 Недостаточное количество патоки или инвертного сиропа при варке, взбивание горячего сиропа


В заданиях № 8 установите правильную последовательность

8. Приготовления крема сливочного 
а) сахарную пудру предварительно соединяют со сгущенным молоком

б) масло зачищают, разрезают на куски

в) масло взбивают 5-7 мин.

г) сгущенное молоко постепенно добавляют во взбитое масло

д) кладут коньяк, ванильную пудру
В задании № 9- 10 дополните предложение или вставьте пропущенные слова

9. Основой сливочного крема является _______________________________________  

10. Жженка – это _____________________________, растворенный в ______________.
Критерии оценки теоретической части:

оценка «5» - 10 правильных ответов

оценка «4» - 9-8 правильных ответов

оценка «3» - 7- правильных ответов
Раздел 5. Приготовление и оформление отечественных классических тортов и пирожных.

Задание для выполнения проверочной работы по разделу «Приготовление и оформление отечественных классических тортов и пирожных»
1 вариант

В заданиях № 1-3 выберите один правильный ответ

1. Для отделки пирожного «Миндальное» используют компонент
а) крем белковый                                                           в) без отделки                                                                                    
б) измельченные орехи                                               г) сахарная пудра

2. Для приготовления пирожного «Картошка обсыпная» используют полуфабрикат теста

     а) заварной полуфабрикат                                          в) слоеный полуфабрикат                                             
      б) бисквитный полуфабрикат                                     г) воздушный полуфабрикат
3. При раскатывании слоеного теста для изготовления полуфабриката «Слойка с кремом» предусматривается толщина
           а) 1-2мм                                                                          в) 5-6мм                                              
     б) 8-10мм                                                                        г) 3-4мм                                                     

 В заданиях № 4-6 выберите все правильные ответы
4. Для приготовления пирожного «Корзиночка любительская» используют отделочные полуфабрикаты

     а) крем белковый заварной                                           в) воздушная крошка

     б) бисквитная крошка                                                    г) крем «Гляссе»         

5. Из заварного полуфабриката приготавливают пирожные

    а) «Муфточки» с белковым кремом                              в) «Орешек»

    б) «Корзиночка» с желе и фруктами                             г) «Трубочка» с белковым  

                                                                                                  кремом
6. По способу полуфабриката теста пирожные делятся на

    а) ореховые                                                                      в) миндальные

    б) воздушные                                                                   г) вафельные 

В заданиях № 7 установите соответствие

Между  полуфабрикатами из теста и указанными пирожными?

	
	Пирожное 
	
	Полуфабрикат теста

	1
	Корзиночка с кремом и фруктовой начинкой 
	А
	Заварной

	2
	Муфточки 
	Б
	Бисквитный 

	3
	Орешек 
	В
	Слоеный 

	4
	Картошка обсыпная
	Г
	Песочный 


В заданиях № 8 установите правильную последовательность

Приготовления пирожного «Воздушное с кремом»
а)  приготовление воздушного теста

б) охлаждение

в)  выпечка при температуре 100 - 110С

г) «отсаживание»  заготовок овальной или круглой формы

д) оформление сливочным кремом
В задании № 9-10 дополните предложение или вставьте пропущенные слова
9. При изготовлении пирожного «Песочное кольцо» тесто раскатывают в  пласт ____________ мм  и вырезают ______________ выемкой. Все заготовки смазывают ___________________ и обсыпают, ____________ Выпекают при t ____________ на ______________ листах.
10. Укажите: Отклонение массы нетто пирожных при массе свыше +   45гр. __________.

Критерии оценки теоретической части:

оценка «5» - 10 правильных ответов

оценка «4» - 9-8 правильных ответов

оценка «3» - 7- правильных ответов

2 вариант

В заданиях № 1-3 выберите один правильный ответ

1. Для отделки пирожного «Песочное кольцо» используют компонент
а) крем белковый                                      в) без отделки                                                                                     

б) измельченные орехи                            г) сахарная пудра
2. Для приготовления пирожного «Орешек» используют полуфабрикат теста

     а) заварной полуфабрикат                       в) слоеный полуфабрикат                                               

      б) бисквитный полуфабрикат                  г) воздушный полуфабрикат     
3. При раскатывании песочного теста для изготовления песочных  «Корзиночек» 

     предусматривается толщина
     а) 1-2мм                                                     в) 6-7мм                                         

     б) 8-10мм                                                   г) 3-4мм                                
В заданиях № 4-6 выберите все правильные ответы

4. Для приготовления пирожного «Слойка с кремом» используют отделочные 

    полуфабрикаты

     а) сахарная пудра                                     в) слоеная крошка

     б) бисквитная крошка                              г) крем сливочный   
     5. Из песочного полуфабриката приготавливают пирожные

    а) «Песочное кольцо»                               в) «Орешек»

    б) «Корзиночка» с желе и фруктами       г) «Трубочка» с белковым кремом

6. По способу полуфабриката теста пирожные делятся на

    а) ореховые                                                в) слоеные

    б) заварные                                                 г) сдобные       
В заданиях № 7 установите соответствие

7. Между  полуфабрикатами из теста и указанными пирожными?

	
	Пирожное
	
	Полуфабрикат теста

	1
	«Буше» фруктовое 
	А
	Заварной

	2
	Трубочка обсыпная
	Б
	Бисквитный 

	3
	«Корзиночка любительская»
	В
	Слоеный 

	4
	Слойка с кремом
	Г
	Песочный 


8.    Между видами пирожных и  отделочными полуфабрикатами  
	
	Пирожное 
	
	Отделочный полуфабрикат 

	1
	«Слойка» с кремом
	А
	Начинка фруктовая, фрукты, пудра сахарная

	2
	«Бисквитное» фруктовое буше  
	Б
	Крем сливочный, пудра сахарная

	3
	«Трубочка с кремом»
	В
	Крем «Шарлот»

	4
	«Воздушное» с кремом (двойное)
	Г
	Помада, крем сливочный


__________________________________________________________

В заданиях № 9 установите правильную последовательность

Приготовления пирожного «Бисквитное буше фруктовое»
а)  приготовление бисквитного теста холодным способом

б) охлаждение

в)  склеивание заготовок фруктовой начинкой

г) покрытие фруктовой начинкой

д)  выпечка заготовок круглой формы

е) промачивание сиропом верхней заготовки

ж) обкатка в сахарной пудре боковых сторон

з) обсыпка боковых сторон бисквитной крошкой

и) украшение фруктами и цукатами
В задании № 10 дополните предложение или вставьте пропущенные слова
10. После выпечки и ____________ бисквит  вынимают из капсул и    оставляют на ________  часов для __________.   

Критерии оценки теоретической части:

оценка «5» - 10 правильных ответов

оценка «4» - 9-8 правильных ответов

оценка «3» - 7- правильных ответов
3 вариант

В заданиях № 1-3 выберите один правильный ответ

1 Для отделки поверхности торта используют отделочный полуфабрикат 

    «Бисквитно-фруктового»:

    а) шоколадная помадка                                      в) крем зефир

    б) желе фруктовое                                              г) глазурь сырцовая 

2.  Для отделки торта «Добош» используют компонент 

     а) мармелад                                                         в) карамель
     б) консервированные фрукты                           г) жареные рубленые орехи         

3 Для обсыпки боковых сторон торта «Добрынинский» используют полуфабрикат теста 

    а) песочный                                                         в) бисквитный
    б) воздушный                                                      г) слоеный
В заданиях № 4-6 выберите все правильные ответы

4. Классификация тортов по сложности изготовления

   а) массового производства                                 в) художественные

   б) литерные                                                          г) фирменные  

5. При приготовлении торта «Листопад» поверхность украшают отделочными полуфабрикатами

   а) сахарная пудра                                                в) шоколадная  помада

   б) крем сливочный                                              г) крем «Шарлотт»
6. При приготовлении торта «Добрынинский» используют отделочные полуфабрикаты

    а) варенье клюквенное                                      в) сахарная пудра

    б) крем белковый                                               г) помада
  В заданиях № 7-8 установите соответствие

7. Найдите соответствие вида торта и полуфабриката теста

      1) торт «Прага»                                               а) песочный полуфабрикат

      2) торт «Паутинка»                                         б) бисквитный полуфабрикат

      3) торт «Крещати»                                          в) миндальный полуфабрикат

      4) торт «Журавушка»                                     г) воздушный полуфабрикат 

8. Найдите соответствие полуфабриката  сиропа и  вида торта
    1) кофейный                                                      а) торт «Свадебный»

    2) сироп для промочки                                     б) торт «Кофейный»

    3) сироп для глазировки (тираж)                     в)  торт «Березка»

    4) сироп для промочки (крепленный)             г) торт «Бисквитно-фруктовый»
В заданиях № 9 установите правильную последовательность

9. Составьте алгоритм: Приготовление тортов состоит из следующих операций:      
    а)  приготовление отделочных полуфабрикатов           

    б) отделка  боковых сторон

    в) приготовление выпеченных полуфабрикатов из теста   
    г) отделка поверхности торта

    д) намазывание поверхности и боковых сторон                   
    е) разрезание и склеивание пластов
В задании № 10 дополните предложение или вставьте пропущенные слова
10. Литерные торты – это ____________________, торты массой _______________ с _____________, чем торты массового производства.
Критерии оценки теоретической части:

оценка «5» - 10 правильных ответов

оценка «4» - 9-8 правильных ответов

оценка «3» - 7- правильных ответов

4 вариант

В заданиях № 1-3 выберите один правильный ответ

1.   Для отделки торта «Прага» используют полуфабрикат 

    а) помада                                                              в) карамель
    б) консервированные фрукты                            г) жареные рубленые орехи

2. Для приготовления бисквита в торт «Снежок» используют компонент 

     а) сливки                                                             в) молоко

     б) сметана                                                            г) орехи

3. Сроки хранения тортов с сливочным кремом?

    а) 36 часов                                                         г) 72 часа

    б) 6 часов                                                          д) 7 часов

    в) 24 часа

В заданиях № 4-6 выберите все правильные ответы
4. Классификация тортов по выпеченному полуфабрикату из теста

   а)  сдобные                                                            в)  заварные

   б)  бисквитные                                                      г) песочные

5. При приготовлении торта «Сказка» поверхность украшают отделочными полуфабрикатами

   а) сахарная пудра                                                  в) фрукты или цукаты

   б) крем сливочный                                                г) крем «Шарлотт»

6. При приготовлении торта «Бирюсинка» используют отделочные полуфабрикаты

    а) лимонные дольки                                             в) орехи жареные

    б) крем белковый заварной                                 г) шоколадная глазурь

 В заданиях № 7-8 установите соответствие
7. Найдите соответствие вида торта и полуфабриката теста
    1) торт «Снежок»                                             а) песочный полуфабрикат

    2) торт «Ландыш»                                            б) бисквитный полуфабрикат

    3) торт «Киевский»                                          в) слоеный полуфабрикат

    4) торт «Московская слойка»                         г) воздушный полуфабрикат        

8. Найдите соответствие вида торта и классификации тортов
      1) песочные торты                     а). Березка            д)  Журавушка                                 

      2) бисквитные торты                 б) Рубин                е) Российский          

      3) воздушные торты                   в) Пешт                ж) Паутинка

      4) миндальные торты                 г) Крещатик         з) Ярославна                                                                             
В заданиях № 9 установите правильную последовательность

9. Приготовление торта «Бисквитно-кремовый» состоит из следующих операций: 

    а) бисквит после выдержки разрезают на два пласта

    б)  выпекают бисквитный полуфабрикат

    в) смазывают кремом боковые стороны и обсыпают бисквитной крошкой

    г) нижний  пласт промачивают сиропом

    д) поверхность украшают рисунками из крема, фруктами и цукатами

    е) пласты склеивают кремом и промачивают сиропом более обильно

В задании № 10 дополните предложение или вставьте пропущенные слова
10. Фигурные торты готовят массой не менее _____________ кг со ________________
    отделкой поверхности в виде ________________ или ______________ рисунка, с 
    украшениями в виде __________________ или ______________ барельефов или 
    целых фигур из _______________.
Критерии оценки теоретической части:

оценка «5» - 10 правильных ответов

оценка «4» - 9-8 правильных ответов

оценка «3» - 7- правильных ответов

Раздел 6. Приготовление и оформление фруктовых и лёгких обезжиренных тортов и пирожных.

