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ПМС 06.Приготовление кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни программы подготовки квалифицированных рабочих (служащих) по профессии  СПО
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                           составленный Шалаевой  С.А. преподавателем  ГБПОУ ТПТТ 
Представленный фонд оценочных средств по профессиональному модулю 
ПМ 06.Приготовление кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни

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 комплект, отвечают основным требованиям  формирования ФОС.

Разработанный и представленный для экспертизы фонд  оценочных средств рекомендуется к использованию в образовательном процессе.
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ИП Т.М.Фарутина    __________________________________Т.М.Фарутина

Заключение

Фонд оценочных средств по профессиональному модулю
ПМ.06.Приготовление кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни

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  фонда 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
	+
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Фонд оценочных средств по профессиональному модулю следует доработать
	+
	

	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 приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента.

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента.

 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента.

Формой итоговой аттестации по профессиональному модулю является экзамен (квалификационный). Итогом этого экзамена является оценка «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно».

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
	Профессиональные компетенции
	Показатели оценки результата

	ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами.


	Выбирать,  рационально размещать на  рабочем месте оборудование, инвентарь,  посуду, сырье, материалы в соответствии с  инструкциями и  регламентами,  стандартами  для приготовления холодных закусок. Проводить текущую  уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и  регламентами, стандартами чистоты. Применять  регламенты,  стандарты  и  нормативно-техническую документацию,   для приготовления холодных закусок.



	ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента
	Выбирать,  подготавливать  пряности, приправы, специи.
Взвешивать,
измерять продукты, входящие в состав холодных блюд, кулинарных  изделий, закусок в  соответствии с рецептурой. Осуществлять
взаимозаменяемость продуктов  в
соответствии
с нормами
закладки, особенностями
заказа, сезонностью. Использовать
  региональные, сезонные продукты для приготовления холодных блюд,
кулинарных  изделий, закусок.
Оформлять заявки
на продукты,
 расходные материалы, необходимые для приготовления холодных блюд,  кулинарных  изделий, закусок




	ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента.


	Выбирать, применять, комбинировать методы

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом типа питания, вида и кулинарных  свойств используемых продуктов и
полуфабрикатов, требований рецептуры,
последовательности приготовления, особенностей заказа (задания).



	ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента.


	Пересчитывать и
изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок. Владеть техниками, приемами приготовления бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента.



	ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.
	Выбирать, применять, комбинировать методы

приготовления холодных блюд  из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. кулинарных изделий, закусок с учетом типа питания, вида и кулинарных  свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры,
последовательности приготовления,  особенностей заказа

Владеть техниками,
приемами приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента

	ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента.


	Выбирать, применять, комбинировать методы

приготовления холодных блюд   из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных  свойств используемых

продуктов и
полуфабрикатов, требований

рецептуры,
последовательности приготовления,  особенностей заказа Владеть техниками,
приемами приготовления холодных блюд   из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента 


	Общие компетенции
	Показатели оценки результата

	ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

	- 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   смежных сферах;

	ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.


	Организовывать работу  коллектива и команды Взаимодействовать с  коллегами, руководством,   клиентами..

	ОК7 Соблюдение правил

экологической безопасности при ведении

профессиональной деятельности;

Обеспечивать ресурсосбережение на

рабочем месте


	  Соблюдать нормы экологической безопасности, Определять направления ресурсосбережения в рамка профессиональной деятельности по профессии (специальности).

.


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:

	Коды
	Наименования
	Показатели оценки результата
	Текущий контроль

	Иметь практический опыт:

	ПО 1
	подготовке, уборке рабочего места;
	Подготавливать  рабочее  место,  оборудование,    исходные материалы для обработки сырья, 
	Защита лабораторных и практических работ.

Оценка выполнения

тестовых заданий.

Защита рефератов.

Контроль выполнения

домашних и

самостоятельных работ

	ПО2
	подготовке   к   работе, безопасной   эксплуатации   технологического
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
	Подготавливать  рабочее  место,  оборудование,  сырье,  исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.
	Защита лабораторных и практических работ.

Оценка выполнения

тестовых заданий.

Защита рефератов.

