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Представленный фонд оценочных средств по профессиональному модулю ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента  соответствует требованиям ФГОС СПО.
Предлагаемые составителями формы и средства текущего и промежуточного контроля соответствуют целям и задачам реализации программы подготовки квалифицированных рабочих (служащих) 
по профессии  СПО  43.01.09  Повар, кондитер
 Оценочные средства для текущей и промежуточной аттестации, итогового контроля успеваемости представлены в полном объеме. 
Виды оценочных средств, включенные в представленный фонд , отвечают основным требованиям  формирования ФОС.

Разработанный и представленный для экспертизы фонд оценочных средств рекомендуется к использованию в образовательном процессе.

[image: image2.png]



ИП Т.М.Фарутина    _________________________________Т.М.Фарутина

Заключение

Фонда оценочных средств по профессиональному модулю

ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента

программы квалифицированных рабочих (служащих) по профессии  СПО

43.01.09  Повар, кондитер

	№
	Наименование экспертного показателя
	Экспертная оценка

	
	
	да (+)
	нет (-)

	Экспертиза оформления титульного листа

	1.
	Наименование фонда оценочных средств профессионального модуля на титульном листе совпадает с наименованием профессионального модуля в ППКРС
	+
	

	2.
	Оборотная сторона титульного листа заполнена в соответствии с рекомендациями
	+
	

	Экспертиза паспорта фонда оценочных средств

	3.
	Паспорт фонда оценочных средств заполнен полностью
	+
	

	4.
	Пункт «Приобретенный практический опыт, освоенные умения, усвоенные знания» заполнен в соответствии с ФГОС  и программой ПМ
	+
	

	5.
	Пункт «Результаты обучения ПК, ОК» заполнен в соответствии с ФГОС  и программой
	+
	

	6. 
	Пункт «Основные показатели оценки результата» заполнен в соответствии с программой
	+
	

	7.
	Наличие в паспорте распределения  ФОС для текущего контроля знаний, умений обучающихся по МДК, разделам и темам профессиональных модулей; для промежуточной аттестации по МДК, учебной и производственной практике.
	+
	

	8.
	Перечень основной и дополнительной литературы включает общедоступные источники информационной базы образовательной организации
	+
	

	9.
	Перечисленные Интернет-ресурсы актуальны и достоверны 
	+
	

	10.
	Перечисленные источники соответствуют библиографическим требованиям оформления
	+
	

	11.
	Задания для квалификационного экзамена по профессиональному модулю представлены 
	+
	

	Экспертиза оформления  комплекта оценочных средств

	12.
	Фонд оценочных материалов оформлен в соответствии с рекомендациями.
	+
	

	13.
	Оценочные средства позволяют определить уровень сформированности общих и профессиональных компетенций по профессиональному модулю.
	+
	

	Итоговое заключение (следует выбрать одну из альтернативных позиций)

	Фонд оценочных средств по профессиональному модулю может быть рекомендован к утверждению
	+
	

	Фонд оценочных средств по профессиональному модулю следует доработать
	+
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Фонд оценочных средств по профессиональному модулю не рекомендуется к  использованию в образовательном процессе
	+
	

	Замечания и рекомендации эксперта по доработке:
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I. Паспорт фонда оценочных средств

1.1. Результаты освоения программы профессионального модуля, подлежащие проверке

1.1.1. Вид профессиональной деятельности

Результатом освоения профессионального модуля является готовность обучающегося к выполнению вида профессиональной деятельности Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.

Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи, кролика.

Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья.
 1.1.2. Профессиональные и общие компетенции

В результате освоения рабочей программы профессионального модуля у обучающихся должны быть сформированы следующие компетенции.

Таблица 1. Показатели оценки сформированности ПК
	Компетенции
	Показатели

	П.К 4.1
	Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда

	П.К 4.2
	Готовить простые горячие напитки

	П.К 4.3
	Готовить и оформлять простые холодные напитки

	П.К 4.5
	Готовить и оформлять основные холодные десерты

	П.К 4.5
	Готовить и оформлять основные горячие десерты

	ОК.1
	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес

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

	ОК.3.
	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы

	ОК.4
	Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач

	ОК.5
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности

	ОК.6
	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами

	ОК.7
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе полученных профессиональных знаний ( для юношей


1.1.3 Дидактические единицы «иметь практический опыт», «уметь» и «знать».

     В результате освоения программы профессионального модуля обещающийся должен освоить следующие дидактические единицы. С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения рабочей программы должен:

	Иметь практический опыт
	Виды работ на учебной и/ или производственной практике

	1.Приготовления сладких блюд
	1.1 Подбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления простых холодных и горячих блюд ;

1.2 Проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

1.3 Приготавливать простые холодные сладкие блюда, используя различные технологии;

1.4 Приготавливать простые горячие сладкие блюда, используя различные  технологии;

1.5 Оценивать качество готовых блюд

	2.Приготовления напитков
	1.1 Подбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления простых горячих и холодных напитков;

1.2 Проверять органолептическим способом качество основных продуктов и  дополнительных ингредиентов;

1.3 Приготавливать простые горячие и холодные напитки, используя различные технологии;

1.4 Оценивать качество готовых напитков

	Освоенные умения, усвоенные знания
	Показатели оценки результата
	Наименование заданий для проверки

	У.1. Проверять органолептическим

способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов.
	Правильность проверки органолептическим способом качества

основных продуктов и дополнительных ингредиентов.
	Решения ситуационных задач;

защита ЛР , ПЗ; экзамены.

	У.2.Определять их соответствие

Технологическим требованиям к простым сладким блюдам и напиткам.
	Точность определения их соответствия технологическим требованиям к простым сладким блюдам и напиткам.
	Наблюдение в ходе выполнения  лабораторных работ;

Экспертная оценка; Тестирование. Дифференцированный зачет, экзамены. Устный опрос

	У.3.Выбирать производственный

инвентарь и  оборудование.
	Правильность выбора

производственного инвентаря и оборудования для приготовления сладких блюд и напитков.
	Наблюдение в ходе выполнения лабораторных работ;

Экспертная оценка;

	У.4.Использовать различные технологии приготовления и оформления сладких блюд и напитков.
	Правильность использования

различных технологий приготовления и оформления сладких блюд и напитков.
	Наблюдение в ходе выполнения лабораторных работ;

Экспертная оценка;

	У.5.Оценивать качество готовых блюд.
	Верность оценки качества готовых блюд.
	Наблюдение в ходе выполнения  лабораторных работ;

Экспертная оценка; Тестирование. Дифференцированный зачет, экзамены. Устный опрос

	З.1.Классификацию, ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству сладких блюд и напитков.
	Точность знания классификации,

ассортимента, пищевой ценности, требований к качеству сладких блюд и напитков.
	Наблюдение в ходе выполнения  лабораторных работ;

Экспертная оценка; Тестирование. Дифференцированный зачет, экзамены. Устный опрос

	З.2.Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении сладких блюд и напитков.
	Верность выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении сладких блюд и напитков.
	Наблюдение в ходе выполнения лабораторных работ;

Экспертная оценка;

	З.3.Последовательность выполнения

Технологических  операций при приготовлении сладких блюд и напитков.
	Верность выбора последовательностей выполнения технологических операций при приготовлении сладких блюд и напитков.
	Наблюдение в ходе выполнения  лабораторных работ;

Экспертная оценка; Тестирование. Дифференцированный зачет, экзамены. Устный опрос

	З.4.Правила проведения бракеража.
	Правильность проведения бракеража.
	Наблюдение в ходе выполнения  лабораторных работ;

Экспертная оценка; Тестирование. Дифференцированный зачет, экзамены. Устный опрос

	З.5.Способы сервировки и варианты

оформления.
	Правильность способов сервировки и вариантов оформления.
	Наблюдение в ходе выполнения  лабораторных работ;