Задание для выполнения проверочной работы по разделу «Приготовление и оформление фруктовых и лёгких обезжиренных тортов и пирожных»
1 вариант

В заданиях № 1-3 выберите один правильный ответ

1. Овощные пюре представляют собой

   а) протертые овощи

   б) протертые овощи, предварительно сваренные на пару или обычным способом 

   в) протертые овощи, предварительно обжаренные основным способом

   г) протертые овощи, предварительно запеченные в жарочном шкафу

 2. В пасты яблочную и айвовую для улучшения вкуса добавляют

    а) сахарную пудру                                    в) лимонную кислоту

    б) сахар-песок                                           г) пищевые кислоты

3. Бисквит «Свежесть»  готовят с добавлением овощного пюре из

    а) капусты                                                  в) моркови

    б) свеклы                                                    г) картофеля
В заданиях № 4-6 выберите все правильные ответы

4. Изделия пониженной калорийности рекомендованы для 

   а) диет 5,7                                                    в) для рационального питания

   б) для диет 2,4                                             г) диетического питания

5. Для бисквита с овощами используют овощные пюре из

    а) моркови                                                  в) капусты

    б) свеклы                                                    г) картофеля

6. С  ПАВ готовят изделия

     а) кекс яблочный                                       в) пирожное «Фантазия»

     б)  кекс «Неженка»                                   г) кекс «Мандариновый»

В заданиях № 7 установите соответствие

7. Между изделиями и полуфабрикатами теста                    

    1. пирог «Праздничный»                          а) дрожжевое тесто с добавлением свеклы               

    2. пирожное «Корзиночка Изабелла»     б) бисквит яблочный                   

    3. пирожное «Фантазия»                          в) песочно-айвовый полуфабрикат                                        

    4. булочка «Розовая»                                г) песочно-яблочный полуфабрикат
В заданиях № 8 установите правильную последовательность

8. Приготовления рулета яблочного

     а) пласт смазывают яблочной начинкой

     б) поверхность смазывают яблочной начинкой и посыпают воздушным
     полуфабрикатом

     в) выпекают яблочный бисквит на кондитерских листах слоем 6-7 мм.

     г) заворачивают в рулет

   В задании № 9-10 дополните предложение или вставьте пропущенные слова
9. Улучшитель марки 4 представляет собой ____________________________________     

   на основе пищевых _________________________________, белого цвета, со слабым   

   запахом ___________________________  кислоты.           
10. Печенье «Золотистое» готовят из ________________________ теста, во время   

      взбивания сахара и маргарина добавляют _____________________ пюре.
Критерии оценки теоретической части:

оценка «5» - 10 правильных ответов

оценка «4» - 9-8 правильных ответов

оценка «3» - 7- правильных ответов
2 вариант

В заданиях № 1-3 выберите один правильный ответ

1. Фруктовые пасты представляют собой

   а) протертые фрукты однородной консистенции без косточек

   б) протертые фрукты, предварительно сваренные на пару или обычным способом 

   в) однородную протертую массу без семян, косточек, остатков кожицы и  грубых частиц

   г) протертые фрукты, предварительно запеченные в жарочном шкафу с сахаром

 2. Мандариновая  крупка  представляет собой

    а) протертую массу, уваренную с сахаром

    б) кусочки цедры мандаринов, уваренные в сахарном сиропе

    в) кусочки кожуры и отжимы, измельченные на мясорубке 

    г) кусочки кожуры или отжимов зрелых мандаринов

3. Бисквит «Ночка»  готовят с добавлением овощного пюре из

    а) капусты                                                       в) моркови

    б) свеклы                                                         г) картофеля

В заданиях № 4-6 выберите все правильные ответы

4.  С фруктовыми пастами готовят изделия
   а) пирожное «Яблоко»                                    в) пирог «Праздничный»

   б) кекс «Неженка»                                           г) кекс «Мандариновый»
5. Для бисквита с фруктами используют фруктовые  пасты из

    а ) яблок                                                           в) айвы

    б) сливы                                                           г) персика

6. С  крупкой готовят изделия

     а) кекс яблочный                                           в) пирожное «Фантазия»

     б)  кекс «Неженка»                                       г) кекс «Мандариновый»

В заданиях № 7 установите соответствие

7. Между изделиями и полуфабрикатами теста                    

    1. булочка «Алтайская»            а) дрожжевое тесто с добавлением отварной свеклы               

    2. булочка молочная                 б) дрожжевое тесто 

    3.булочка «Осеняя »                  в) дрожжевое тесто с добавлением отварной моркови

    4. булочка «Розовая»                                         
В заданиях № 8 установите правильную последовательность

8. Приготовления пирожного «яблоко»

     а) вырезают металлической выемкой диаметром 50мм круглые заготовки

     б) готовят песочно-яблочное тесто

     в) песочно-яблочное тесто раскатывают до толщины 3-4 мм.

     г) выпекают на сухих листах при температуре 250-260С в течение 10-15 мин

     д) сверху наносят рисунок в виде яблока помадой цветной

     е) поверхность глазируют помадой

     ж) выпеченные лепешки склеивают попарно яблочной начинкой 
В задании № 9-10 дополните предложение или вставьте пропущенные слова
9. Изделия пониженной калорийности рекомендуются для ____________________
    и ___________________________________ питания.

10. Овощные пюре представляют собой ___________________ овощи, предварительно 

      ___________________ на ________________ или ___________________ способом.
Критерии оценки теоретической части:

оценка «5» - 10 правильных ответов

оценка «4» - 9-8 правильных ответов

оценка «3» - 7- правильных ответов
3. ОЦЕНКА ПО УЧЕБНОЙ И ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ
3.1. Общие положения

Целью оценки по учебной и производственной практике является оценка: 
1) профессиональных и общих компетенций; 
2)  практического опыта и умений.

Оценка по учебной и производственной практике выставляется на основании данных аттестационного листа (характеристики профессиональной деятельности обучающегося на практике) с указанием видов работ, выполненных обучающимся во время практики, их объема, качества выполнения в соответствии с технологией и требованиями организации, в которой проходила практика. 
3.2. Виды работ практики и проверяемые результаты обучения по  профессиональному модулю
3.2.1. Учебная практика:
Таблица 4

	Виды работ
	Коды проверяемых результатов
 (ПК, ОК, ПО, У)

	Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.


	ПК-1,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7
ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4, У 5.

	Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.


	ПК-2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4, У 5.

	Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.


	ПК-3,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4, У 5.

	Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.


	ПК-4,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4, У5.

	Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.


	ПК-5,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4, У 5.

	Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.
	ПК-6,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4, У 5.


3.2.2. Производственная  практика:

Таблица 5

	Виды работ
	Коды проверяемых результатов
 (ПК, ОК, ПО, У)

	Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.


	ПК-1,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4, У 5.

	Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.


	ПК-2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4, У 5.

	Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.


	ПК-3,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4, У 5.

	Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.


	ПК-4,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4, У5.

	Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.


	ПК-5,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4, У 5.

	Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.
	ПК-6,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4, У 5.


3.3. Форма аттестационного листа учебной практики
(Характеристика профессиональной деятельности обучающегося во время учебной практики)
Аттестационный лист по учебной практике

1. Ф.И.О. обучающегося, № группы, профессия _________________________________
2. Место проведения практики (организация), наименование, юридический

адрес: ____________________________________________________________________
3. Время проведения практики _______________________________________________
4. Виды, объем и качество выполнения работ обучающимся во время практики
	№
	Виды работ
	Объём (часы)
	Качество выполнения работ
	Оценка
	Примечание

	1.
	Приготовление дрожжевого безопарного теста. Приготовление и оформление хлебобулочных изделий  и  хлеба. Приготовление штучных булочных изделий.
	6 часов
	
	
	

	2.
	Приготовление дрожжевого опарного теста. Приготовление сдобных изделий.
	6 часов
	
	
	

	3.
	Приготовление дрожжевого слоёного теста и изделий из него.
	6 часов
	
	
	

	4.
	Приготовление и оформление пряничного теста и изделий из него
	6 часов
	
	
	

	5.
	Приготовление и оформление песочного теста и изделий из него
	6 часов
	
	
	

	6.
	Приготовление и оформление изделий из сдобного теста
	6 часов
	
	
	

	7.
	Приготовление и оформление бисквитного теста и изделий из него
	6 часов
	
	
	

	8.
	Приготовление и оформление слоёного теста и изделий из него
	6 часов
	
	
	

	9.
	Приготовление бисквитных пирожных и тортов с различными видами отделочных полуфабрикатов, с соблюдением технологии, оценка качества, укладка в тару, маркирование, передача в экспедицию.
	6 часов
	
	
	

	10.
	Приготовление слоёных пирожных и тортов с различными видами отделочных полуфабрикатов, с соблюдением технологии, оценка качества, укладка в тару, маркирование, передача в экспедицию.
	6 часов
	
	
	

	11.
	Приготовление заварных пирожных и тортов с различными видами отделочных полуфабрикатов, с соблюдением технологии, оценка качества, укладка в тару, маркирование, передача в экспедицию.
	6 часов
	
	
	

	13.
	Приготовление воздушных, воздушно-ореховых, миндальных пирожных и тортов с различными видами отделочных полуфабрикатов, с соблюдением технологии, оценка качества, укладка в тару, маркирование, передача в экспедицию.
	6 часов
	
	
	


5. Заключение о прохождении учебной практики ответственного лица организации, в которой проходила практика ________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________
 «___» __________ 20__г.                 Мастер производственного обучения ________/ 

                                                             Зам. директора по УПР________/ 

Аттестационный лист по производственной практике

_______________________________________________
обучающейся по профессии НПО 260807.01 «Повар, кондитер»

ФИО обучающегося, профессия
Место прохождения практики ________________________________
место прохождения практики
	Виды учебно-производственных работ
	Объём часов
	Практический опыт

(пробрёл/не приобрёл)

	 Приготовление блюд из овощей и грибов  
	36
	

	Подготовка рабочего места.  Первичная обработка традиционных видов овощей, грибов, пряностей. Простая и сложная нарезка овощей
	6
	

	Приготовление полуфабрикатов из овощей. Подготовка овощей для фарширования.
	6
	

	Приготовление блюд и гарниров из отварных и припущенных и тушеных овощей.
	6
	

	Приготовление блюд и гарниров из жареных овощей
	6
	

	Приготовление блюд и гарниров из запеченных овощей. Приготовление блюд из грибов
	6
	

	Бракераж блюд и гарниров из овощей и грибов. Оформление и подача блюд и гарниров из овощей и грибов.
	6
	

	Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста 
	36
	

	Проверка органолептическим способом качество зерновых и молочных продуктов, муки, яиц, жиров и сахара;
	6
	

	Выбор производственного инвентаря и оборудования для подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров;
	6
	

	Приготовление, оформление, бракераж и подача каш и гарниров из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.
	6
	

	Приготовление, оформление, бракераж и подача  простых блюд и гарниров из макаронных изделий.
	6
	

	Приготовление, оформление, бракераж и подача простых блюд из яиц и творога  
	6
	

	Приготовление, оформление, бракераж и подача простых мучных блюд из теста с фаршем
	6
	