Контроль выполнения

домашних и

самостоятельных работ

	ПО 3
	обработке традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи;  
	Осуществлять   обработку,   подготовку   овощей,   грибов,   рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика.
	Защита лабораторных и практических работ.

Оценка выполнения

тестовых заданий.

Защита рефератов.

Контроль выполнения

домашних и

самостоятельных работ

	ПО 4
	приготовление, порционирование (комплектовании), упаковке на вынос, хранении полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 
	Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи и кролика
	Защита лабораторных и практических работ.

Оценка выполнения

тестовых заданий.

Защита рефератов.

Контроль выполнения

домашних и

самостоятельных работ

	Уметь:

	У 1
	разработать последовательность технологических операций при изготовлении национальных блюд, изделий, напитков;


	Уметь подготавливать   рабочее   место, выбирать, безопасно   эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;
	Защита лабораторных и практических работ.

Оценка выполнения

тестовых заданий.

Защита рефератов.

Контроль выполнения

домашних и

самостоятельных работ

	У2
	ориентироваться в нормативной документации по технологии кулинарной продукции 

национального ассортимента; оформлять и подавать блюда в соответствии с принятыми традициями;


	Строго соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования сырья и продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;
	Защита лабораторных и практических работ.

Оценка выполнения

тестовых заданий.

Защита рефератов.

Контроль выполнения

домашних и

самостоятельных работ

	У3
	оформлять и подавать блюда в соответствии с принятыми традициями;

приготовить блюда, напитки, кулинарные и кондитерские изделия национальной кухни в рамках данной программы;


	Правильно выбирать, применять, комбинировать методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, обеспечивать условия, соблюдать сроки их хранения.

	Защита лабораторных и практических работ.

Оценка выполнения

тестовых заданий.

Защита рефератов.

Контроль выполнения

домашних и

самостоятельных работ

	Знать:

	З1
	требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и правила ухода за ним;
	Соответствие выбора оборудования и подбора посуды и инвентаря технологическим требованиям, и его эксплуатация в  соответствии с инструкцией по охране труда.
	Защита лабораторных и практических работ.

Оценка выполнения

тестовых заданий.

Защита рефератов.

Контроль выполнения

домашних и

самостоятельных работ

	З2
	требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них;
	требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них;
	Защита лабораторных и практических работ.

Оценка выполнения

тестовых заданий.

Защита рефератов.

Контроль выполнения

домашних и

самостоятельных работ

	З4
	рецептуры, методы обработки сырья, приготовлении полуфабрикатов
	рецептуры, методы обработки сырья, приготовлении полуфабрикатов
	Защита лабораторных и практических работ.

Оценка выполнения

тестовых заданий.

Защита рефератов.

Контроль выполнения

домашних и

самостоятельных работ

	З5
	способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов
	способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов
	экспертное Защита лабораторных и практических работ.

Оценка выполнения

тестовых заданий.

Защита рефератов.

Контроль выполнения

домашних и

самостоятельных работ


1.2. Формы промежуточной  аттестации   по  освоению профессионального модуля

	Элементы модуля
	Формы промежуточной аттестации

	1
	2

	МДК. 06.01 
	   Дифференцированный зачет

	УП, П,П.06
	   Дифференцированный зачет

	Промежуточная аттестация экзамен 
	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.Правила техники безопасности и охраны труда при работе в овощном цехе.

2.Правила техники безопасности и охраны труда при работе в горячем цехе.

3.Правила техники безопасности и охраны труда при работе в мясо-рыбном цехе.

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

5.Правила пожарной безопасности в цехах предприятий общественного питания.

6.Безопасность труда при эксплуатации технологического оборудования производства.

7.Меры борьбы с травматизмом на предприятиях общественного питания. Первая доврачебная помощь при несчастных случаях.

8.Технология приготовления дрожжевого теста и изделий из него. Условия и сроки хранения. 9.Технология приготовления пресного теста для пельменей и вареников

10.Технология приготовления пресного теста для лапши домашней. Приготовление полуфабриката лапши домашней. 

11.Технология приготовления пресного теста для блинчиков. 