Экспертная оценка; Тестирование. Дифференцированный зачет, экзамены. Устный опрос

	З.6.Правила охлаждения и хранения

сладких блюд и напитков.
	Правильность охлаждения и хранения сладких блюд и напитков.
	Наблюдение в ходе выполнения  лабораторных работ;

Экспертная оценка; Тестирование. Дифференцированный зачет, экзамены. Устный опрос

	З.7.Температурный режим хранения

сладких блюд и напитков, температуру

подачи.
	Точность выбора температурного

режима хранения сладких блюд и

напитков, температуры подачи.
	Наблюдение в ходе выполнения  лабораторных работ;

Экспертная оценка; Тестирование. Дифференцированный зачет, экзамены. Устный опрос

	З.8.Требования к качеству сладких блюд и напитков.
	Правильность определения требований к качеству сладких блюд и напитков.
	Наблюдение в ходе выполнения  лабораторных работ;

Экспертная оценка; Тестирование. Дифференцированный зачет, экзамены. Устный опрос

	З.9.Виды необходимого технологического оборудования и производственного

инвентаря, правила их безопасного

использования.
	Правильность выбора

технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
	Наблюдение в ходе выполнения  лабораторных работ;

Экспертная оценка; Тестирование. Дифференцированный зачет, экзамены. Устный опрос


	
	
	
	
	


1.2. Формы промежуточной  аттестации   по      освоению профессионального модуля

ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента»

	Элементы модуля, профессиональный модуль
	Формы промежуточной аттестации

	1
	2

	МДК. 04.01 
	Дифференцированный зачет

	МДК. 04.02
	Дифференцированный зачет

	УП. 04.01
	Дифференцированный зачет

	ПМ. 04
	Экзамен  квалификационный


II. Оценка освоения междисциплинарных курсов

2.1. Формы и методы оценивания

Предметом оценки освоения МДК являются умения и знания. Контроль и оценка этих дидактических единиц осуществляются с использованием следующих форм и методов: электронного тестирования с применением ПК, тестированием с применением бумажных носителей, решения ситуационных задач, защиты ЛПЗ, контрольных работ, дифференцированных зачетов. Оценка освоения МДК предусматривает использование сочетание накопительной и рейтинговой системы оценивания и проведение дифференцированного зачета по МДК. 

2.2. Перечень заданий для оценки освоения МДК

2.2.1. Перечень заданий для текущего контроля

Внимательно прочитайте задание и ответьте на вопросы

1. Что является характерной особенностью для сладких блюд?

2. Какое сырье используют для приготовления сладких блюд?

3. Где приготавливают сладкие блюда?

4. Как отпускают холодные и горячие сладкие блюда?

5. Как подготавливают арбузы и дыни для подачи?

6. Из каких операций состоит технологический процесс приготовления компота?

7. Какие плоды и ягоды при приготовлении компота не варят, а раскладывают в креманки или стаканы и заливают теплым сиропом и почему?

8. Как подготавливают плоды для приготовления компота?

9. Как подготавливают сироп для приготовления компота?

10. Какие блюда относятся к желированным? Что является студнеобразователями для желированных сладких блюд?

11. Расскажите технологию приготовления густых киселей.

12. Расскажите технологию приготовления полужидких киселей.

13. Расскажите технологию приготовления молочных киселей.

14. Приготовление желе.

15. Какие последовательные технологические операции включает в себя приготовления желе?

16. Как приготавливают и отпускают желе из свежих плодов и ягод?

17. Как приготавливают и отпускают мусс клюквенный?

18. Как приготавливают и отпускают мусс яблочный на манной крупе?

19. Как приготавливают и отпускают самбук абрикосовый?

20. Как приготавливают и отпускают самбук из йогурта и творожной массы?

21. Как приготавливают и отпускают крем ванильный из сметаны?

22. Как приготавливают и отпускают гренки с плодами и ягодами?

23. Как приготавливают и отпускают яблоки жареные в тесте?

24. Как приготавливают и отпускают шарлотку с яблоками?

25. Как приготавливают и отпускают банановый десерт?

26. Как приготавливают и отпускают пудинг сухарный?

27. Как приготавливают и отпускают пудинг с консервированными плодами (каша Гурьевская)?

28. Что представляют собой сладкие блюда из концентратов?

29. Перечислите требования к качеству горячих сладких блюд.

30. Перечислите сроки хранения сладких блюд. Как приготавливают и отпускают чай?

31. Как приготавливают и отпускают шоколад?

32. Как приготавливают и отпускают кофе гляссе? К какому виду напитков оно относится?

 2.2.2. Перечень заданий для промежуточного контроля

Комплект тестовых заданий для дифференцированного зачета  МДК  04.01

                                                              Вариант №1

1.
С какой целью для приготовления компота из смеси сухофруктов перебирают, удаляя примеси, и сортируют по видам?
а)
подбирают по цвету;
б)
подбирают по вкусу и аромату;
в)
подбирают с одинаковым сроком варки.
2.
Какой водой промывают 3 — 4 раза сухофрукты перед варкой компота?
а)
холодной;               б)
горячей;                в)
теплой.
3.
Почему в процессе варки кисель из клюквы приобрел фиолетовую окраску?
а)
перекипел;
б)
добавили много сока;
в)
варили в окисляющейся посуде.
4.
Как подготавливают апельсины (мандарины) для варки компота?

а)      очищают от кожицы, снимают остатки белой мякоти;
б)
разрезают на дольки, раскладывают в креманки, стаканчики;
в)
нарезают кружочками вместе с кожицей.
5.
Каким становится компот после того, как в него добавляют лимонную кислоту, под действием которой сахароза распадается на глюкозу и фруктозу?
а)
более кислым;                  б)
более сладким;               в)
кисло-сладким.
6.
Какие фрукты не варят, а раскладывают в креманки или стаканы, заливают теплым сиропом, охлаждают?
а)
айву, яблоки, груши;
б)
малину, землянику, мандарины, ананасы;
в)
сливы, абрикосы, вишню.
7.
В течение какого времени готовый компот из сухофруктов охлаждают до 10 °С и выдерживают для настаивания?
а)
6...8 ч;
б)
8... 10 ч;
в)
10... 12 ч.

8.
Почему у киселя при хранении на поверхности образовалась пленка?
а)
быстро охладили;
б)
не посыпали сахаром;
в)
использовали много крахмала.
9.
Каким должен быть помол, чтобы получился лучший по качеству напиток из размолотого непосредственно перед варкой кофе?
а)
крупного помола;
б)
из обжаренных зерен;
в)
мелкий.
10.
Какова норма отпуска кофе натурального?
а)
50...75 г;
б)
75... 100 г;
в)
100... 150 г.
11.
Как подают кофе по-венски?
а)
с молочными пенками от топленого молока;
б)
со взбитыми сливками;
12.
Какие вещества, содержащиеся в чае, оказывают возбуждающее действие на нервную систему человека?
а)
красящие;
б)
дубильные;
в)
алкалоид кофеин.
13.
Что придает чаю аромат?
а)
дубильные вещества;
б)
эфирное масло;
в)
экстрактивные вещества.

14.
Почему запрещается кипятить заваренный чай или долго держать его на плите?
а)
резко ухудшается вкус;
б)
приобретает неприятный запах;
в)
резко изменяется цвет.
15.
В течение какого времени заваренный чай сохраняет вкус и аромат?
а)
15 мин;
б)
30 мин;
в)
1 ч.
16.
Какова норма сухого чая на 1 порцию?
а)
1...2 г;
б)
2 г;
в)
2...4 г.
Вставьте пропущенные слова

17. По температуре подачи сладкие блюда делятся на _____________ и ______________.