	Приготовление супов и соусов 
	36
	

	Подготовка рабочего места. Приготовление полуфабрикатов  для супов и соусов
	6
	

	Использование различных технологии приготовления и оформления основных супов и соусов;
	6
	

	Соблюдение  температурного  режима при подаче и хранении блюд;
	6
	

	Оценивание качества и безопасности готовых блюд;
	6
	

	Бракераж бульонов,  заправочных супов, соусов
	6
	

	Оформление и подача заправочных супов, соусов
	6
	

	Приготовление блюд из рыбы
	36
	

	Подготовка рабочего места. Механическая кулинарная обработка рыбы и приготовление полуфабрикатов для варки и жарки
	6
	

	Подготовка рабочего места. Механическая кулинарная обработка рыбы и приготовление рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из неё.
	6
	

	Приготовление, оформление, бракераж и подача отварных и припущенных блюд из рыбы.
	6
	

	Приготовление, оформление, бракераж и подача жареных блюд из рыбы.
	6
	

	Приготовление, оформление, бракераж и подача запечённых блюд из рыбы.
	6
	

	Приготовление, оформление, бракераж и подача блюд из рыбной котлетной массы.
	6
	

	Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	36
	

	Подготовка рабочего места. Механическая кулинарная обработка мяса и приготовление полуфабрикатов для варки, жарки, тушения и запекания.
	6
	

	 Механическая кулинарная обработка домашней птицы и приготовление полуфабрикатов. Оценивание органолептическим способом  качество мяса и домашней птицы и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из мяса и домашней птицы.
	6
	

	Приготовление мясной котлетной и кнельной массы и полуфабрикатов из неё.
	6
	

	Выбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы. Приготовление, оформление, бракераж и подача отварных, припущенных и тушёных простых блюд из мяса и домашней птицы.
	6
	

	Приготовление, оформление, бракераж и подача жареных и запеченных простых блюд из мяса и домашней птицы. Использование различных технологии приготовления и оформления простых блюд из мяса и домашней птицы;
	6
	

	Приготовление, оформление, бракераж и подача простых блюд из мясной котлетной и кнельной массы. Применение различных способов сервировки и варианты оформления. Оценивание  качество готовых блюд.
	6
	

	Приготовление холодных блюд и закусок
	36
	

	Приготовление, оформление, бракераж и подача: бутербродов и  гастрономических продуктов порциями;
	6
	

	Приготовление, оформление, бракераж и подача салатов из сырых овощей
	6
	

	Приготовление, оформление, бракераж и подача салатов из варёных овощей и винегреты.
	6
	

	Приготовление, оформление, бракераж и подача холодных блюд и закусок из овощей.  
	6
	

	Приготовление, оформление, бракераж и подача холодных блюд и закусок из рыбы и рыбной гастрономии.  Использовать различные технологии приготовления и оформления холодных блюд и закусок.
	6
	

	Приготовление, оформление, бракераж и подача холодных блюд и закусок из мяса, мясной гастрономии и домашней птицы. Использовать различные технологии приготовления и оформления холодных блюд и закусок.
	6
	

	Приготовление сладких блюд и напитков
	36
	

	Подготовка рабочего места. Приготовление, оформление, бракераж и подача компотов и напитков. Проверка органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов для компотов и напитков.
	6
	

	Выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления сладких блюд. Приготовление, оформление, бракераж и подача киселей.
	6
	

	Приготовление, оформление, бракераж и подача желе. Использовать различные технологии приготовления и оформления сладких блюд.
	6
	

	Приготовление, оформление, бракераж и подача муссов и самбуков. Использовать различные технологии приготовления и оформления сладких блюд.
	6
	

	Приготовление, оформление, бракераж и подача кремов. Оценивать качество готовых блюд.
	6
	

	Приготовление, оформление, бракераж и подача горячих напитков: чай, кофе, какао.
	6
	

	Технология приготовления хлебобулочных,  мучных и кондитерских изделий
	72
	

	Приготовление дрожжевого безопарного теста. Приготовление и оформление хлебобулочных изделий  и  хлеба. Приготовление штучных булочных изделий.
	6
	

	Приготовление дрожжевого опарного теста. Приготовление сдобных изделий.
	6
	

	Приготовление дрожжевого слоёного теста и изделий из него.
	6
	

	Приготовление и оформление пряничного теста и изделий из него
	6
	

	Приготовление и оформление песочного теста и изделий из него
	6
	

	Приготовление и оформление изделий из сдобного теста
	6
	

	Приготовление и оформление бисквитного теста и изделий из него
	6
	

	Приготовление и оформление слоёного теста и изделий из него
	6
	

	Приготовление бисквитных пирожных и тортов с различными видами отделочных полуфабрикатов, с соблюдением технологии, оценка качества, укладка в тару, маркирование, передача в экспедицию.
	6
	

	Приготовление слоёных пирожных и тортов с различными видами отделочных полуфабрикатов, с соблюдением технологии, оценка качества, укладка в тару, маркирование, передача в экспедицию.
	6
	

	Приготовление заварных пирожных и тортов с различными видами отделочных полуфабрикатов, с соблюдением технологии, оценка качества, укладка в тару, маркирование, передача в экспедицию.
	6
	

	Приготовление воздушных, воздушно-ореховых, миндальных пирожных и тортов с различными видами отделочных полуфабрикатов, с соблюдением технологии, оценка качества, укладка в тару, маркирование, передача в экспедицию.
	6
	


________________________



_______________________
ФИО руководителя практики






подпись

МП








«___» ________ 20___ г

Аттестационный лист освоения профессиональных компетенций во время производственной практики

_______________________________________________________
обучающейся по профессии НПО 260807.01 «Повар, кондитер»

ФИО обучающегося, профессия
Место прохождения практики ____________________________________-
место прохождения практики
период прохождения производственной практики  с «___» ___________20_ г. по «__» ______________ 20__ г. для освоения профессиональных  модулей:  Приготовление блюд из овощей и грибов; Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста; Приготовление супов и соусов; Приготовление блюд из рыбы; Приготовление блюд из мяса и домашней птицы;  Приготовление холодных блюд и закусок; Приготовление сладких блюд и напитков; Технология приготовления хлебобулочных,  мучных и кондитерских изделий.

	Профессиональные компетенции
	Освоена/не освоена

	ПМ.01 Приготовление блюд из овощей и грибов – 36 часов
	

	Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ
	

	Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов
	

	ПМ.02 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста – 36 часов
	

	Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров
	

	Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы
	

	 Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий
	

	Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога
	

	ПМ.03 Приготовление супов и соусов – 36 часов
	

	Готовить бульоны и отвары
	

	Готовить простые супы
	

	Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты
	

	Готовить простые холодные и горячие соусы
	

	ПМ.04 Приготовление блюд из рыбы – 36 часов
	

	Производить обработку рыбы с костным скелетом
	

	Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом
	

	Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом
	

	ПМ.05 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы – 36 часов.
	

	Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы
	

	Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов
	

	Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы
	

	ПМ.06 Приготовление холодных блюд и закусок – 36 часов.
	

	Готовить бутерброды и  гастрономические продукты порциями
	

	Готовить и оформлять салаты
	

	Готовить и оформлять простые холодные закуски
	

	Готовить и оформлять простые холодные блюда
	

	ПМ.07 Приготовление сладких блюд и напитков – 36 часов.
	

	Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда
	

	Готовить простые горячие напитки
	

	Готовить и оформлять простые холодные напитки
	

	ПМ.08 Технология приготовления хлебобулочных,  мучных и кондитерских изделий – 72 часа.
	

	Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб
	

	Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия
	

	Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки
	

	Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты
	

	Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные
	

	Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные
	


_________________________



_____________________

ФИО руководителя практики






подпись

МП








«___» ________ 20___ г

Аттестационный лист освоения общих компетенций во время производственной практики

____________________________________________________
обучающейся по профессии НПО 260807.01 «Повар, кондитер»

ФИО обучающегося, профессия
Место прохождения практики ___________________________________________
место прохождения практики
период прохождения производственной практики  с «__» __________ 20__ г. по «__» ________ 20__ г.
	Общие компетенции
	Освоена/не освоена

	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес
	

	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем 
	

	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
	

	Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач
	

	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
	

	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами
	

	Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние
	


________________________________



____________________
ФИО руководителя практики






подпись

МП








«___» ________ 20___ г

отзыв – рекомендация

	ФИО обучающегося


	______________________________________________ 

_______________________________________ _______

	Профессия


	______________________________________________ 

______________________________________________ 

	Место прохождения производственной практики
	______________________________________________ 

______________________________________________ 

______________________________________________

	Период прохождения производственной практики
	______________________________________________ 

______________________________________________ 

______________________________________________

	Краткая характеристика обучающегося (профессиональные и личные качества)
	______________________________________________ 

______________________________________________ 

______________________________________________ ______________________________________________
______________________________________________ 

______________________________________________ 

______________________________________________ 

______________________________________________ 

________________________________________ ______
______________________________________________

______________________________________________

______________________________________________

______________________________________________

______________________________________________


За время прохождения производственной практики обучающийся _________________________________________________________ освоил в 

ФИО обучающегося

полном объеме общие и профессиональные компетенции по основным видам деятельности в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом начального профессионального образования по профессии 260807.01 «Повар, кондитер».

На основании результатов производственной практики рекомендуем ______________________________________________________ присвоить:

ФИО обучающегося

- по профессии «Повар» - «________»  разряд

- по профессии «Кондитер» - «_______»  разряд.

_________________________




____________________ 

ФИО рук-ля 






подпись
М.П.










«____» ________ 20__ г.
4. КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ ДЛЯ ЭКЗАМЕНА (КВАЛИФИКАЦИОННОГО) 
4.1. Общие положения
Экзамен (квалификационный) предназначен для контроля и оценки результатов освоения профессионального модуля  0.8  ПРИГОТОВЛЕНИЕ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МУЧНЫХ И КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ по профессии НПО 260807.01   Повар, кондитер 

Экзамен включает: теоретический экзамен и практическую квалификационную работу по профессиональному модулю 0.8 «Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий».

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


При выставлении оценки 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  тому же показателю при выполнении разных видов работ, решение принимается в пользу студента.

4.2. Выполнение заданий для теоретического экзамена

Экзаменационный билет № 1
МДК.08.01. «Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий»
по профессии НПО 260807.01    «Повар, кондитер»
ЧАСТЬ А
В задании с 1 – 20 выберите единственно верный вариант ответа

1.Засахареные фрукты

а) цедра  
                 б) цукаты


в) жженка
                 г) кандир

2.Продукты, которые выделяют газообразующие вещества, придающие тесту пористость

а) пряности
                 б) эссенции


в) рыхлители                       г) пищевые кислоты

3.Лимонная, молочная- это…

а) пряности
                 б) эссенции


в) рыхлители                       г) пищевые кислоты

4.Пластичная масса из смеси тертого миндаля и сахарного сиропа, используемая для изготовления различных фигурок

а) глазурь
                б) мастика


в) марципан                        г) помада

5.Сливочный крем с добавлением яично-сахарной массы

а) «Шарлотт» основной  б) «Шарлотт» шоколадный
  

в) «Новый»
               г) «Гляссе»

6. Тонкая оболочка цитрусовых плодов с приятным вкусом и ароматом

а) цедра  
               б) цукаты


в) жженка
               г) кандир

7. Высушенные и измельченные части растений, содержащие ароматические вещества.

а) пряности
               б) эссенции


в) рыхлители                     г) пищевые кислоты

8.Корица, ванилин, тмин- это…

а) пряности
               б) эссенции


в) рыхлители
               г) пищевые кислоты

9. В меру густая масса из сахарной пудры, яичных белков и ароматических веществ, для покрытия поверхности тортов, пирожных, печенья

а) глазурь
            б) мастика


в) марципан
            г) помада

10.Сливочный крем с добавлением яично-молочного сиропа

а) «Шарлотт» основной
б) «Шарлотт» шоколадный
  

в) «Новый»
               г) «Гляссе»

11. Продукт карамелизации сахарозы

а) цедра 
               б) цукаты


в) жженка                          г) кандир

12. Кристаллики, легко растворимые в воде, с приятным вкусом без запаха.