12.Ассортимент супов из картофеля. Технология приготовления супа картофельного с бобовыми.    Требования к качеству. Правила подачи. Условия и сроки хранения.

13.Ассортимент щей. Технология приготовления щей из квашеной капусты с картофелем. Требования к качеству. Правила подачи. Условия и сроки хранения.

14.Ассортимент борщей. Технология приготовления борщей из свежей капусты с картофелем. Требования к качеству. Правила подачи. Условия и сроки хранения.

15Ассортимент рассольников. Технология приготовления рассольника ленинградского. Требования к качеству. Правила подачи. Условия и сроки хранения.

16.Первичная обработка чешуйчатой рыбы. Виды полуфабрикатов

17.Ассортимент запеченных рыбных блюд. Технология приготовления рыбы запеченной по-русски. Требования к качеству. Правила подачи. Условия и сроки хранения.

18.Первичная обработка и кулинарная разделка туш говядины. Полуфабрикаты. Требования к качеству. Условия и сроки хранения.

19.Первичная обработка и кулинарная разделка свиной туши. Полуфабрикаты. Требования к качеству. Условия и сроки хранения.

20.Первичная обработка сельскохозяйственной птицы. Условия и сроки хранения. Технология приготовления и подачи птицы отварной с припущенным рисом. Требования к качеству. Условия и сроки хранения.

21.Классификация сладких блюд. Технология приготовления киселя из клюквы. Правила подачи. Требования к качеству. Условия и сроки хранения.

22.Классификация напитков. Правила заваривания чая. Технология приготовления и правила подачи чая с сахаром и лимоном. Требования к качеству. Условия и сроки хранения.

2.2.2. Перечень заданий для промежуточного контроля

Комплект тестовых заданий для дифференцированного зачета  МДК  06.01
Тестовые задания 
Вариант №1

Дополните предложения

1. Тесто замешивают в ……………… машине.

2. Мука является основным сырьём для  …. ……………….   изделий.

3. Время брожения опары ………….  часа.

4.Картофель после очистки машиной ———————.

5. Самые маленькие _________ называют канапе.

6. Морковь – это __________________ овощи.

7. Щука относится к  ———————— видам рыб.

8. Пищевая сода —————————    разрыхлитель.
Дополните ответы

9.Первичная обработка картофеля (ручной способ) состоит из следующих операций:

 а)  сортируют              
 в)_________                    
 д)__________

 б)__________                                                         

 10.Пропиши  способы  жарки пищевых продуктов при приготовлении блюд:

   а) жарка основным способом

   б) жарка___________

   в) жарка ___________

   г) жарка___________

  д) жарка____________
  11. Пропиши  способы  варки пищевых продуктов при приготовлении блюд:

  а) варка основным способом

  б) варка___________

  в) варка___________

  г) варка___________

   д)____________
 Обведите кружком вариант ответа да или нет, который  считаешь правильным.

  12.Картофель нарезают сложными формами нарезки:

   а) да            
   б) нет

  13.Столовая относится к предприятию общественного питания:

  а) да                  
  б) нет
  14.Чеснок относится к корнеплодным овощам:

 а) да
 б) нет
15.Чешуйчатую рыбу оттаивают тремя способами:

  а) да                  
 б) нет
16.При очистке от чешуи бесчешуйчатой рыбы применяют скребок:

   а) да                 
   б) нет
17.При оттаивании рыбы в воде добавляют соль:

 а) да                  
 б) нет.
18.Мясо говядины оттаивают в горячем цехе:

  а) да                  
  б) нет
Обведите кружком букву, соответствующую варианту правильного ответа

19. Полуфабрикаты из котлетной рыбной массы:

  а) кругляши

  б) биточки

  в) антрекот

  г) лангет
20.Вызов пожарной охраны:

 а)  102
  б) 103

  в) 101

  г) 104
 21.Для приготовления котлетной массы из говядины используют:

  а) пшеничный хлеб

  б) лук

  в) морковь

  г) рыбу
22.Обработку замороженной домашней птицы начинают:

  а) с нарезки на полуфабрикаты

 б) с оттаивания

  в) с потрошения

  г) с промывания
Выберите правильный ответ и напишите его в квадратике

23.Бланширование — это:

 а) варка

 б) жарка

 в) ошпаривание
  г) тушение
 24.Для процеживания бульонов используют:

 а) сито
 б) шумовку

 в) тарелку

 г) весёлку
 25. Доброкачественность рыбы определяют:

а) по глазам                                                                 

б) по хвосту

в) по плавникам
26. Доброкачественность яиц проверяется:

 а) овоскопом 
 б) зеркалом 

 в) ножом
 27.Соотнесите название ручного поварского инструмента с их назначением:

         столбец 1                            столбец 2

	Название инструмента
	Назначение

 

	а) весёлка
	1.раскатки теста

	б) нож поварской
	2.взбивания яиц

	в) скалка
	3.нарезки  продуктов

	г) венчик
	4.перемешивания салата


 

28. Отметь буквой «С» — санитарно-технические требования, буквой «Т» — правила безопасной работы:

а) руки мыть с мылом,

б) горячую посуду с плиты снимать прихватками,

в) надеть фартук и колпак,

г) включать электрооборудование сухими руками,

д) под косынку заправить волосы.

е) мясо проталкивать специальным толкачом.

 

	             «С»
	               «Т»

	 
	 

	 
	 

	 
	 

	 
	 

	 
	 


 

29.Обозначь кухонную посуду буквой «П», кухонный инвентарь – буквой «И». Столовые приборы – буквой «С»:

а) кастрюля                
  б) миска                 
  в) тёрка

  г) вилка                       
  д) половник        
   е) ложка

 

	      «П»
	        «И»
	        «С»

	 
	 
	 

	 
	 
	 

	 
	 
	 


 

30.Соотнесите вид крупы соответствующему способу первичной обработки:

	Вид крупы
	Первичная  обработка

 

	а) гречневая
	1. подсушивают

	б) рис
	2.просеивают

	в) манная
	3.перебирают


31. Выбери и впиши виды тепловой обработки рыбы:
 а) жаренье                    
 б) вымачивание          
 в) варка

 г) замораживание          
 д) тушение                 
  е) замачивание

 

	 

	 

	 


 

32. Выбери и впиши виды  комбинированной тепловой обработки мяса:
 а) запекание                  
 б) соление                   
 в) варка

 г) замораживание          
 д) брезирование        
 е) тушение

	 

	 

	 


33. Выбери и впиши в таблицу показатели органолептической

оценки готового блюда:

а)внешний вид                   
б) цвет                   
в) копчение

г) запах                               
д) варка                 
 е) вкус

 

	 

	 

	 

	 


 

34.Соотнесите способы нарезки мяса с названием блюд:

         столбец 1                            столбец 2

	Способы нарезки мяса
	Название блюд

 

	  а) крупнокусковые
	1.биточки

	 б) мелкокусковые
	2.бефстроганов

	в) рубленая масса
	3.ростбиф

	г) котлетная масса
	4.бифштекс


35. Выбери и впиши в таблицу признаки доброкачественности мяса:

а) упругая консистенция,

б) дряблая консистенция,

в) от тёмно-красного цвета до коричневого,

г) цвет  светло-розовый до красного,

д) поверхность туши имеет сухую корочку,

е) липкая скользкая поверхность.
	 

 

	 

 

	 

 


 

36.Определить правильную последовательность

приготовления песочного теста (ручной способ):

а) добавляют в муку яично-масляную смесь

б) в яйцо добавляют аммоний углекислый

в) в просеянной муке делают углубление

г) смешивают  масляную смесь с яйцом

д)сахар с маслом растирают добела

е) замешивают тесто

ж) производят первичную обработку всех продуктов.

37.Выбери правила техники безопасности при работе жарочного шкафа:

1) проверить внутри наличие посторонних предметов,

2) при открытии дверцы, лицо отворачивать в сторону,

3) пользоваться резиновыми перчатками,

4) работать осторожно, чтобы не получить ожогов,

5) снимать противни мокрой тряпкой.