18. При варке киселей можно использовать ________   ________, благодаря которому блюда имеют более нежную консистенцию и легче отделяются от стенок посуды.
19.
Как сохранить яркий цвет киселя из ягод?
а)
добавить сок в конце варки;
б)
быстро охладить;
в)
посыпать поверхность киселя сахаром.
20.
Какая из перечисленных групп веществ обусловливает высокую пищевую ценность кофе?
а)
белки, жиры, углеводы, витамины А, В, D и т.д.;
б)
белки, жиры, сахар, кофеин, витамины;
в)
белки, жиры, минеральные вещества.
                                                            Вариант № 2

1.
Сколько крахмала используют для приготовления киселя средней консистенции?
а)
10...20 г;                   б) 30...40 г;                          в)
60...80 г.
2.
Почему после приготовления кисель из ягод имеет жидкую консистенцию, хотя норма закладки соблюдалась?
а)
перекипел;
б)
добавили много сока;
в)
медленно охлаждали.
3.
Каким способом закладывают подготовленные фрукты для компота из смеси сухофруктов?
а)
все сразу и варят в течение 20...30 мин;
б)
последовательно, учитывая продолжительность варки;
в)
закладывают, доводят до кипения, снимают для настаивания.
4.
Каковы масса и температура отпуска киселей?
а)
180 г, t~ 20 °С;                  б)
200 г, t~ 15 °С;               в)
250 г, t = 8 °С.
5.
Почему у киселя из ягод слабовыраженный вкус?
а)
перекипел;
б)
нарушили рецептуру;
в)
кипятили сок.
6.
Чем можно ароматизировать молочный кисель?
а)
корицей;                  б)
ванилином;           в)
майораном.
7.
Что нужно сделать, если у киселя при варке образовывались комки и остались крупные части не протертых фруктов?
а)
переварить;
б)
взбить;
в)
протереть.
8.
Как подготовить форму для охлаждения густого киселя?
а)
смазать маслом;
б)
сильно нагреть;
в)
смочить водой, посыпать сахаром.
9.
Как сохранить яркий цвет киселя из ягод?
а)
добавить сок в конце варки;
б)
быстро охладить;
в)
посыпать поверхность киселя сахаром.
10.
Какая из перечисленных групп веществ обусловливает высокую пищевую ценность кофе?
а)
белки, жиры, углеводы, витамины А, В, D и т.д.;
б)
белки, жиры, сахар, кофеин, витамины;
в)
белки, жиры, минеральные вещества.
11.
Какова норма закладки молотого кофе на 1 порцию?
а)
6...8 г;
б)
5...6 г;
в)
10... 11 г.
12.
Какова продолжительность настаивания кофе перед отпуском?
а)
5...8 мин;
б)
8... 10 мин;
в)
10...20 мин.
13.
С какой целью перед варкой какао-порошок смешивают с сахаром и добавляют небольшое количество воды?
а)
для улучшения вкуса;
б)
для получения однородной массы;
в)
для улучшения цвета.
14.
Как подают кофе по-восточному?
а)
с молочными пенками от топленого молока;
б)
со взбитыми сливками;
в)
в турке, не процеживая, с холодной кипяченой водой.
15.
Почему при хранении чая, кофе, какао необходимо учитывать товарное соседство?
а)
теряют аромат;
б)
поглощают посторонние запахи;
в)
разрушаются вкусовые вещества.
16.
При какой температуре подают горячие напитки?
а)
не ниже 100 °С;
б)
не ниже 75 °С;
в)
не ниже 65 "С.
Вставьте пропущенные слова

17. Желирующим веществом в киселях фруктовых является ____________ крахмал, в киселях молочных ____________ крахмал.
18. К горячим сладким блюдам относятся: ____________, _______________, ______________.
19.
Каким должен быть помол, чтобы получился лучший по качеству напиток из размолотого непосредственно перед варкой кофе?
а)
крупного помола;
б)
из обжаренных зерен;
в)
мелкий.
20.
Какова норма отпуска кофе натурального?
а)
50...75 г;
б)
75... 100 г;
в)
100... 150 г.
Задания для дифференцированного зачета    МДК  04.02

                                                                    Билет №1

1. Характеристика сладких блюд. Основное сырье и ассортимент сладких блюд. 

2.Подача натуральных свежих фруктов и ягод: арбуз, дыня, ананас, апельсины, мандарины.

3. Мороженое « сюрприз». Подача и оформление.

                                                                     Билет №2

1. Холодный напиток « ананасовый фраппе». Технология приготовление и подача.

2. Подача натуральных свежих фруктов и ягод: бананы, виноград, клубника со взбитыми сливками.

3. Мороженое, оформление и подача.    

                                                                    Билет №3                                                                                    

1. Холодный напиток « айс-крим». Технология приготовления и подача.

2.  Холодные сладкие блюда: компот из свежих плодов и ягод. Технология приготовления  и подача.                                                                                         

3. Холодный напиток « Петровский». Технология приготовления  и подача.    

                                                                   Билет №4                                                                          

1. Холодные сладкие блюда: компот из сухофруктов. Технология приготовления и подача.                                                                                                  2.Крем.Технология приготовления и подача.                                                                                                                              3.  Холодный напиток « Крюшон». Технология приготовления  и подача.

                                                                   Билет №5                                                                                        

1. Холодные сладкие блюда: кисели. Технология приготовления и подача.                                                                                                  2. Холодные сладкие блюда: самбук абрикосовый. Технология приготовления и подача.                                                                                                  3. Горячий напиток с вином « Грог». Технология приготовления и подача.     

                                                                     Билет№6                                                                                                                                                                                   1. Холодные сладкие блюда: молочные кисели. Технология приготовления и подача.                                                                                                  

2. Холодные сладкие блюда: мусс клюквенный. Технология приготовления и подача.                                                                                                 

3. Горячий напиток с вином « Глитвейн». Технология приготовления и подача.

Билет №7

1. Холодные сладкие блюда: компот из быстрозамороженных плодов и ягод. Технология приготовления и подача.                                                                                                  
2. Холодные сладкие блюда: мусс яблочный. Технология приготовления и подача.                                                                                                 

 3. Кофе « Глясе». Технология приготовления и подача.

                                                                   Билет №8

1. Технология приготовления желе из свежих ягод.

2. Крем. Технология приготовления и подача.                                                                                                                              3. Горячий напиток с вином « Сбитень». Технология приготовления и подача.

                                                                     Билет №9

1. Многослойное желе. Технология приготовления и подача.                                                                                                        2. Мороженое, оформление и подача. 

3. Горячий напиток с вином « Сбитень». Технология приготовления и подача.

                                                                      Билет №10

1. Многослойное желе. Технология приготовления и подача.                                                                                                         2. Горячие сладкие блюда: гренки. Технология приготовление и подача 

 3. Горячий напиток « Шоколад». Технология приготовления и подача.

                                                                       Билет №11

 1. Холодные сладкие блюда: мусс яблочный. Технология приготовления и подача.  

2.  Холодные сладкие блюда: компот из сухофруктов. Технология приготовления и подача.                                                                                                

3. Горячий напиток « Какао». Технология приготовления и подача.

                                                                      Билет №12

1. Холодные сладкие блюда: мусс клюквенный. Технология приготовления и подача.                                                                                                 

2. Характеристика сладких блюд. Основное сырье и ассортимент сладких блюд.

3. Горячий напиток  « кофе по- восточному». Технология приготовления и подача.

                                                                    Билет №13

1. Холодные сладкие блюда: самбук абрикосовый. Технология приготовления и подача.                                                                                                  

2. Холодные сладкие блюда: молочные кисели. Технология приготовления и подача.                                                                                                  3. Горячий напиток  « кофе по- венски». Технология приготовления и подача.

                                                                    Билет №14

1. Многослойное желе. Технология приготовления и подача.                                                                                                        2. Сроки хранения сладких блюд.

3. Горячий напиток  « кофе по- варшавски». Технология приготовления и подача.