а) пряности
               б) эссенции


в) рыхлители
               г) пищевые кислоты

13. Ромовая, ванильная, пуншевая - это…

а) пряности
              б) эссенции


в) рыхлители
              г) пищевые кислоты

14.Пластичная масса из сахарной пудры, патоки, желатина или крахмала для лепки различных фигурок 

а) глазурь
              б) мастика


в) марципан
              г) помада

15. Сливочный крем с добавлением уваренной яично-молочной массы

а) «Шарлотт» основной
б) «Шарлотт» шоколадный
 

в) «Новый»
              г) «Гляссе» 

16.Песочный полуфабрикат очень рассыпчатый

а) длительный замес       б) вместо яиц добавлены яичные белки

в) много сахара и мало жира            г) вместо яиц добавлены яичные желтки

17.Тесто готовят без муки для полуфабриката:

а) вафельного
              б) миндального


в) воздушного                  г) воздушно-орехового

18.Шоколадная глазурь:

а) нонпарель   
              б) монпансье  


в) кувертюр                      г) кандир

19.Растегнутый пирожок:


                а) хачапури                    б) расстегай
          

                в) кулебяка
              г) курник

               20.Яйца и меланж придают изделиям из песочного теста:


                а) жёсткость
             б) рассыпчатость
  

                в) крошливость            г) плотность 

                 ЧАСТЬ  Б 

                 В задании с 21 – 35  вставить пропущенные слова или дополнить предложение

21. Для пирожных, тортов, вафель используют муку ___________ __________ сорта.

22. Для приготовления сиропа в 1 л. холодной воды растворяют ___ кг сахара, в 1 литре горячей воды ___кг.

23. Кондитерским изделиям сахар придаёт ______________, повышает _________.

24.Укажите, для изготовления, каких изделий  используется мука пшеничная второго сорта: 1)
2)

25. Для приготовления кремов используют сливки ____ % жирности, перед взбиванием их ______________.

26. Анис и тмин используют для __________________________ изделий. 

27. Стандартная влажность муки ____________ %.

28. При замешивании теста крахмал _________________, а при выпечке ________________.

29. Пряничное тесто готовят двумя способами: _____________, ________________.

30. В зависимости от рецептуры и технологии приготовления кремы можно  распределить на следующие группы: ________________, _______________,__________________.

31. В процессе жизнедеятельности дрожжей сахара превращаются в ____________ и _______________  _______________, т.е. сбраживаются 

32. Этапы приготовления слоеного теста: 1)

2)

3)

33. При приготовлении бисквитного теста, муку соединяют с яично – сахарной массой быстро, но не резко, чтобы тесто ____________ и ______________.

34. Бисквит круглый «Буше» готовят более вязким и густым, без добавления _________________.

35. Смесь пряностей, добавляемая к пряничному тесту, называется ___________ __________________.

Часть С
В задании 36-37 произвести расчет сырья и воспроизведение алгоритма приготовления.
36. Рассчитать количество сырья для приготовления  700 г рулета фруктового

Расчет оформить в таблице (галочкой отмечено количество операций по заданию):
	№ п/п
	Сырьё
	На 1000 г
	На 700 г

	1
	Бисквит
	679
	· 

	2
	Начинка фруктовая
	291
	· 

	3
	Сахарная пудра 
	30
	· 

	1.
	Бисквит для рулета
	1000 г
	· 

	1.1
	Мука
	370
	· 

	1.2
	Сахар-песок
	370
	· 

	1.3
	Меланж
	616,4
	· 

	1.4
	Эссенция
	2
	· 

	2.
	Начинка фруктовая
	1000 г
	· 

	2.1
	Повидло
	1023
	· 

	2.2
	Сахар-песок
	113
	· 


              37.Воспроизвести алгоритм приготовления рулета бисквитного фруктового:

1. Приготавливают бисквит _________________ способом:

2. Соединяют ________ с ____________ и _____________ на ___________________________.

3. Смесь взбивают до увеличения в объеме в _________-_______ раза.
4. В конце взбивания добавляют ____________________________.

5. Муку вводят в __________ приема.

6. Тесто выливают на ___________ ____________, высланные___________ и смазанные ________.

7. Слой теста не должен превышать __________________ мм.

8. Выпекают при температуре _________-______________ С, в течении ____ мин.
9. Выдерживают бисквит при температуре _________   ________часов

10. Бисквитный п/ф ___________________ и _____________________ .

11. Пласт ______________________ фруктовой начинкой 

12. Заворачивают в _____________________ и кладут швом _________________.

13. Выравнивают, _______________________ сахарной _________________.

14. Для фруктовой начинки повидло ___________________ с 
________________.
Экзаменационный билет № 2
МДК.08.01. «Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий»
по профессии НПО 260807.01    «Повар, кондитер»
ЧАСТЬ А
В задании с 1 – 20 выберите единственно верный вариант ответа
1. Масса для изготовления сахарных фигурок

а) цедра
                                     б) цукаты

в) жженка
                     г) кандир

2.Растворы смесей натуральных и душистых синтетических веществ в воде или спирте, обладающие сильным ароматом

а) пряности
                     б) эссенции

в) рыхлители
                     г) пищевые кислоты

3.Дрожжи, аммоний углекислый - это…

а) пряности
                    б) эссенции

в) рыхлители
                    г) пищевые кислоты

4.Взбитый уваренный сироп с добавлением патоки

а) глазурь
                    б) мастика

в) марципан
                    г) помада

5. Сливочный крем с добавлением яично-молочного сиропа  и какао-порошка

а) «Шарлотт» основной
    б) «Шарлотт» шоколадный
 
в) «Новый»
                   г) «Гляссе» 

6.Пряность оранжевого цвета, используют как ароматизатор и желтый краситель.

а) цедра  
                   б) цукаты

в) шафран       
                   г) кандир

7.Смесь сахара с водой.

а) мастика
                   б) глазурь

в) помада
                   г) сироп

8.Биологический разрыхлитель

а) питьевая сода
                  б) дрожжи

в) углекислый аммоний         г) взбивание

9.Опарный способ приготовления теста применяют для изделий:

а) обжариваемых в большом количестве жира  

б) содержащих большое количество жидкости
    
в) содержащих большое количество сахара и пряностей    
г) с большим количеством сдобы

10.Расстегаи «Московские» выпекают массой:

а) 210г.
                                  б) 143г.         
в) 75г. 
                                  г) 50г

11.Порошкообразный краситель оранжево-желтого цвета, хорошо растворяется в воде, слабо – в спирте и нарастворим в жирах.

а) кармин
                 б) индигокармин

в) шафран       
                 г) татразин
12.Концентрированный сахарный сироп, в котором началось горение сахара.

а) жженка
                 б) карамель
  
в) кандир
                 г) сироп

13.Механический способ разрыхления:

а) питьевая сода
                     б) дрожжи

в) углекислый аммоний            г) взбивание

14.Сладкий пирог из дрожжевого опарного теста прослоеный конфитюром:

а) пирог «Невский»
     б) пирог «Лакомка»

в) пирог «московский               г) каравайчик «Серпуховский»

15.Тесто с большим содержанием сахара, масла и отсутствием жидкости:

а) воздушное 
                     б) бисквитное
  
в) миндальное
                     г) песочное

16.Для приготовления песочного теста используют разрыхлители:

а) химические
                     б) механические


в)биологические     
     г) термические

17.Бисквит для приготовления  которого белки отделяют от желтков

а) масляный
                     б) основной

в) «Новый»
                     г) «буше»

18.Тесто приготовленное путем заварки муки:

а) миндальное
                     б) бисквитное

в) заварное                                  г) пресное сдобное

19.Для улучшения качества клейковины муки в слоеное тесто добавляют:

а) крахмал
                    б) пищевую кислоту 
в) углекислый аммоний           г) патоку

20.Валованы для холодных закусок готовят из теста
а) песочного                             б) пресного сдобного  
в) слоеного                                г) заварного
                  ЧАСТЬ  Б 

                 В задании с 21 – 35  вставить пропущенные слова или дополнить предложение
21. Тесто приготовленное заварным способом, при котором всю муку или часть заваривают: 1) ______  2)_________
22. Тесто приготовленное взбиванием: ____________, _____________, ___________.
23.  Изделия с заварным кремом и кремом из взбитых сливок хранят ______ часов.

24. Готовят песочное тесто в помещении при температуре не выше _________ С.

25. Окончание брожения дрожжевого теста определяется следующими показателями: 1)__________  2)___________ 3)______________  4)______________
26. Штучные мучные кондитерские изделия разнообразной формы с художественно отделанной поверхностью ___________________.

27. Замес песочного теста нужно производить быстро, иначе изделия из такого теста получатся ___________.

28. В состав масляного бисквита кроме яиц, сахара и муки входит ______________.
29. Особенностью бисквита «Буше» является то, что ____________ и ______________ взбивают отдельно.

30. Песочно – сдобное печенье подразделяют на _____________ и ______________.

31. Стадии приготовления помады:1)_________2)_________3)_________4)________
32. Наличие в песочном тесте большого количества масла, сахара и отсутствие воды способствует получению ______________ изделий.

33. Для укрепления структуры белка при взбивании можно добавить ___________.
34. Пирог с двумя или тремя различными начинками, расположенными слоями _______________.

35. Тесто, раскатанное в тонкие слои, между которыми находится прослойка масла ____________________.

Часть С
В задании 36-37 произвести расчет сырья и воспроизведение алгоритма приготовления.
36. Рассчитать количество сырья для приготовления 40 шт. сочней с творогом массой по 110 г каждый. Расчет оформить в таблице (галочкой отмечено количество операций по заданию):

	№ п/п
	Сырьё
	На 100 шт.по 110 г.
	На 40 шт. по110 г.

	1.
	Мука
	3500
	· 

	2.
	Сахар-песок
	900
	· 

	3.
	Меланж
	1000
	· 

	4.
	Маргарин
	1600
	· 

	
	Выход теста
	7000
	· 

	5.
	Творог
	3300
	· 

	6.
	Сахар-песок
	700
	· 

	7.
	Мука
	500
	· 

	8.
	Яйца
	140 г.
	·               шт.

	9.
	Сметана
	400
	· 

	
	Выход начинки:
	5000
	· 

	10.
	Меланж для смазки
	100
	· 


37.Воспроизвести алгоритм приготовления сочней с творогом:

1. Для приготовления теста смешивают ________________, _______________, __________________, _______________________.

2. Добавляют просеянную ___________ и  производят _____________ теста не более __________ мин.

3. Выдерживают тесто ______________________ в течение ____ ч.

4. Тесто раскатывают в пласт толщиной _______________ см 

5. Вырезают ___________________________________ выемкой лепешки, их слегка ____________          и придают вытянутую форму.

6. Один край смазывают ________________, укладывают ___________________ и закрывают его другим концом лепешки.

7. Поверхность _______________________ ____________________ .

8. Выпекают изделия при температуре _________ до _________________ цвета.

9. Для фарша: творог ___________________, соединяют с ____________________,

___________________, _________________, _________________________, хорошо _________________________.
10. Сочни имеют форму в виде ______________, вкус ________________.

11. Нельзя использовать творог с ______________, ____________________.

Часть С
В задании 36-37 произвести расчет сырья и воспроизведение алгоритма приготовления.
36. Рассчитать количество сырья для приготовления 40 шт. сочней с творогом массой по 110 г каждый. Расчет оформить в таблице (галочкой отмечено количество операций по заданию):

	№ п/п
	Сырьё
	На 100 шт.по 110 г.
	На 40 шт. по110 г.