 

	 

	 

	 


 

38.Выбери и впиши правила техники безопасности при работе

с ножом:
1) мыть нож осторожно, только тряпкой,

2) размахивать ножом во время работы,

3) нож подавать ручкой вперёд,

4) нож должен быть тупым,

5) нож должен быть маркирован.

 

	 

	 

	 


39.Выбери и впиши правила техники безопасности при работе

 на электросковороде:

1) перед началом работы сковороду устанавливают в горизонтальное положение,

2) включают сковороду без жира,

3) включают сковороду с жиром,

4) кладут в горячий жир влажные овощи,

5) опрокидывать чашу сковороды после её отключения,

 

	 

	 

	 


40. Выбери и впиши правила техники безопасности на электроплите:

1) поверхность плиты ровная, без трещин,

2) у наплитной посуды сухое дно,

3) включают плиту на слабый нагрев,

4) кастрюли ставят на плиту без резких рывков,

5) после работы плиту не моют.

 

	 

	 

	 


                  

Вариант 2

1. Основными источниками энергии для организма человека являются

А) белки и витамины

Б) минеральные вещества

В) жиры и углеводы 

2. Профессия человека, который рассчитывает калорийность и стоимость блюд, составляет меню для предприятий общественного питания, называется

А) калькулятор 

Б) экономист

В) повар

3. Почему мясо птицы применяют для приготовления диетических блюд?

А) мясо птицы очень полезно для детского организма

Б) в мясе птице много полноценного белка  и легкоплавкий жир 

В) в мясе птицы очень мало жира и много минеральных веществ

 4. Обязательным ингредиентом для приготовления первого блюда русской кухни – рассольника являются

А) маринованные помидоры

Б) соленые огурцы

В) квашеная капуста

5 Мясо птицы уже сварилось и готово, если

А) мякоть отделилась от костей и стала очень мягкой

Б) если  поварская игла легко проходит в мякоть и выделяющийся из прокола  сок – прозрачный

В) если курица кипела  не менее 10 минут

6. К тепловой обработке мяса не относится процесс

А) запекания

Б) оттаивания

В) жарения

7. Национальное блюдо русской кухни

А) полтавский борщ

Б) холодник по-мински

В) щи постные

 8. Чтобы жесткое мясо стало мягче его необходимо

А) посыпать солью

Б) сбрызнуть лимонным соком

В) замочить в воде на 2 часа

9.  К заправочным супам не относится

А) борщ с пампушками

Б) бульон с яйцом

В) вермишелевый суп с фрикадельками

10.  Консервирование с использованием уксусной кислоты – это:

А) квашение

Б) маринование

В) мочение

Вариант №3

1. Основным строительным материалом для клеток организма являются

А) белки 

Б) жиры 

В) минеральные вещества

2. Специалист, который обладает навыками и умениями приготовления тортов и пирожных  называется

А) кондитер 

Б) тестовод

В) повар

3. Какую дикую африканскую птицу с недавних пор стали разводить на фермах в России?

А) страуса 

Б) перепелку

В) куропатку

 4. Традиционное первое блюда русской кухни – щи.  Обязательным ингредиентом для приготовления этого блюда является

А) квашеная капуста

Б) соленые огурцы

В) вареная свекла

5 Мороженое мясо птицы лучше оттаивать

А) положив в миску с горячей водой 

Б) на воздухе, при комнатной температуре

В) опустив в кастрюлю с кипящей водой

6. К первичной обработке птицы не относится процесс

А) ощипывание

Б) оттаивания

В) жарения

7. Народная мудрость гласит «Каша – матушка наша». Национальным  блюдом  какой кухни была и остается каша?

А) грузинской

Б) итальянской

В) русской

8. Удаление волосков и остатков перьев с тушки птицы называется

А) оттаивание

Б) ощипывание

В) потрошение

9.  К заправочным супам относится

А) рассольник

Б) бульон с гренками

В) суп - пюре из шампиньонов

10.  При мариновании овощей или фруктов основным консервантом является:

А) сахарный сироп

Б) уксусная кислота

В) соль

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

	Виды работ

Указываются в соответствии с разделом 3 рабочей программы профессионального модуля
	Коды проверяемых результатов