                                                                      Билет №15

1. Взбитые сливки. Технология приготовления и подача.

2. Мозаичное желе. Технология приготовления и подача.                                                                                                        3. Горячий напиток  « кофе черный». Технология приготовления и подача.

                                                                        Билет №16

1. Мороженое, оформление и подача.                                                                                      

2. Подача натуральных свежих фруктов и ягод: арбуз, дыня, ананас, апельсины, мандарины.

3. Горячий напиток  « чай». Технология приготовления и подача.

                                                                       Билет №17

1. Мороженое « сюрприз». Оформление и подача.                                                                           

2.  Холодные сладкие блюда: молочные кисели. Технология приготовления и подача.                                                                                                  

3. Общие сведения о напитках.   

                                                                     Билет №18

1. Парфе: технология приготовления и подача.                                                                                                                                                                                            2. Холодные сладкие блюда: компот из быстрозамороженных плодов и ягод. Технология приготовления и подача.                                                                                               

 3. Сроки хранения сладких блюд.

                                                                    Билет №19

1. Горячие сладкие блюда: гренки. Технология приготовление и подача .                                                                                                                                                                                                 

2. Характеристика сладких блюд. Основное сырье и ассортимент сладких блюд.                                                                                                                                                                                     3. Требование к качеству сладких блюд: каша гурьевская, яблоки в тесте жареные, шарлотка с яблоками.

                                                                       Билет №20\

1. Горячие сладкие блюда: яблоки жаренные в тесте. Технология приготовление и подача .                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                   2. Технология приготовления  желе из свежих ягод.                                                                                                           

3. Требования  к качеству сладких блюд: мусс, самбук, крем, пудинг.

                                                                        Билет №21

1. Горячие сладкие блюда: шарлотка с яблоками. Технология приготовление и подача

2.  Холодные сладкие блюда: мусс клюквенный. Технология приготовления и подача.               

3. Требования  к качеству сладких блюд: компоты, кисели, желе.

                                                                       Билет №22

1. Горячие сладкие блюда: пудинг рисовый. Технология приготовление и подача. 

2. Холодные сладкие блюда: кисели. Технология приготовления и подача.                                                                                                  3. Горячие сладкие блюда: банановый десерт. Технология приготовление и подача .    

                                                                    Билет №23

1. Горячие сладкие блюда: каша гурьевская. Технология приготовление и подача .                                                                                                                                                                                                 

2.  Холодные сладкие блюда: компот из сухофруктов. Технология приготовления и подача.                                                                                                   

3. Горячие сладкие блюда: яблоки печеные. Технология приготовление и подача .

                                                                     Билет №24

1.  Холодные сладкие блюда: мусс клюквенный. Технология приготовления и подача.                                                                                                 

 2. Характеристика сладких блюд. Основное сырье и ассортимент сладких блюд.                                                                                                                                                                                                                                                                                3. Горячий напиток  « чай». Технология приготовления и подача.

                                                                   Билет №25

1. Холодный напиток « крюшон». Технология приготовления и подача.                                                                                                  2. Мозаичное желе. Технология приготовления и подача.

3. Мороженое, оформление и подача.

III. Оценка по учебной и производственной практике 

3.1. Формы и методы оценивания 

Предметом оценки по учебной и производственной практике обязательно являются дидактические единицы «иметь практический опыт» и «уметь».

Контроль и оценка этих дидактических единиц осуществляются с использованием следующих форм и методов: защиты проекта.

Если предметом оценки является сформированность профессиональных и общих компетенций, то их оценка осуществляется с использованием следующих форм и методов: защиты проекта, защиты портфолио, творческого отчета.

Оценка по учебной и производственной практике выставляется на основании данных аттестационного листа.

3.2. Перечень видов работ для проверки результатов освоения программы профессионального модуля на практике

3.2.1. Учебная практика

            Таблица 7. Перечень видов работ учебной практики

	Профессиональные компетенции
	Виды работ

	ПК 4.1.
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.
	- Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы практики.

- Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда).

	ПК 4.2.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.
	- Соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков на вынос и для транспортирования.

- Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии заданием (заказом)  производственной программой кухни ресторана.

	ПК 4.3.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.
	- Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента (порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления холодных и горячих десертов, напитков для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов.

- Организация хранения готовых холодных и горячих десертов  на раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска.

	ПК 4.4.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента.
	- Организация хранения холодных и горячих напитков на раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска.

	ПК 4.5.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента.
	- Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного  ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 


3.2.1.1. Перечень заданий для дифференцированного зачета по учебной практике

Задания для проведения  зачета по учебной практике по ПМ.04 Приготовление, оформление к реализации холодных и горячих  блюд, десертов, напитков разнообразного  ассортимента
                                                              Вариант №1

1.
С какой целью для приготовления компота из смеси сухофруктов перебирают, удаляя примеси, и сортируют по видам?
а)
подбирают по цвету;
б)
подбирают по вкусу и аромату;
в)
подбирают с одинаковым сроком варки.
2.
Какой водой промывают 3 — 4 раза сухофрукты перед варкой компота?
а)
холодной;               б)
горячей;                в)
теплой.
3.
Почему в процессе варки кисель из клюквы приобрел фиолетовую окраску?
а)
перекипел;
б)
добавили много сока;
в)
варили в окисляющейся посуде.
4.
Как подготавливают апельсины (мандарины) для варки компота?

а)      очищают от кожицы, снимают остатки белой мякоти;
б)
разрезают на дольки, раскладывают в креманки, стаканчики;
в)
нарезают кружочками вместе с кожицей.
5.
Каким становится компот после того, как в него добавляют лимонную кислоту, под действием которой сахароза распадается на глюкозу и фруктозу?
а)
более кислым;                  б)
более сладким;               в)
кисло-сладким.
6.
Какие фрукты не варят, а раскладывают в креманки или стаканы, заливают теплым сиропом, охлаждают?
а)
айву, яблоки, груши;
б)
малину, землянику, мандарины, ананасы;
в)
сливы, абрикосы, вишню.
7.
В течение какого времени готовый компот из сухофруктов охлаждают до 10 °С и выдерживают для настаивания?
а)
6...8 ч;
б)
8... 10 ч;
в)
10... 12 ч.

8.
Почему у киселя при хранении на поверхности образовалась пленка?
а)
быстро охладили;
б)
не посыпали сахаром;
в)
использовали много крахмала.
9.
Каким должен быть помол, чтобы получился лучший по качеству напиток из размолотого непосредственно перед варкой кофе?
а)
крупного помола;
б)
из обжаренных зерен;
в)
мелкий.
10.
Какова норма отпуска кофе натурального?
а)
50...75 г;
б)
75... 100 г;
в)
100... 150 г.
11.
Как подают кофе по-венски?
а)
с молочными пенками от топленого молока;
б)
со взбитыми сливками;
12.
Какие вещества, содержащиеся в чае, оказывают возбуждающее действие на нервную систему человека?
а)
красящие;
б)
дубильные;
в)
алкалоид кофеин.
13.
Что придает чаю аромат?
а)
дубильные вещества;
б)
эфирное масло;
в)
экстрактивные вещества.

14.
Почему запрещается кипятить заваренный чай или долго держать его на плите?
а)
резко ухудшается вкус;
б)
приобретает неприятный запах;
в)
резко изменяется цвет.
15.
В течение какого времени заваренный чай сохраняет вкус и аромат?
а)
15 мин;
б)
30 мин;
в)
1 ч.
16.
Какова норма сухого чая на 1 порцию?
а)
1...2 г;
б)
2 г;
в)
2...4 г.
Вставьте пропущенные слова

17. По температуре подачи сладкие блюда делятся на _____________ и ______________.