	1.
	Мука
	3500
	· 

	2.
	Сахар-песок
	900
	· 

	3.
	Меланж
	1000
	· 

	4.
	Маргарин
	1600
	· 

	
	Выход теста
	7000
	· 

	5.
	Творог
	3300
	· 

	6.
	Сахар-песок
	700
	· 

	7.
	Мука
	500
	· 

	8.
	Яйца
	140 г.
	·               шт.

	9.
	Сметана
	400
	· 

	
	Выход начинки:
	5000
	· 

	10.
	Меланж для смазки
	100
	· 


37.Воспроизвести алгоритм приготовления сочней с творогом:

1. Для приготовления теста смешивают ________________, _______________, __________________, _______________________.

2. Добавляют просеянную ___________ и  производят _____________ теста не более __________ мин.

3. Выдерживают тесто ______________________ в течение ____ ч.

4. Тесто раскатывают в пласт толщиной _______________ см 

5. Вырезают ___________________________________ выемкой лепешки, их слегка ____________          и придают вытянутую форму.

6. Один край смазывают ________________, укладывают ___________________ и закрывают его другим концом лепешки.

7. Поверхность _______________________ ____________________ .

8. Выпекают изделия при температуре _________ до _________________ цвета.

9. Для фарша: творог ___________________, соединяют с ____________________,

___________________, _________________, _________________________, хорошо ___________________________.
10. Сочни имеют форму в виде ______________, вкус ________________.

11. Нельзя использовать творог с ______________, ____________________.
	Экзаменационная работа
МДК 08.01 « Приготовление  хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий»
	Билет № 1

	Ф.И.О. студента:

_________________________________________________
_________________________________________________
курс: 3

группа: ПК-35-11



Часть А. 
	№ вопроса


	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20

	Вариант ответа


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	



Часть Б.

21. 1)__________________________, 2) _____________________, 



22. 1)__________________________, 2) _____________________,

23. 1)__________________________, 2) _____________________,
24. 1)__________________________, 2) _____________________,
25. 1)__________________________, 2) _____________________,
26. 1)__________________________,

27. 1)__________________________,

28. 1)__________________________, 2)_____________________,

29. 1)__________________________, 2) _____________________,

30. 1)__________________________, 2) _____________________,  3) ______________________,

31. 1)__________________________, 2) _____________________,

32. 1)__________________________, 2) _____________________,  3) ______________________,

33. 1)__________________________, 2) _____________________,

34. 1)__________________________,

35. 1)__________________________.









Итого: кол-во баллов___________


Часть С.
36.
	№ п/п
	Сырьё
	На 1000 г
	На 700 г

	1
	Бисквит
	679
	· 

	2
	Начинка фруктовая
	291
	· 

	3
	Сахарная пудра 
	30
	· 

	
	Бисквит для рулета
	1000 г
	· 

	4
	Мука
	370
	· 

	5
	Сахар-песок
	370
	· 

	6
	Меланж
	616,4
	· 

	7
	Эссенция
	2
	· 

	
	Начинка фруктовая
	1000 г
	· 

	8
	Повидло
	1023
	· 

	9
	Сахар-песок
	113
	· 


                                                                                                                                               1. Кол-во верных операций: ____________

37.



1. _________________ 


2. _________________, _________________, ________________, _________________.


3. _________-_______ .


4. ____________________________.


5. ___________________________ .


6. _________________ ____________________, ____________________ , ________________.


7. _________________________.


8. _________-______________,
__________ .


9. ______________,   _________________.

               10. ______________________, _____________________ .

               11. ______________________ .


12. _____________________, _________________.


13. _______________________ , _________________.


14.  ___________________ , ______________________.

                                                                                                                                            2. Кол- во верных операций: ____________






Общее кол-во баллов: ______________________________





Оценка: __________________________________________





Проверил преподаватель: __________________________
	Экзаменационная работа
МДК 08.01 « Приготовление  хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий»
	Билет № 2

	Ф.И.О. студента:

_________________________________________________
_________________________________________________
курс: 3

группа: ПК-35-11



Часть А. 
	№ вопроса


	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20

	Вариант ответа


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	



Часть Б.

21. 1)__________________________, 2) _____________________, 



22. 1)__________________________, 2) _____________________,  3) _____________________,

23. 1)__________________________, 
24. 1)__________________________, 
25. 1)__________________________, 2) _____________________, 3)______________________, 4)______________________,
26. 1)__________________________,

27. 1)__________________________,

28. 1)__________________________,

29. 1)__________________________, 2) _____________________,

30. 1)__________________________, 2) _____________________,  

31. 1)__________________________, 2) _____________________,  3)______________________, 4)______________________,

32. 1)__________________________, 

33. 1)__________________________, 

34. 1)__________________________,

35. 1)__________________________.









Итого: кол-во баллов___________


Часть С.
36.
	№ п/п
	Сырьё
	На 100 шт.по 110 г.
	На 40 шт. по110 г.

	1.
	Мука
	3500
	· 

	2.
	Сахар-песок
	900
	· 

	3.
	Меланж
	1000
	· 

	4.
	Маргарин
	1600
	· 

	
	Выход теста
	7000
	· 

	5.
	Творог
	3300
	· 

	6.
	Сахар-песок
	700
	· 

	7.
	Мука
	500
	· 

	8.
	Яйца
	140 г.
	·               шт.

	9.
	Сметана
	400
	· 

	
	Выход начинки:
	5000
	· 

	10.
	Меланж для смазки
	100
	· 


                                                                                                                                               1. Кол-во верных операций: ____________

37.



1. ________________, _______________, __________________, _______________________.


2._________________, _______________, _________________.


3. _____________________, __________.

                4. ________________________.

5. ________________________, _____________________.


6. ________________, ___________________ .


7._______________________ ____________________ .


8.  __________________, ________________.


9. ______________, ______________, _______________, ______________,______________, ____________.

10. _____________________, ______________________.


11. _____________________, ____________________.

                                                                                                                                            2. Кол- во верных операций: ____________






Общее кол-во баллов: ______________________________





Оценка: __________________________________________





Проверил преподаватель: ________________________

ЭТАЛОН ОТВЕТОВ к экзаменационной работе № 1.
МДК 08.01 « Приготовление  хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий»

Часть А. 
	№ вопроса


	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20

	Вариант ответа


	б
	в
	г
	в
	г
	а
	а
	а
	а
	а
	в
	г
	б
	б
	а
	г
	в
	в
	б
	б



Часть Б.

21. 1) первого,          2)  высшего,



22. 1) 2 кг,                 2)  5 кг,

23. 1) вкус,                2)  калорийность,
24. 1) печенье,          2)  пряники,
25. 1) 35%,                2)  охлаждают,
26. 1) пряничных,

27. 1) 14,5%,

28. 1) набухает,        2) клейстеризуется,

29. 1) сырцовым,      2)  заварным,

30. 1) сливочный,    2)  белковый,                        3) заварной,

31. 1) спирт,              2) углекислый газ,

32. 1) замес теста,    2)  подготовка масла,          3)  слоеобразование

33. 1) незатянулось, 2)  неосело

34. 1) крахмала,

35. 1) сухие духи









Итого: кол-во баллов  48


Часть С.
36.
	№ п/п
	Сырьё
	На 1000 г
	На 700 г

	1
	Бисквит
	679
	· 475

	2
	Начинка фруктовая
	291
	· 203,7

	3
	Сахарная пудра 
	30
	· 21

	
	Бисквит для рулета
	1000 г
	· 475

	4
	Мука
	370
	· 175,7

	5
	Сахар-песок
	370
	· 175,7

	6
	Меланж
	616,4
	· 292,8

	7
	Эссенция
	2
	· 0,9

	
	Начинка фруктовая
	1000 г
	· 204

	8
	Повидло
	1023
	· 208,6

	9
	Сахар-песок
	113
	· 23


                                                                                                                  Итого: кол-во баллов  11     

37.



1. основным,

2. яйца, сахаром, подогревают, водяной бане,

3. 2-3,

4. эссенцию,

5. 2,

6. кондитерские листы, пергамент, жиром,

7. 10 мм,

8. 200-2100С, 10-15 мин,

9. 200С, 8-10 часов,
               10. защищают, обрезают,
               11. смазывают,

12. рулет, вниз,

13. посыпают, пудрой,

14. уваривают, с сахарным песком.

                                                                                                                 Итого: кол-во баллов  25    

Критерии оценивая
	Количество баллов/операций
	84-76
	75-67
	66-59
	58 и менее

	Оценка
	«5»
	«4»
	«3»
	«2»


ЭТАЛОН ОТВЕТОВ к экзаменационной работе № 2.
МДК 08.01 « Приготовление  хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий»

Часть А. 
	№ вопроса


	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20

	Вариант ответа


	г
	б
	в
	г
	б
	в
	г
	б
	г
	а
	г
	а
	г
	б
	г
	а
	г
	в
	б
	в



Часть Б.

21. 1) пряничное,                                   2)  заварное,


22. 1) белковое,                                      2) воздушное,                         3) миндальное

23. 1) 36 часов,
24. 1) 200С,
25. 1) увеличивается в объёме в 2 раза,   2) при надавливании ямочка восстанавливается,  3) поверхность выпуклая, 4) спиртовой запах,
26. 1) пирожные,

27. 1) жёсткими ( нерассыпчатыми),

28. 1) масло сливочное,

29. 1) белки,                                            2) желтки,

30. 1) песочно-выемное,                        2) песочно-отсадочное,

31. 1) приготовление сиропа,               2)  охлаждение,                      3) взбивание,                    4) созревание помады,

32. 1) рассыпчатых, 

33. 1) лимонную кислоту, 

34. 1) кулебяка,

35. 1) слоение.









Итого: кол-во баллов 46


Часть С.
36.
	№ п/п
	Сырьё
	На 100 шт.по 110 г.
	На 40 шт. по110 г.

	1.
	Мука
	3500
	· 1400

	2.
	Сахар-песок
	900
	· 360

	3.
	Меланж
	1000
	· 400

	4.
	Маргарин
	1600
	· 640

	
	Выход теста
	7000
	· 2800

	5.
	Творог
	3300
	· 1320

	6.
	Сахар-песок
	700
	· 280

	7.
	Мука
	500
	· 200

	8.
	Яйца
	140 г.
	·       1 2/5    шт. 56г

	9.
	Сметана
	400
	· 160

	
	Выход начинки:
	5000
	· 2000

	10.
	Меланж для смазки
	100
	· 40


                                                                                                                Итого: кол-во баллов 12

37.



1. сахар, меланж, маргарин, сода,

2. муку, замес, 5-8 мин,

3. на холоде, 1 час,
                4. 0,5-0,8 см,
5. зубчатой круглой, раскатывают,

6. меланжем, фарш,

7. смазывают яйцом,

8.  230-2400С, золотисто-жёлтого цвета,

9. протирают, сахаром, яйцами, сметаной, мукой, перемешивают,

10. полумесяца, творога

11. кислым вкусом, посторонним запахом.
                                                                                                              Итого: кол-во баллов 27                                                                                                                                                              
Критерии оценивая
	Количество баллов/операций
	85-76
	75-67
	66-59
	58 и менее

	Оценка
	«5»
	«4»
	«3»
	«2»


4.3. Выполнение заданий для практического экзамена
ЗАДАНИЕ  ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ

для выполнения практической квалификационной работы
Задание 1/15
Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1-2,

ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4, У 5.
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии
Время выполнения задания 3 часа
Текст задания: 
Тема: Технология приготовления дрожжевого безопарного теста.
Приготовить: Приготовить пирожки печённые с яблочным фаршем, 
рецептура № 1026.
Последовательность выполнения задания:
· Определение доброкачественности сырья;
· Подбор необходимой посуды, инвентаря, СММ, оборудования;

· Организация рабочего места;

· Соблюдение ТБ, санитарии и гигиены;

· Рациональное распределение времени на выполнение задания;

· Рефлексия выполнения задания и коррекция подготовленного продукта;

· Расчёт изделия на 6 шт. и оформление технологической и калькуляционной карты.

Задание 2/15
Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1-2,

ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4, У 5.
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

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

Время выполнения задания 3 часа
Текст задания: 
Тема: Технология приготовления дрожжевого безопарного теста.
Приготовить: Приготовить булочки с орехами, рецептура № 108, ватрушку 
с творогом, рецептура № 1024.

Последовательность выполнения задания:
· Определение доброкачественности сырья;

· Подбор необходимой посуды, инвентаря, СММ, оборудования;

· Организация рабочего места;

· Соблюдение ТБ, санитарии и гигиены;

· Рациональное распределение времени на выполнение задания;

· Рефлексия выполнения задания и коррекция подготовленного продукта;

· Расчёт изделия на 6 шт. и оформление технологической и калькуляционной карты.
Задание 3/15
Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1-2,

ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4, У 5.
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

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

Время выполнения задания 3 часа
Текст задания: 
Тема: Технология приготовления дрожжевого опарного теста.
Приготовить: Приготовить плюшку спиральная устрица, рецептура № 106, 
сдоба «Лесной хоровод», рецептура № 106.

Последовательность выполнения задания:
· Определение доброкачественности сырья;

· Подбор необходимой посуды, инвентаря, СММ, оборудования;

· Организация рабочего места;

· Соблюдение ТБ, санитарии и гигиены;

· Рациональное распределение времени на выполнение задания;

· Рефлексия выполнения задания и коррекция подготовленного продукта;

· Расчёт изделия на 6 шт. и оформление технологической и калькуляционной карты.
Задание 4/15
Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1-2,

ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4, У 5.
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

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

Время выполнения задания 3 часа
Текст задания: 
Тема: Технология приготовления сдобного пресного теста.
Приготовить: Приготовить хачапури, ватрушку с творогом.

Последовательность выполнения задания:
· Определение доброкачественности сырья;

· Подбор необходимой посуды, инвентаря, СММ, оборудования;

· Организация рабочего места;

· Соблюдение ТБ, санитарии и гигиены;

· Рациональное распределение времени на выполнение задания;

· Рефлексия выполнения задания и коррекция подготовленного продукта;

· Расчёт изделия на 6 шт. и оформление технологической и калькуляционной карты.
Задание 5/15
Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1-2,

ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4, У 5.
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

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

Время выполнения задания 3 часа
Текст задания: 
Тема: Технология приготовления сдобного пресного теста.
Приготовить: Приготовить сочни с творогом, ватрушку с картофелем.

Последовательность выполнения задания:
· Определение доброкачественности сырья;

· Подбор необходимой посуды, инвентаря, СММ, оборудования;

· Организация рабочего места;

· Соблюдение ТБ, санитарии и гигиены;

· Рациональное распределение времени на выполнение задания;

· Рефлексия выполнения задания и коррекция подготовленного продукта;

· Расчёт изделия на 6 шт. и оформление технологической и калькуляционной карты.
Задание 6/15
Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1, 2, 3, 5.
ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4, У 5.
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

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

Время выполнения задания 3 часа
Текст задания: 
Тема: Технология приготовления  заварных пирожных.
Приготовить: Приготовить Пирожное «Трубочка» с кремом из сливок, 

обсыпана рафинадной пудрой, рецептура № 64

Последовательность выполнения задания:
· Определение доброкачественности сырья;

· Подбор необходимой посуды, инвентаря, СММ, оборудования;

· Организация рабочего места;

· Соблюдение ТБ, санитарии и гигиены;

· Рациональное распределение времени на выполнение задания;

· Рефлексия выполнения задания и коррекция подготовленного продукта;

· Расчёт изделия на 6 шт. и оформление технологической и калькуляционной карты.

Задание 7/15
Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1, 2, 3, 5.
ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4, У 5.
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

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

Время выполнения задания 3 часа
Текст задания: 
Тема: Технология приготовления  песочного теста.
Приготовить: Приготовить печенье лимонное, печенье «Звёздочка»
Последовательность выполнения задания:
· Определение доброкачественности сырья;

· Подбор необходимой посуды, инвентаря, СММ, оборудования;

· Организация рабочего места;

· Соблюдение ТБ, санитарии и гигиены;

· Рациональное распределение времени на выполнение задания;

· Рефлексия выполнения задания и коррекция подготовленного продукта;

· Расчёт изделия на 0,5 кг. и оформление технологической и калькуляционной карты.
Задание 8/15
Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1, 2, 3, 5.
ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4, У 5.
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

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

Время выполнения задания 3 часа
Текст задания: 
Тема: Технология приготовления  кексов на химических разрыхлителях.
Приготовить: Приготовить кекс «Столичный», рецептура № 82, кекс

«Чайный», рецептура № 84.

Последовательность выполнения задания:
· Определение доброкачественности сырья;

· Подбор необходимой посуды, инвентаря, СММ, оборудования;

· Организация рабочего места;

· Соблюдение ТБ, санитарии и гигиены;

· Рациональное распределение времени на выполнение задания;

· Рефлексия выполнения задания и коррекция подготовленного продукта;

· Расчёт изделия на 1 кг.(6 шт.) и оформление технологической и калькуляционной карты.
Задание 9/15
Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1, 2, 3, 5.
ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4, У 5.
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

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

Время выполнения задания 3 часа
Текст задания: 
Тема: Технология приготовления  песочных пирожных «Корзиночки»
Приготовить: Приготовить Пирожное «Корзиночка» с белковым кремом, 

рецептура № 54. 

Последовательность выполнения задания:
· Определение доброкачественности сырья;

· Подбор необходимой посуды, инвентаря, СММ, оборудования;

· Организация рабочего места;

· Соблюдение ТБ, санитарии и гигиены;

· Рациональное распределение времени на выполнение задания;

· Рефлексия выполнения задания и коррекция подготовленного продукта;

· Расчёт изделия на 6 шт. и оформление технологической и калькуляционной карты.
Задание 10/15
Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1, 2, 3, 5.
ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4, У 5.
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

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

Время выполнения задания 3 часа
Текст задания: 
Тема: Технология приготовления бисквитных тортов.
Приготовить: Приготовить Бисквитный торт с мастикой.

Последовательность выполнения задания:
· Определение доброкачественности сырья;

· Подбор необходимой посуды, инвентаря, СММ, оборудования;

· Организация рабочего места;

· Соблюдение ТБ, санитарии и гигиены;

· Рациональное распределение времени на выполнение задания;

· Рефлексия выполнения задания и коррекция подготовленного продукта;

· Расчёт изделия на 1 кг и оформление технологической и калькуляционной карты.
Задание 11/15
Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1, 2, 3, 5.
ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4, У 5.
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

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

Время выполнения задания 3 часа
Текст задания: 
Тема: Технология приготовления бисквитно-кремовых тортов.
Приготовить: Приготовить торт «Сказка», рецептура № 5.

Последовательность выполнения задания:
· Определение доброкачественности сырья;

· Подбор необходимой посуды, инвентаря, СММ, оборудования;

· Организация рабочего места;

· Соблюдение ТБ, санитарии и гигиены;

· Рациональное распределение времени на выполнение задания;

· Рефлексия выполнения задания и коррекция подготовленного продукта;

· Расчёт изделия на 1 кг и оформление технологической и калькуляционной карты.
Задание 12/15
Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1, 2, 3, 5.
ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4, У 5.
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

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

Время выполнения задания 3 часа
Текст задания: 
Тема: Технология приготовления бисквитно-кремовых пирожных.
Приготовить: Приготовить пирожное «Рулет чешский».

Последовательность выполнения задания:
· Определение доброкачественности сырья;

· Подбор необходимой посуды, инвентаря, СММ, оборудования;

· Организация рабочего места;

· Соблюдение ТБ, санитарии и гигиены;

· Рациональное распределение времени на выполнение задания;

· Рефлексия выполнения задания и коррекция подготовленного продукта;

· Расчёт изделия на 6 шт. и оформление технологической и калькуляционной карты.
Задание 13/15
Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1, 2, 3, 5.
ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4, У 5.
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

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

Время выполнения задания 3 часа
Текст задания: 
Тема: Технология приготовления изделий из бисквитного теста.
Приготовить: Приготовить Рулет кремовый.

Последовательность выполнения задания:
· Определение доброкачественности сырья;

· Подбор необходимой посуды, инвентаря, СММ, оборудования;

· Организация рабочего места;

· Соблюдение ТБ, санитарии и гигиены;

· Рациональное распределение времени на выполнение задания;

· Рефлексия выполнения задания и коррекция подготовленного продукта;

· Расчёт изделия на 1 кг и оформление технологической и калькуляционной карты.
Задание 14/15
Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1, 2, 3, 5, 6.
ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4, У 5.
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

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

Время выполнения задания 3 часа
Текст задания: 
Тема: Технология приготовления десертных пирожных.
Приготовить: Приготовить пирожное «Фантазия».

Последовательность выполнения задания:
· Определение доброкачественности сырья;

· Подбор необходимой посуды, инвентаря, СММ, оборудования;

· Организация рабочего места;

· Соблюдение ТБ, санитарии и гигиены;

· Рациональное распределение времени на выполнение задания;

· Рефлексия выполнения задания и коррекция подготовленного продукта;

· Расчёт изделия на 6 шт. и оформление технологической и калькуляционной карты.
Задание 15/15
Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1, 2, 3, 5.
ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4, У 5.
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

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

Время выполнения задания 3 часа
Текст задания: 
Тема: Технология приготовления бисквитно-ореховых тортов.
Приготовить: Приготовить торт «Ореховый».
Последовательность выполнения задания:
· Определение доброкачественности сырья;

· Подбор необходимой посуды, инвентаря, СММ, оборудования;

· Организация рабочего места;

· Соблюдение ТБ, санитарии и гигиены;

· Рациональное распределение времени на выполнение задания;

· Рефлексия выполнения задания и коррекция подготовленного продукта;

· Расчёт изделия на 1 кг. и оформление технологической и калькуляционной карты.
ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА
УСЛОВИЯ ПРОВЕДЕНИЯ ЭКЗАМЕНА
Методическое обеспечение: 
· Экзамен проводится по подгруппам в количестве 8 человек
· Количество вариантов задания для экзаменующегося по числу студентов в подгруппе 
· Задания предусматривают последовательную проверку каждой профессиональной компетенции (Приложение 1)
· Время выполнения задания – 3 часа (астрономических часов)   
Оборудование: 
· электрическая плита, конвекционная печь, электронные весы, жарочный шкаф, холодильник, миксер, производственный стол;
Инвентарь: 
· доски разделочные ОС, ОВ, ножи  кухонные ОС,ОВ, сита, дуршлаги, ложки, вилки, кастрюли разного объема, сковороды наплитные, лотки для полуфабрикатов ОС,ОВ, кондитерские листы, формы для тортов, пирожных и кексов, кисточки для смазывания изделий;
 Литература для учащегося: 
· учебники

1. 
Анфимова Н.А., Татарская Л.Л.. Кулинария. Учебник для нач. проф. Образования,– М.: Издательский центр «Академия»,  2006.

2. 
Золин В. П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: Учебник для нач. проф. Образования,– М.: Издательский центр «Академия»,  2005.

3. 
Ботов М.И. «Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и общественного питания» учебник для нач. проф. Образования. М.: Издательский центр « Академия»,2003

4.
В.А.Тимофеев «Товароведение пищевых продуктов»: учебник для СПО. – М.:  Изд-е 6-е доп.и перер.- Ростов н/Д: Феникс, 2007

5. 
А.М. Новикова, Т.С.Голубкина, Н.С. Никифорова, С.А. Прокофьева. «Товароведение и организация торговли продовольственными товарами: Учебник для нач.проф. образования:М.:ПрофОбрИздат, 2002.