18. При варке киселей можно использовать ________   ________, благодаря которому блюда имеют более нежную консистенцию и легче отделяются от стенок посуды.
19.
Как сохранить яркий цвет киселя из ягод?
а)
добавить сок в конце варки;
б)
быстро охладить;
в)
посыпать поверхность киселя сахаром.
20.
Какая из перечисленных групп веществ обусловливает высокую пищевую ценность кофе?
а)
белки, жиры, углеводы, витамины А, В, D и т.д.;
б)
белки, жиры, сахар, кофеин, витамины;
в)
белки, жиры, минеральные вещества.
                                                            Вариант № 2

1.
Сколько крахмала используют для приготовления киселя средней консистенции?
а)
10...20 г;                   б) 30...40 г;                          в)
60...80 г.
2.
Почему после приготовления кисель из ягод имеет жидкую консистенцию, хотя норма закладки соблюдалась?
а)
перекипел;
б)
добавили много сока;
в)
медленно охлаждали.
3.
Каким способом закладывают подготовленные фрукты для компота из смеси сухофруктов?
а)
все сразу и варят в течение 20...30 мин;
б)
последовательно, учитывая продолжительность варки;
в)
закладывают, доводят до кипения, снимают для настаивания.
4.
Каковы масса и температура отпуска киселей?
а)
180 г, t~ 20 °С;                  б)
200 г, t~ 15 °С;               в)
250 г, t = 8 °С.
5.
Почему у киселя из ягод слабовыраженный вкус?
а)
перекипел;
б)
нарушили рецептуру;
в)
кипятили сок.
6.
Чем можно ароматизировать молочный кисель?
а)
корицей;                  б)
ванилином;           в)
майораном.
7.
Что нужно сделать, если у киселя при варке образовывались комки и остались крупные части не протертых фруктов?
а)
переварить;
б)
взбить;
в)
протереть.
8.
Как подготовить форму для охлаждения густого киселя?
а)
смазать маслом;
б)
сильно нагреть;
в)
смочить водой, посыпать сахаром.
9.
Как сохранить яркий цвет киселя из ягод?
а)
добавить сок в конце варки;
б)
быстро охладить;
в)
посыпать поверхность киселя сахаром.
10.
Какая из перечисленных групп веществ обусловливает высокую пищевую ценность кофе?
а)
белки, жиры, углеводы, витамины А, В, D и т.д.;
б)
белки, жиры, сахар, кофеин, витамины;
в)
белки, жиры, минеральные вещества.
11.
Какова норма закладки молотого кофе на 1 порцию?
а)
6...8 г;
б)
5...6 г;
в)
10... 11 г.
12.
Какова продолжительность настаивания кофе перед отпуском?
а)
5...8 мин;
б)
8... 10 мин;
в)
10...20 мин.
13.
С какой целью перед варкой какао-порошок смешивают с сахаром и добавляют небольшое количество воды?
а)
для улучшения вкуса;
б)
для получения однородной массы;
в)
для улучшения цвета.
14.
Как подают кофе по-восточному?
а)
с молочными пенками от топленого молока;
б)
со взбитыми сливками;
в)
в турке, не процеживая, с холодной кипяченой водой.
15.
Почему при хранении чая, кофе, какао необходимо учитывать товарное соседство?
а)
теряют аромат;
б)
поглощают посторонние запахи;
в)
разрушаются вкусовые вещества.
16.
При какой температуре подают горячие напитки?
а)
не ниже 100 °С;
б)
не ниже 75 °С;
в)
не ниже 65 "С.
Вставьте пропущенные слова

17. Желирующим веществом в киселях фруктовых является ____________ крахмал, в киселях молочных ____________ крахмал.
18. К горячим сладким блюдам относятся: ____________, _______________, ______________.
19.
Каким должен быть помол, чтобы получился лучший по качеству напиток из размолотого непосредственно перед варкой кофе?
а)
крупного помола;
б)
из обжаренных зерен;
в)
мелкий.
20.
Какова норма отпуска кофе натурального?
а)
50...75 г;
б)
75... 100 г;
в)
100... 150 г.
3.2.2. Производственная практика

Таблица 8 Перечень видов работ производственной практики

	Профессиональные компетенции
	Виды работ

	ПК 4.1.
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.
	Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы практики. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда).

	ПК 4.2.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.
	Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных и горячих сладких блюд десертов, напитков в соответствии заданием (заказом)  производственной программой кухни ресторана.

	ПК 4.3.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.
	Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента (порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления холодных и горячих десертов, напитков для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов.

	ПК 4.4.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента.
	Соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков на вынос и для транспортирования.

	ПК 4.5.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента.
	Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.).


3.2.2.1. Перечень заданий для дифференцированного зачета по производственной практике

              Внимательно прочитайте  и ответьте на вопросы
1. Ассортимент и товароведная характеристика чая.

2. Технология приготовления чая с сахаром.

3. Правила проведения бракеража блюд.

4. Технология приготовления компота из сухофруктов.

5. Технология приготовления киселя.

6. Технология приготовления какао.

7. Классификация сладких блюд.

8. Технология приготовления кофе черного.

9. Ассортимент и классификация сладких блюд.

10. Технология приготовления компота из свежих яблок.

11. Ассортимент и  характеристика  горячих сладких блюд.

12. Технология приготовления  компота из свежих ягод.

13. Технология приготовления  желе яблочного.

14. Организация  рабочего места по приготовлению горячих сладких блюд.

15. Технология приготовления
компота из сухофруктов

16. Технология приготовления  желе из молока.
17. Варианты оформления и подачи сладких блюд.

18. Организация  рабочего места по приготовлению холодных сладких блюд.

19. Технология приготовления  мусса клюквенного.

20. Правила хранения  сладких горячих блюд.

21. Организация  рабочего места по приготовлению горячих напитков.

22. Технология приготовления  мусса яблочного на манной крупе.

23. Правила хранения холодных сладких блюд.

24. Организация  рабочего места по приготовлению холодных  напитков.

25. Технология приготовления  самбука абрикосового.

26. Температурный режим и сроки хранения сладких блюд.

27. Значение сладких блюд в питании человека.

28. Технология приготовления  крема ванильного.

29. Технология приготовления  киселя из яблок.

30. Технология приготовления киселя молочного.
31. Технология приготовления  яблок в тесте жареных.

32. Общая характеристика запечных сладких блюд.

33. Характеристика и классификация напитков.

34. Технология приготовления  пудинга сухарного.

35. Значение напитков в питании человека.

36. Технология приготовления  каши гурьевской.

37. Технология приготовления  пудинга рисового

38. Правила охраны труда и техники безопасности при работе в холодном цехе.

39. Технология приготовления  шарлотки с яблоками.

40. Технология приготовления  самбука яблочного.

41. Требования к качеству и срок хранения горячих напитков.

42. Технология приготовления  многослойного желе.

43. Технология приготовления  желе из апельсина.

44. Перечислите оборудование для приготовления  мусса клюквенного.

45. Технология приготовления  напитка лимонного.
46. Технология приготовления  киселя из черной смородины
3.3. Форма аттестационного листа по практике (заполняется на каждого обучающегося)

Министерство образования  Иркутской области

Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение Иркутской области

«Тайшетский  промышленно-технологический техникум»  (ГБПОУ ИО ТПТТ)

Аттестационный лист прохождения практики 
Учебная практика  ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд,
 десертов, напитков разнообразного ассортимента
(вид практики, модуль)

Ф.И.О. студента ______________________________________________________________________________________________________________________

 Группы №                  ,                                                                                                                                                                                                                                  .
(указать специальность / профессию)

Место проведения практики____________________________________________________________________________________________________________

(наименование организации)

Сроки  проведения практики___________________________________________________________________________________________________________ 
Виды и объем работ, выполненные студентам во время практики
	Профессиональные компетенции
	Виды работ
	Объем работ (час)
	Качество выполнения работ (балл)

	ПК 4.1.
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.
	- Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы практики.

- Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда).
	
	

	ПК 4.2.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.
	- Соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков на вынос и для транспортирования.

- Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии заданием (заказом)  производственной программой кухни ресторана.
	
	

	ПК 4.3.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.
	- Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента (порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления холодных и горячих десертов, напитков для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов.

- Организация хранения готовых холодных и горячих десертов  на раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска.
	
	

	ПК 4.4.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента.
	- Организация хранения холодных и горячих напитков на раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска.
	
	

	ПК 4.5.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента.
	- Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного  ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 
	
	


Особое мнение о студенте: ________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
«____» ________20__г.
Руководитель практики от  организации  _______________________________________________________________________________________________

Подпись                                                                     Ф.И.О. должность
Руководитель практики от   техникума   ________________________________________________________________________________________________
                                                                                        Подпись                                                                     Ф.И.О. должность

Министерство образования  Иркутской области

Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение Иркутской области

«Тайшетский  промышленно-технологический техникум»  (ГБПОУ ИО ТПТТ)

Аттестационный лист прохождения практики 
Производственная практика ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд,
 десертов, напитков разнообразного ассортимента
(вид практики, модуль)

Ф.И.О. студента _____________________________________________________________________________________ Группы №  ________                                                                                                                                                                                                                                                
(указать специальность / профессию)

Место проведения практики______________________________________________________________________________________________
(наименование организации)

Сроки  проведения практики______________________________________________________________________________________________
Виды и объем работ, выполненные студентам во время практики
	Профессиональные компетенции
	Виды работ
	Объем работ (час)
	Качество выполнения работ (балл)

	ПК 4.1.
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.
	Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы практики. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда).
	
	

	ПК 4.2.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.
	Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных и горячих сладких блюд десертов, напитков в соответствии заданием (заказом)  производственной программой кухни ресторана.
	
	

	ПК 4.3.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.
	Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента (порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления холодных и горячих десертов, напитков для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов.
	
	

	ПК 4.4.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента.
	Соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков на вынос и для транспортирования.
	
	

	ПК 4.5.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента.
	Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.).
	
	


Особое мнение о студенте: ___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________          
«____» ________20__г.
Руководитель практики от  организации  _______________________________________________________________________________________________

Подпись                                                                     Ф.И.О. должность
Руководитель практики от   техникума   ________________________________________________________________________________________________
                                                                                        Подпись                                                                     Ф.И.О. должность

IV. Контрольно-оценочные материалы для экзамена (квалификационного)

4.1. Форма проведения экзамена (квалификационного)

Экзамен (квалификационный) производится в форме решения кейсов. 

4.2. Форма оценочной ведомости 

	ОЦЕНОЧНАЯ ВЕДОМОСТЬ ПО ПРОФЕССИОНАЛЬНОМУ МОДУЛЮ

____________________________________________________________________.

(ФИО)

обучающийся на ______курсе  по профессии СПО

43.01.09. Повар, кондитер

успешно освоил программу профессионального модуля  ПМ.04. Приготовление, оформление  и подготовка  к реализации  холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в объеме 276 часов  с    «_______»_________20_____г. по     «_______»_________20_____г.
Результаты промежуточной аттестации по элементам профессионального модуля:

	Элементы модуля (код и наименование практики)
	Итоговая оценка по результатам контроля освоения программы ПМ
	Формы промежуточной аттестации
	Оценка

	Учебная практика
	
	Зачет
	

	Производственная практика
	
	Зачет
	

	ПМ.02. Приготовление, оформление  и подготовка  к реализации  горячих  блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного  ассортимента
	
	Экзамен (квалификационный)
	

	
	
	
	

	Итоги экзамена (квалификационного):



	Коды и наименование проверяемых компетенций
	Оценка (да/нет)

	ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.
	

	ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.
	

	ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.
	

	ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента.
	

	ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента.
	


	ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.
	

	ОК 01. Распознавание сложных проблемных ситуаций в различных контекстах. 
	

	ОК 04. Участие в деловом общении для эффективного решения деловых задач.

	

	ОК 07. Соблюдение правил экологической безопасности при

ведении профессиональной деятельности.
	

	ОК 01. Распознавание сложных проблемных ситуаций в различных контекстах. 
	

	ОК 04. Участие в деловом общении для эффективного решения деловых задач.

	

	ОК 07. Соблюдение правил экологической безопасности при

ведении профессиональной деятельности.
	

	ОК 01. Распознавание сложных проблемных ситуаций в различных контекстах. 
	

	ОК 04. Участие в деловом общении для эффективного решения деловых задач.

	

	ОК 07. Соблюдение правил экологической безопасности при

ведении профессиональной деятельности.
	

	Дата: «__________»______________20____г.                               Подписи членов экзаменационной комиссии:

______________________/ФИО, должность

______________________/ФИО, должность

______________________/ФИО, должность


4.3. Форма комплекта экзаменационных материалов (очной части)

В состав комплекта входит задание для экзаменующегося и пакет экзаменатора
В состав комплекта входит задание для экзаменующегося и пакет экзаменатора.

	ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА

Показатели оценки результатов освоения программы профессионального модуля

	Оцениваемые компетенции
	Показатели оценки результата
	Номер и содержание задания

	
	
	Задание № 1
	Задание № 2

	
	
	освоил/

не освоил
	освоил/

не освоил

	ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента.

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента.
	Выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты. Применять регламенты, стандарты и нормативно- техническую документацию, соблюдать санитарные требования. Выбирать, подготавливать ароматические и красящие вещества с учетом требований санитарных норм
и правил. Осуществлять взаимозаменяемость
 продуктов в соответствии с нормами закладки,
 особенностями заказа, сезонностью. Использовать
 региональные,  сезонные продукты для приготовления холодных сладких блюд, десертов Выбирать, подготавливать ароматические и красящие вещества с учетом требований санитарных норм и правил. Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Использовать
 региональные, сезонные продукты для приготовления горячих сладких блюд, десертов. Выбирать, применять комбинировать методы приготовления холодных напитков с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств. Используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. Рационально использовать продукты. Владеть техниками, приемами приготовления холодных 

напитков. Выбирать, применять комбинировать методы приготовления горячих напитков с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств. Используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. Рационально использовать продукты. Владеть техниками, приемами приготовления горячих

напитков.
	
	

	ОК 01. Распознавание сложных проблемных ситуаций в различных контекстах. 
ОК 04. Участие в деловом общении для эффективного решения деловых задач.
ОК 07. Соблюдение правил экологической безопасности приведении профессиональной деятельности.
ОК 01. Распознавание сложных проблемных ситуаций в различных контекстах. 
ОК 04. Участие в деловом общении для эффективного решения деловых задач.
ОК 07. Соблюдение правил экологической безопасности приведении профессиональной деятельности.
ОК 01. Распознавание сложных проблемных ситуаций в различных контекстах. 
ОК 04. Участие в деловом общении для эффективного решения деловых задач.
ОК 07. Соблюдение правил экологической безопасности приведении профессиональной деятельности.
	Анализировать задачу и/или  проблему и выделять её

составные части;  правильно выявлять и  эффективно искать информацию, необходимую  ля решения задачи и/или проблемы;  составить план действия,  определить необходимые ресурсы;  владеть актуальными  методами работы в профессиональной и смежных сферах.
Организовывать работу коллектива и команды. Взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
Соблюдать нормы экологической безопасности, Определять направления ресурсосбережения в рамка профессиональной деятельности по профессии (специальности).


	
	


Количество вариантов каждого задания:  тестовое задание – 2 варианта

                                                                ситуационные задачи – задание с 4-мя вопросами 

Время выполнения каждого задания: общее время – 40 минут, из них

                                                                тестовое задание – 20 минут,

                                                                ситуационная задача – 20 минут

Оборудование: учебные столы, стулья

Литература для учащегося: 

Учебники: 

1. Анфимова Н.А., Татарская Л.Л.. Кулинария. Учебник для нач. проф. образования;– М.: Издательский центр «Академия»,  20 12.