6.
Баранов В.С. «Основы технологии продукции общественного питания»: Учеб. Для студентов вузов. М.:Экономика,1987
· учебные пособия

1. Анфимова Н.А. Кулинария: учеб.пособие для нач.проф.образования. М.:Издательский центр «Академия», 2008

2. Л.А. Панова «Обслуживание на предприятиях общественного питания «: Учебное пособие в экзаменационных вопросах и ответах.- М.:Издательско-торговая корпорация «Дашков и К»,2003

3. Татарская Л.Л., Анфимова Н.А., Лабораторные практические работы   для поваров, кондитеров, М.: Издательский центр «Академия»,  2005 г.
4. Производственное обучение по профессии «Повар» в 4 ч. Ч.1. Механическая кулинарная обработка продкутов: учеб.пособие для нач.проф.образования. М.:Издательский центр «Академия»,2007
5. Матюхина З.П. «Основы физиологии питания, гигиены и санитарии».:Учеб. Для нач. проф.образования.-М.:Издательский центр «Академия», 2002
· справочники

1. Составитель Л.Е. Голунова «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания» СПб., 200.
2. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий общественного питания, 1986.
3. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: для предприятий общественного питания/ авт. сос.: А.И.Здобнов, В.А.Цыганенко, М.И.Пересичный.- 2001.
· дополнительные источники:

1. ГОСТ Р 50763-95 "Кулинарная продукция, реализуемая населению";

2. ГОСТ Р 50764-95 "Услуги общественного питания. Общие требования";

3. А.С. Ратушный. Кулинария. Сборник рецептур. Москва. Издательский дом МСП. 2001 г. ил.

4. Составители Л.А. Ищенко, Л.В. Быковская «700 рецептов блюд для семейного стола, полезные советы домашней хозяйке и многое другое» Спб.; Политтехника.1992

5. Составители Э.Ю.Васильева, А.И. Васильев «Приглашаем к столу» Чебоксары,1995

6. Составитель М.Вербина «Микроволновая кухня»-Изд. «Аркаим»,2008

· Журналы
«Общественное питание»,«Гастроном»,  «Школа гастронома», «Коллекция рецептов»,«Любимые рецепты наших читателей», «Золотая коллекция рецептов», «Люблю готовить», «Тетрадка рецептов»,»Наш кулинар», «Кухонька», «Готовим вкусно» –  2005 – 2010 г.

· Интернет-ресурсы
1. http://www.inforvideo.ru/
2. http://supercook.ru

3. http://www.millionmenu.ru/ 

4. http://www.gastronom.ru/
5.  http://s-l-s.ru/ 

6. http://cheflab.org/ 

7. http://www.restoran.ru/ 
8. http://knigakulinara.ru/books/
5. КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ

1) Ход выполнения задания

Таблица 8
	Коды проверяемых компетенций
	Показатели оценки результата
	Оценка
(да / нет)

	ПК 1


	Владение технологией приготовления и оформления простых хлебобулочных изделий и хлеба.
	

	ПК 2


	Владение технологией приготовления и оформления основных мучных кондитерских изделий.
	

	ПК 3
	Владение технологией приготовления и оформления печенья, пряников, коврижки.
	

	ПК 4
	Владение технологией приготовления и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.
	

	ПК 5
	Владение технологией приготовления и оформления отечественных классических тортов и пирожных.
	

	ПК 6
	Владение технологией приготовления  и оформления фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных.
	

	ПО 1
	Выполнение приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий в соответствии с технологическим процессом.
	

	Умение 1
	Правильность проведения органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с требованиями к качеству.
	

	Умение 2
	Определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям;
	

	Умение 3
	Соответствие подбора и использования  производственного инвентаря и оборудования для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
	

	Умение 4
	Владение различными технологиями приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. 
	

	Умение 5
	Соблюдение правил оценки качества готовых изделий;
	

	Знание 1
	- представление об ассортименте, пищевой ценности, требованиях к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
	

	Знание 2
	- обоснованность выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
	

	Знание 3
	- описание правил безопасного использования и видов необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
	

	Знание 4
	- формулирование последовательности выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
	

	Знание 5
	- соблюдение правил поведения бракеража;
	

	Знание 6
	- представление о способах отделки и вариантах оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
	

	Знание 7
	- описание правил хранения и требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
	

	Знание 8
	- название видов необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
	

	ОК 1.
	· демонстрация интереса к будущей профессии в процессе теоретического и производственного обучения, производственной практики;
· участие в конкурсах предметных недель, 
· участие в конкурсах профмастерства;
	

	ОК 2.
	· соответствие способов достижения цели, способам определенным руководителем.
	

	ОК 3.
	· положительная динамика в организации деятельности по результатам самооценки,  самоанализа и коррекции результатов собственной работы; 

· своевременность выполнения заданий;

· качественность выполненных заданий.
	

	ОК 4.
	· эффективный поиск необходимой информации;
· анализ инноваций в области профессиональной деятельности;
· обзор публикаций в профессиональных изданиях.
	

	ОК 5.
	· использование информационных   технологий в процессе обучения;

· освоение  программ, необходимых для профессиональной деятельности. 
	

	ОК 6.
	· взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения на принципах толерантного отношения:

· соблюдение норм деловой культуры;

· соблюдение этических норм.
	

	ОК 7.
	· выполнение работ по подготовке производственного помещения к работе;

· аккуратность в работе.
	

	ОК 8.
	· своевременное получение приписного свидетельства;

· участие в военно-патриотических  мероприятиях;

· участие в военно-спортивных объединениях;

· выполнение профессиональных обязанностей во время учебных сборов.
	


2) Подготовленный продукт / осуществленный процесс:

Таблица 9
	Коды проверяемых компетенций
	Показатели оценки результата
	Оценка
(да / нет)

	ПК 8.1.

Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.
	- выполнение правил по охране труда и санитарно-гигиеническим требованиям;
	

	
	- определение качества сырья по  органолептической оценке для последующего приготовления;
	

	
	- соответствие подбора и использования инвентаря и оборудования для приготовления хлебобулочных изделий и хлеба;

- организация рабочего места;
	

	
	- соблюдение последовательности приемов и технологических операций по приготовлению и оформлению простых хлебобулочных изделий и хлеба;
	

	
	- соблюдение правил тепловой обработки в соответствии с видом хлебобулочных изделий;
	

	
	- обоснованность подбора и приготовления  отделочных полуфабрикатов;
	

	
	- соблюдение правил подачи хлебобулочных изделий;
	

	
	- соблюдение правил проведения бракеража.
	

	ПК 8.2.

Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.
	- выполнение правил по охране труда и санитарно-гигиеническим требованиям;
	

	
	- определение качества сырья по  органолептической оценке для последующего приготовления;
	

	
	- соответствие подбора и использования инвентаря и оборудования для приготовления мучных кондитерских изделий;
	

	
	- организация рабочего места;
	

	
	- соблюдение последовательности приемов и технологических операций по приготовлению и оформлению основных мучных кондитерских изделий;
	

	
	- соблюдение правил тепловой обработки в соответствии с видом мучных кондитерских изделий;
	

	
	- обоснованность подбора и приготовления  отделочных полуфабрикатов;
	

	
	- соблюдение правил подачи мучных кондитерских изделий;
	

	
	- соблюдение правил проведения бракеража.
	

	ПК 8.3. 
Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.
	- выполнение правил по охране труда и санитарно-гигиеническим требованиям;
	

	
	- определение качества сырья по  органолептической оценке для последующего приготовления;
	

	
	- соответствие подбора и использования инвентаря и оборудования для приготовления печенья, пряников, коврижек;
	

	
	- организация рабочего места;
	

	
	- соблюдение последовательности приемов и технологических операций по приготовлению и оформлению печенья, пряников, коврижек;
	

	
	- соблюдение правил тепловой обработки в соответствии с видом печенья, пряников, коврижек;
	

	
	- обоснованность подбора и приготовления  отделочных полуфабрикатов;
	

	
	- соблюдение правил подачи печенья, пряников, коврижек;
	

	
	- соблюдение правил проведения бракеража.
	

	ПК 8.4. 
Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.
	- выполнение правил по охране труда и санитарно-гигиеническим требованиям;
	

	
	- определение качества сырья по  органолептической оценке для последующего приготовления;
	

	
	- соответствие подбора и использования инвентаря и оборудования для приготовления простых и основных отделочных полуфабрикатов;
	

	
	- организация рабочего места;
	

	
	- соблюдение последовательности приемов и технологических операций по приготовлению простых и основных отделочных полуфабрикатов;
	

	
	- соблюдение правил тепловой обработки в соответствии с видом отделочных полуфабрикатов;
	

	
	- соблюдение правил проведения бракеража.
	

	ПК 8.5.
Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.


	- выполнение правил по охране труда и санитарно-гигиеническим требованиям;
	

	
	- определение качества сырья по  органолептической оценке для последующего приготовления;
	

	
	- соответствие подбора и использования инвентаря и оборудования для приготовления и оформления отечественных классических тортов и пирожных;
	

	
	- организация рабочего места;
	

	
	- соблюдение последовательности приемов и технологических операций по приготовлению и оформлению отечественных классических тортов и пирожных;
	

	
	- соблюдение правил тепловой обработки в соответствии с видом отечественных классических тортов и пирожных;
	

	
	- обоснованность подбора и приготовления  отделочных полуфабрикатов;
	

	
	- соблюдение правил подачи отечественных классических тортов и пирожных;
	

	
	- соблюдение правил проведения бракеража.
	

	ПК 8.6. 
Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.


	- выполнение правил по охране труда и санитарно-гигиеническим требованиям;
	

	
	- определение качества сырья по  органолептической оценке для последующего приготовления;
	

	
	- соответствие подбора и использования инвентаря и оборудования для приготовления и оформления фруктовых и лёгких обезжиренных тортов и пирожных;
	

	
	- организация рабочего места;
	

	
	- соблюдение последовательности приемов и технологических операций по приготовлению и оформлению фруктовых и лёгких обезжиренных тортов и пирожных;
	

	
	- соблюдение правил тепловой обработки в соответствии с видом фруктовых и лёгких обезжиренных тортов и пирожных;
	

	
	- обоснованность подбора и приготовления  отделочных полуфабрикатов;
	

	
	- соблюдение правил подачи фруктовых и лёгких обезжиренных тортов и пирожных;
	

	
	- соблюдение правил проведения бракеража.
	


2) Устное обоснование результатов работы 
(ТЕОРЕТИЧЕСКИЙ ЭКЗАМЕН)
Таблица 10
	Коды проверяемых компетенций
	Показатели оценки результата
	Оценка
 (да / нет)

	Знание 1
	- представление об ассортименте, пищевой ценности, требованиях к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
	

	Знание 2
	- обоснованность выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
	

	Знание 3
	- описание правил безопасного использования и видов необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
	

	Знание 4
	- формулирование последовательности выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
	

	Знание 5
	- соблюдение правил поведения бракеража;
	

	Знание 6
	- представление о способах отделки и вариантах оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
	

	Знание 7
	- описание правил хранения и требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
	

	Знание 8
	- название видов необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
	


Разработчик:

Хамматова Людмила Фёдоровна – мастер производственного обучения Еловский филиал ГБОУ СПО «ОППК»

Приложение 1
Рассмотрено:                                                                                                                                                  Утверждаю:

На заседании ПЦК                                                                                                                                         зав.филиалом «ОППК»

Председатель ПЦК ___________ Н.М.Корнеева                                                                                         ____________ В.С.Кочев
«__»______________ 2013г                                                                                                                           «___»_______________ 2013г

Задания на письменную экзаменационную работу и 

выпускную практическую квалификационную работу

по профессии 260807.01 «Повар, кондитер» 

	Тема выпускной письменной экзаменационной работы
	Тема выпускной практической квалификационной работы

	1. Технология приготовления песочных пирожных «Корзиночки».
	1. Пирожное «Корзиночка» с белковым кремом – 6 шт.

	2. Технология приготовления десертных пирожных.
	1.Пирожное «Фантазия» - 6 шт.

	3. Технология приготовления заварных пирожных.
	1.Пирожное «Трубочка» с кремом из сливок, обсыпана рафинадной пудрой – 6 шт.

	4. Технология приготовления кексов на химических разрыхлителях.
	1. Кекс «Столичный» - 6 шт.

2. Кекс «Чайный» - 1000 г.

	5. Технология приготовления бисквитного торта с мастикой.
	1. Торт бисквитный с мастикой» - 1000 г.

	6. Приготовление бисквитно-кремовых тортов.
	1. Торт «Сказка – 1000г.

	7. Приготовление бисквитно-кремовых пирожных.
	1. Пирожное «Рулет чешский» - 6 шт.

	8. Технология приготовления дрожжевого безопарного теста. Пирожки.
	1. Пирожки печёные с яблочным фаршем – 6 шт.

	9. Технология приготовления дрожжевого опарного теста. 
	1. Плюшка – спиральная устрица – 6 шт.

2. Сдоба «Лесной хоровод» - 6 шт.

	10. Технология приготовления дрожжевого безопарного теста. Булочки.
	1.Булочка с орехами – 6 шт.

2. Ватрушка с творогом – 6 шт.

	11. Технология приготовления сдобного пресного теста
	1. Хачапури – 6 шт.

2. Ватрушка с творогом – 6 шт.

	12. Технология приготовления сдобного пресного теста
	1.Сочни с творогом – 6 шт.

2.Ватрушка с картофелем – 6 шт.

	13. Технология приготовление песочного теста. Печенье.
	1. Печенье лимонное – 500 г.

2. Печенье «Звёздочка» - 500 г.

	14. Приготовление изделий из бисквитного теста. Рулеты.
	1. Рулет кремовый – 1000 г.

	15. Технология приготовления бисквитно-ореховых тортов.
	1. Торт «Ореховый» - 1000 г.


Приложение 2
Оценочный лист на предмет  «освоен», «не освоен» ПВК работа 
«КОМПЛЕКСНОЕ ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮД»

Студент (ка)  ___________________________   группа № ПК-25-11 
Наименование ОУ Еловский филиал ГБОУ СПО «Осинский ППК»

Объект оценивания: ПМ.01, ПМ.02, ПМ.03, ПМ.04, ПМ.05, ПМ.06, ПМ.07.
	Продукт

деятельности
	Критерии оценивания

0 - не соответствует; 1 – частично соответствует; 2 - соответствует

	
	Нормы времени
	Соблюдение правил личной гигиены и Сан. П и Н
	Соблюдение правил Т/Б и охраны труда
	Организация 

рабочего места
	Выполнение

технологического 

процесса
	Оценка качества

блюда
	Оценка профессиональных компетенций

	
	Соответствует УН
	Частично соответствует УН
	Не соответствует
	Без ошибок
	С одной  ошибкой
	Более одной ошибки
	Без ошибок
	С одной ошибкой
	Более одной ошибки
	Соответствует
	Частично соответствует
	Не соответствует
	Без ошибок
	С одной ошибкой 
	Более одной ошибки
	Внешний вид
	Цвет
	Консистенция
	Запах
	Вкус
	Выход блюда
	сформирована
	Частично сформирована
	Не сформирована

	
	2
	1
	0
	2
	1
	0
	2
	1
	0
	2
	1
	0
	2
	1
	0
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	22
	11
	0

	ПМ.01


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПМ.02
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПМ.03
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПМ.04
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПМ.05
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПМ.06
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПМ.07
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Показатели оценки результата: 88-64 балов «освоен», от 63 баллов «не освоен»
	
	
	


   Результат ___ баллов

Приложение 3
Сводная накопительная ведомость 
ПМ 08. «Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий»
ГБОУ СПО «ОППК» группа _______ профессия 260807.01 «Повар, кондитер»

в объёме ___ часа с _______________20__ г. по ____________20__ г.

Мастер производственного обучения _______________________________
	Ф.И.О.

обучающегося
	Промежуточная аттестация
	Экзамен квалификационный

	
	МДК 08.01.

ДЗ
	Учебная практика

ДЗ
	Производственная

практика

ДЗ
	Квалификационный экзамен
	Итоговая оценка
	Освоен /не освоен

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


Приложение 1

оценочная ведомость

по профессиональному модулю

ПМ.08. ПРИГОТОВЛЕНИЕ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МУЧНЫХ И КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ
ФИО____________________________________________________________________
Обучающийся(ася) на ___ курсе по  профессии НПО 260807.01 «Повар, кондитер» освоил(а) программу профессионального модуля ПМ.08. «Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий».
в объеме  ____ часов   с «__» _____ 20__ г. по «___» _______ 20__ г.

Результаты промежуточной аттестации по элементам профессионального модуля (если предусмотрено учебным планом).
	Элементы модуля

(код и наименование МДК, код практик)
	Формы промежуточной аттестации
	Оценка

	МДК.08.01. Технология приготовления хлебобулочных, мучных, кондитерских изделий
	Дифференцированный зачет
	

	УП.08
	Дифференцированный зачет
	

	ПП.08
	Дифференцированный зачет
	

	ПМ.08 (в целом)
	Квалификационный экзамен
	


Результаты выполнения и защиты письменной экзаменационной работы:
Тема: __________________________________________________________

Оценка: ________________________________________________________

Итоги экзамена (квалификационного) по профессиональному модулю
	Коды проверяемых компетенций

ПК 1-6  + ОК 1, 2, 3, 4, 6, 7, 8.
	Показатели оценки результата
	Оценка (да/нет)

	ПК 8.1.

Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.
	- выполнение правил по охране труда и санитарно-гигиеническим требованиям;

- определение качества сырья по  органолептической оценке для последующего приготовления;

- соответствие подбора и использования инвентаря и оборудования для приготовления хлебобулочных изделий и хлеба;

- организация рабочего места;

- соблюдение последовательности приемов и технологических операций по приготовлению и оформлению простых хлебобулочных изделий и хлеба;

- соблюдение правил тепловой обработки в соответствии с видом хлебобулочных изделий;

- обоснованность подбора и приготовления  отделочных полуфабрикатов;

- соблюдение правил подачи хлебобулочных изделий;

- соблюдение правил проведения бракеража.
	

	ПК 8.2.

Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.
	- выполнение правил по охране труда и санитарно-гигиеническим требованиям;

- определение качества сырья по  органолептической оценке для последующего приготовления;

- соответствие подбора и использования инвентаря и оборудования для приготовления мучных кондитерских изделий;

- организация рабочего места;

- соблюдение последовательности приемов и технологических операций по приготовлению и оформлению основных мучных кондитерских изделий;

- соблюдение правил тепловой обработки в соответствии с видом мучных кондитерских изделий;

- обоснованность подбора и приготовления  отделочных полуфабрикатов;

- соблюдение правил подачи мучных кондитерских изделий;

- соблюдение правил проведения бракеража.
	

	ПК 8.3. 

Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.
	- выполнение правил по охране труда и санитарно-гигиеническим требованиям;

- определение качества сырья по  органолептической оценке для последующего приготовления;

- соответствие подбора и использования инвентаря и оборудования для приготовления печенья, пряников, коврижек;

- организация рабочего места;

- соблюдение последовательности приемов и технологических операций по приготовлению и оформлению печенья, пряников, коврижек;

- соблюдение правил тепловой обработки в соответствии с видом печенья, пряников, коврижек;

- обоснованность подбора и приготовления  отделочных полуфабрикатов;

- соблюдение правил подачи печенья, пряников, коврижек;

- соблюдение правил проведения бракеража.
	

	ПК 8.4. 

Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.
	- выполнение правил по охране труда и санитарно-гигиеническим требованиям;

- определение качества сырья по  органолептической оценке для последующего приготовления;

- соответствие подбора и использования инвентаря и оборудования для приготовления простых и основных отделочных полуфабрикатов;

- организация рабочего места;

- соблюдение последовательности приемов и технологических операций по приготовлению простых и основных отделочных полуфабрикатов;

- соблюдение правил тепловой обработки в соответствии с видом отделочных полуфабрикатов;

- соблюдение правил проведения бракеража.
	

	ПК 8.5.

Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.


	- выполнение правил по охране труда и санитарно-гигиеническим требованиям;

- определение качества сырья по  органолептической оценке для последующего приготовления;

- соответствие подбора и использования инвентаря и оборудования для приготовления и оформления отечественных классических тортов и пирожных;

- организация рабочего места;

- соблюдение последовательности приемов и технологических операций по приготовлению и оформлению отечественных классических тортов и пирожных;

- соблюдение правил тепловой обработки в соответствии с видом отечественных классических тортов и пирожных;

- обоснованность подбора и приготовления  отделочных полуфабрикатов;

- соблюдение правил подачи отечественных классических тортов и пирожных;

- соблюдение правил проведения бракеража.
	

	ПК 8.6. 

Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.


	- выполнение правил по охране труда и санитарно-гигиеническим требованиям;

- определение качества сырья по  органолептической оценке для последующего приготовления;

- соответствие подбора и использования инвентаря и оборудования для приготовления и оформления фруктовых и лёгких обезжиренных тортов и пирожных;

- организация рабочего места;

- соблюдение последовательности приемов и технологических операций по приготовлению и оформлению фруктовых и лёгких обезжиренных тортов и пирожных;

- соблюдение правил тепловой обработки в соответствии с видом фруктовых и лёгких обезжиренных тортов и пирожных;

- обоснованность подбора и приготовления  отделочных полуфабрикатов;

- соблюдение правил подачи фруктовых и лёгких обезжиренных тортов и пирожных;

- соблюдение правил проведения бракеража.
	

	ОК 1. 

Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес
	· демонстрация интереса к будущей профессии в процессе теоретического и производственного обучения, производственной практики;
· участие в конкурсах предметных недель,
· участие в конкурсах профмастерства;
	

	ОК  2. 

Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем
	- соответствие способов достижения цели, способам определенным руководителем;
	

	ОК  3.

Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
	· положительная динамика в организации деятельности по результатам самооценки,  самоанализа и коррекции результатов собственной работы; 

· своевременность выполнения заданий;

· качественность выполненных заданий.
	

	ОК  4. 

Осуществлять поиск  информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач
	· эффективный поиск необходимой информации;
· анализ инноваций в области профессиональной деятельности;
· обзор публикаций в профессиональных изданиях.
	

	ОК  5. 

Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
	· использование информационных   технологий в процессе обучения;

· освоение  программ, необходимых для профессиональной деятельности.
	

	ОК  6. 

Работать  в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами
	· взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения на принципах толерантного отношения:

· соблюдение норм деловой культуры;

· соблюдение этических норм.
	

	ОК  7.

 Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние
	· выполнение работ по подготовке производственного помещения к работе;

· аккуратность в работе.
	

	ОК  8. 

Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей)
	· своевременное получение приписного свидетельства;

· участие в военно-патриотических  мероприятиях;

· участие в военно-спортивных объединениях;

· выполнение профессиональных обязанностей во время учебных сборов.
	


Дата «__» ________ 2014 г    Подписи членов экзаменационной комиссии:______________

                                                                                                                               ______________
ЗАДАНИЕ ДЛЯ ТЕОРЕТИЧЕСКОГО ЭКЗАМЕНА  ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ
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