2. Золин В. П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: Учебник для нач. проф. образования;– М.: Издательский центр «Академия»,  20 12.

3. Матюхина З. П., Королькова Э. П. «Товароведение пищевых продуктов», Учебник для нач. проф. образования. – М.:  Издательский центр «Академия»,  2012.

Справочная литература: 

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания
4.4. Перечень заданий, выполняемых в ходе очной части экзамена (квалификационного)

 Таблица 9. Перечень заданий очной части экзамена

	№№ заданий 
	Проверяемые результаты обучения (ПК, ОК)
	Тип задания 

	№1-№25


	ПК1, ПК2, ПК3, ПК4, 

ОК 1-10.
	  практическая работа

защита портфолио


Задания для квалификационного экзамена

                                                                    Билет №1

1. Характеристика сладких блюд. Основное сырье и ассортимент сладких блюд. 

2.Подача натуральных свежих фруктов и ягод: арбуз, дыня, ананас, апельсины, мандарины.

3. Мороженое « сюрприз». Подача и оформление.

                                                                     Билет №2

1. Холодный напиток « ананасовый фраппе». Технология приготовление и подача.

2. Подача натуральных свежих фруктов и ягод: бананы, виноград, клубника со взбитыми сливками.

3. Мороженое, оформление и подача.    

                                                                    Билет №3                                                                                    

1. Холодный напиток « айс-крим». Технология приготовления и подача.

2.  Холодные сладкие блюда: компот из свежих плодов и ягод. Технология приготовления  и подача.                                                                                         

3. Холодный напиток « Петровский». Технология приготовления  и подача.    

                                                                   Билет №4

1. Холодные сладкие блюда: компот из сухофруктов. Технология приготовления и подача.                                                                                                  2.Крем.Технология приготовления и подача.                                                                                                                              3.  Холодный напиток « Крюшон». Технология приготовления  и подача.

                                                                   Билет №5                                                                                        

1. Холодные сладкие блюда: кисели. Технология приготовления и подача.                                                                                                  2. Холодные сладкие блюда: самбук абрикосовый. Технология приготовления и подача.                                                                                                  
3. Горячий напиток с вином « Грог». Технология приготовления и подача.     

                                                                     Билет№6                                                                                                                                                                                   1. Холодные сладкие блюда: молочные кисели. Технология приготовления и подача.                                                                                                  

2. Холодные сладкие блюда: мусс клюквенный. Технология приготовления и подача.                                                                                                 

3. Горячий напиток с вином « Глитвейн». Технология приготовления и подача.

                                                                     Билет №7

1. Холодные сладкие блюда: компот из быстрозамороженных плодов и ягод. Технология приготовления и подача.                                                                                                  
2. Холодные сладкие блюда: мусс яблочный. Технология приготовления и подача.                                                                                                 

 3. Кофе « Глясе». Технология приготовления и подача.

                                                                   Билет №8

1. Технология приготовления желе из свежих ягод.

2. Крем. Технология приготовления и подача.                                                                                                                              3. Горячий напиток с вином « Сбитень». Технология приготовления и подача.

                                                                     Билет №9

1. Многослойное желе. Технология приготовления и подача.                                                                                                        2. Мороженое, оформление и подача. 

3. Горячий напиток с вином « Сбитень». Технология приготовления и подача.

                                                                      Билет №10

1. Многослойное желе. Технология приготовления и подача.                                                                                                         2. Горячие сладкие блюда: гренки. Технология приготовление и подача 

 3. Горячий напиток « Шоколад». Технология приготовления и подача.

                                                                       Билет №11

 1. Холодные сладкие блюда: мусс яблочный. Технология приготовления и подача.  

2.  Холодные сладкие блюда: компот из сухофруктов. Технология приготовления и подача.                                                                                                

3. Горячий напиток « Какао». Технология приготовления и подача.

                                                                      Билет №12

1. Холодные сладкие блюда: мусс клюквенный. Технология приготовления и подача.                                                                                                 

2. Характеристика сладких блюд. Основное сырье и ассортимент сладких блюд.

3. Горячий напиток  « кофе по- восточному». Технология приготовления и подача.

                                                                    Билет №13

1. Холодные сладкие блюда: самбук абрикосовый. Технология приготовления и подача.                                                                                                  

2. Холодные сладкие блюда: молочные кисели. Технология приготовления и подача.                                                                                                  3. Горячий напиток  « кофе по- венски». Технология приготовления и подача.

                                                                    Билет №14

1. Многослойное желе. Технология приготовления и подача.                                                                                                        2. Сроки хранения сладких блюд.

3. Горячий напиток  « кофе по- варшавски». Технология приготовления и подача.

                                                                      Билет №15

1. Взбитые сливки. Технология приготовления и подача.

2. Мозаичное желе. Технология приготовления и подача.                                                                                                        3. Горячий напиток  « кофе черный». Технология приготовления и подача.

                                                                        Билет №16

1. Мороженое, оформление и подача.                                                                                      2. Подача натуральных свежих фруктов и ягод: арбуз, дыня, ананас, апельсины, мандарины.

3. Горячий напиток  « чай». Технология приготовления и подача.

                                                                       Билет №17

1. Мороженое « сюрприз». Оформление и подача.                                                                           

2.  Холодные сладкие блюда: молочные кисели. Технология приготовления и подача.                                                                                                  

3. Общие сведения о напитках.   

                                                                     Билет №18

1. Парфе: технология приготовления и подача.                                                                                                                                                                                            2. Холодные сладкие блюда: компот из быстрозамороженных плодов и ягод. Технология приготовления и подача.                                                                                               

 3. Сроки хранения сладких блюд.

                                                                    Билет №19

1. Горячие сладкие блюда: гренки. Технология приготовление и подача .                                                                                                                                                                                                 

2. Характеристика сладких блюд. Основное сырье и ассортимент сладких блюд.                                                                                                                                                                                     3. Требование к качеству сладких блюд: каша гурьевская, яблоки в тесте жареные, шарлотка с яблоками.

                                                                       Билет №20

1. Горячие сладкие блюда: яблоки жаренные в тесте. Технология приготовление и подача .                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                   2. Технология приготовления  желе из свежих ягод.                                                                                                           

3. Требования  к качеству сладких блюд: мусс, самбук, крем, пудинг.

                                                                        Билет №21

1. Горячие сладкие блюда: шарлотка с яблоками. Технология приготовление и подача

2.  Холодные сладкие блюда: мусс клюквенный. Технология приготовления и подача.               

3. Требования  к качеству сладких блюд: компоты, кисели, желе.

                                                                       Билет №22

1. Горячие сладкие блюда: пудинг рисовый. Технология приготовление и подача. 

2. Холодные сладкие блюда: кисели. Технология приготовления и подача.                                                                                                  3. Горячие сладкие блюда: банановый десерт. Технология приготовление и подача .    

                                                                    Билет №23

1. Горячие сладкие блюда: каша гурьевская. Технология приготовление и подача .                                                                                                                                                                                                 

2.  Холодные сладкие блюда: компот из сухофруктов. Технология приготовления и подача.                                                                                                   

3. Горячие сладкие блюда: яблоки печеные. Технология приготовление и подача .

                                                                     Билет №24

1.  Холодные сладкие блюда: мусс клюквенный. Технология приготовления и подача.                                                                                                 

 2. Характеристика сладких блюд. Основное сырье и ассортимент сладких блюд.                                                                                                                                                                                                                                                                                3. Горячий напиток  « чай». Технология приготовления и подача.

                                                                   Билет №25

1. Холодный напиток « крюшон». Технология приготовления и подача.                                                                                                  2. Мозаичное желе. Технология приготовления и подача.

3. Мороженое, оформление и подача.

Перечень практических заданий к экзамену 
Инструкция:

Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться:

− Инструкционными картами блюд. Литература:

− Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. Оборудование:

−  элекроплиты,

− мясорубка электрическая, − электронные весы, − производственные столы − холодильник.

Инвентарь, инструменты, посуда: кастрюли, сковорода, шумовка, разливательная и столовая ложки, сито, ножи поварские, суповые миски, столовая тарелка мелкая, противни, салатник, стакан, доски разделочные ОС, ОВ, ножи кухонные ОС, ОВ, сита, дуршлаги, ложки, вилки, кастрюли разного объема, сковороды наплитные, лотки для полуфабрикатов ОС, ОВ.

Время волнения задания: 3 часа.

Практические задания:
Вариант № 1
Приготовление напитка чай с сахаром и блюда яблоки жареные в тесте. Оформление и подача.

Вариант № 2
Приготовление напитка компот из сухофруктов и блюда каша гурьеская. Оформление и подача.

Вариант № 3
Приготовление напитка кисель из концентратов и блюда пудинг сухарный. Оформление и подача.

Вариант № 4
Приготовление напитка какао и блюда шарлотка с яблоками. Оформление и подача.

Вариант № 5
Приготовление напитка кофе черный и блюда банановый десерт. Оформление и подача.

Вариант № 6
Приготовление напитка кофе гляссе и блюда мусс клюквенный. Оформление и подача.

Вариант № 7
Приготовление напитка лимонный и блюда мусс яблочный. Оформление и подача.

Вариант № 8
Приготовление  напитка  кофе  на  сгущенном  молоке  и  блюда  желе  из  лимонов.

Оформление и подача.

Вариант № 9
Приготовление напитка кофе на молоке и блюда кисель из яблок. Оформление и подача.

Вариант № 10
Приготовление напитка кофе черный и блюда желе из черной смородины. Оформление и подача.

Вариант № 11
Приготовление напитка чай с лимоном и блюда пудинг рисовый. Оформление и подача.

Вариант № 12
Приготовление  напитка  компот  из  яблок
и  блюда  яблоки,  запеченные  в  тесте.

Оформление и подача.

Вариант № 13
Приготовление напитка кофе по-восточному и блюда пудинг сухарный. Оформление и подача.

Вариант № 14
Приготовление напитка апельсиновый и блюда шарлотка с яблоками. Оформление и подача.

Вариант № 15
Приготовление напитка компота из клюквы и блюда банановый десерт. Оформление и подача.

Вариант № 16
Приготовление напитка кофе по-восточному и блюда крем ванильный из сметаны.

Оформление и подача.

Вариант № 17
Приготовление напитка клюквенный и блюда мусс яблочный. Оформление и подача.

Вариант № 18
Приготовление напитка кофе на сгущенном молоке и блюда желе из мандаринов.

Оформление и подача.

Вариант № 19
Приготовление напитка кофе на молоке и блюда желе из молока. Оформление и подача.
Вариант № 20
Приготовление напитка кофе черный и блюда желе из вишни. Оформление и подача.

Вариант № 21
Приготовление напитка чая с лимоном и блюда шарлотка с яблоками. Оформление и подача.

Вариант № 22
Приготовление напитка компот из слив и блюда каша гурьевская. Оформление и подача.

Вариант № 23
Приготовление  напитка  кисель  из  красной  смородины  и  блюда  пудинг  сухарный.

Оформление и подача.

Вариант № 24
Приготовление напитка какао и блюда яблоки в тесте. Оформление и подача.

Вариант № 25
Приготовление напитка кофе и блюда пудинг рисовый. Оформление и подача.

4.5. Защита портфолио 
4.5.1. Тип портфолио:

 Использовано портфолио смешанного типа.

  4.5.2. Проверяемые результаты обучения: 

	ОК 1. 
	Выбирать способы   решения зада   профессионально    деятельности,

применительно к    различны    контекстам.

	ОК 2. 
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

	ОК 3. 
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

	ОК 4. 
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.



	ОК 5. 
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

	ОК 6. 
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.



	ОК 7.  
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.



	ОК 8. 
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.



	ОК 9.
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности

	ОК 10


	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.



	ОК 11
	Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере


4.5.3. Основные требования

Требования к структуре и оформлению портфолио. 

Портфолио должен содержать в себе следующие разделы: 
1. Общие сведения об обучающемся.

2. Документальное подтверждение выполнения определенного вида деятельности.

3. Фото (видео) отчет о выполнении определенного вида деятельности на бумажном и электронном носителе.

Требования к защите портфолио.

Защита портфолио сопровождается наглядной электронной презентацией. Каждый слайд должен быть сопровожден комментирующей надписью. Регламент защиты портфолио – 10 минут. 

4.5.4. Критерии оценки

Таблица 10. Оценка портфолио

	Коды и наименования проверяемых компетенций или их сочетаний
	Показатели оценки результата
	Оценка

(да / нет)

	ОК 1 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять устойчивый интерес.

ОК 4.Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

ОК 5.Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК 6.Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
	Участие в профориентационных мероприятиях, активность, инициативность, решение профессиональных задач; 

 участие в конкурсах профессионального мастерства, студенческих конференциях, тематических мероприятиях и т.п.; изучение профессиональных периодических изданий, профессиональной литературы.
Оперативность и самостоятельность в поиске информации; целесообразность выбора источников информации; определение основных положений, главной мысли содержания информации; эффективное выполнение профессиональных задач с использованием найденной информации.

Самостоятельность и активность в применении ресурсов сети Интернет и электронных обучающих материалов для решения профессиональных задач; правильность выбора и применения лицензионного программного обеспечения при оформлении документации, необходимой для осуществления профессиональной деятельности.
Эффективность выполнения своей роли в групповой деятельности; аргументированное представление и отстаивание своего мнения с соблюдением этических норм; соблюдение принципов профессиональной этики; соблюдение правил деловой культуры при общении с коллегами, руководством, клиентами

успешность взаимодействия с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения, с руководителями производственной практики и наставниками с производства.

Самостоятельность выбора военной специальности с учетом полученной профессии; аргументированность и полнота высказываемых суждений о необходимости исполнения воинской обязанности;

соответствие уровня развития физических качеств возрасту; освоение основ военной службы.


	


Таблица 11. Оценка защиты портфолио

	Коды и наименования проверяемых компетенций или их сочетаний
	Показатели оценки результата
	Оценка

(да / нет)

	ОК 1.Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять устойчивый интерес.

ОК 4.Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

ОК 5.Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК 6.Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 7.Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
	Участие в про ориентационных мероприятиях, активность, инициативность, решение профессиональных задач;

 участие в конкурсах профессионального мастерства, студенческих конференциях, тематических мероприятиях и т.п.;
 изучение профессиональных периодических изданий, профессиональной литературы.
Оперативность и самостоятельность в поиске информации; целесообразность выбора источников информации; определение основных положений, главной мысли содержания информации; эффективное выполнение профессиональных задач с использованием найденной информации.

Самостоятельность и активность в применении ресурсов сети Интернет и электронных обучающих материалов для решения профессиональных задач; правильность выбора и применения лицензионного программного обеспечения при оформлении документации, необходимой для осуществления профессиональной деятельности.
Эффективность выполнения своей роли в групповой деятельности; аргументированное представление и отстаивание своего мнения с соблюдением этических норм; соблюдение принципов профессиональной этики; соблюдение правил деловой культуры при общении с коллегами, руководством, клиентами

успешность взаимодействия с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения, с руководителями производственной практики и наставниками с производства.

Самостоятельность выбора военной специальности с учетом полученной профессии; аргументированность и полнота высказываемых суждений о необходимости исполнения воинской обязанности;

соответствие уровня развития физических качеств возрасту; освоение основ военной службы.
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