	
	ПК
	ОК
	ПО,  У

	Оценивать наличие, проверять годность традиционных видов овощей, плодов и грибов, пряностей, приправ органолептическим способом. Измельчать пряности и приправы вручную и механическим способом

Обрабатывать различными способами с учетом рационального использования сырья, материалов, других ресурсов традиционные виды овощей, плодов и грибов (вручную и механическим способом). Владеть приемами минимизации отходов при обработке сырья.
	ПК 1.1
	ОК 1-7
	ПО1 

У1-У4

	Нарезать вручную и механическим способом различными формами, подготавливать к фаршированию традиционные виды овощей, плодов и грибов. Хранить обработанные овощи, плоды и грибы, предохранять от потемнения обработанные овощи и грибы, удалять излишнюю горечь.
	ПК 1.1
	ОК 1-7
	ПО1 

У1-У4

	Оценивать наличие, проверять качество живой, охлажденной и мороженой, а также соленой рыбы, нерыбного водного сырья. Размораживать мороженую потрошенную и непотрошеную рыбу, полуфабрикаты промышленного производства, нерыбное водное сырье. Обрабатывать различными методами рыбу с костным скелетом (чешуйчатую, бесчешуйчатую, округлой и плоской формы).
	ПК 1.1
	ОК 1-7
	ПО1 

У1-У5

	Оценивать наличие, проверять качество говяжьих четвертин, телячьих и свиных полутуш, туш баранины перед разделкой, крупнокусковых полуфабрикатов из мяса, мясных субпродуктов, домашней птицы, дичи, кролика перед обработкой.

Размораживать, обрабатывать, подготавливать различными способами мясо, мясные продукты, полуфабрикаты, домашнюю птицу, дичь, кролика.
	ПК 1.1, ПК 1.2
	ОК 1-7
	ПО1 

У1-У4

	Готовить полуфабрикаты из рыбы с костным скелетом для варки,   припускания,  жарки (основным способом,  на гриле, во фритюре), тушения и запекания: целая тушка с головой,  целая без головы; порционные куски обработанной рыбы плоской и округлой формы (стейки, кругляши, порционные куски не пластованной рыбы); порционные куски из различных видов филе; полуфабрикаты «медальон», «бабочка» из пластованной рыбы; полуфабрикаты из рыбной котлетной массы (рулет, котлеты, биточки, фрикадельки и др.).
	ПК 1.1, ПК 1.2
	ОК 1-7
	ПО1 

У1-У4

	Готовить полуфабрикаты из мяса, мясных продуктов крупнокусковые, порционные, мелкокусковые.
	ПК 1.1, ПК 1.2
	ОК 1-7
	ПО1 

У1-У4

	Готовить полуфабрикаты из мясной рубленой массы с хлебом и без.
	ПК 1.1, ПК 1.2
	ОК 1-7
	ПО1 

У1-У4

	Проводить заправку тушек домашней птицы, дичи, подготовку к последующей тепловой обработке.
	ПК 1.1, ПК 1.2
	ОК 1-7
	ПО1 

У1-У4

	Готовить порционные и мелкокусковые полуфабрикаты из домашней птицы, дичи, кролика.
	ПК 1.1, ПК 1.2
	ОК 1-7
	ПО1 

У1-У4

	Оценивать качество обработанных овощей, плодов и грибов, рыбы, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика органолептическим способом. Охлаждать, замораживать, вакуумировать обработанные овощи,  плоды и грибы, полуфабрикаты из рыбы, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика.
	ПК 1.1, ПК 1.2
	ОК 1-7
	ПО1 

У1-У4

	Хранить обработанную рыбу, мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, дичь, кролика и полуфабрикаты из них в охлажденном и замороженном виде.  
	ПК 1.1
	ОК 1-7
	ПО1 

У1-У4

	Порционировать (комплектовать) обработанное сырье, полуфабрикаты из него. Упаковывать на вынос или для транспортирования. Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода полуфабрикатов. Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовления полуфабрикатов с учетом принятых норм взаимозаменяемости.
	ПК 1.1
	ОК 1-7
	ПО1 

У1-У4


3.3.1.1 Перечень заданий для дифференцированного зачета
Количество вариантов каждого задания / пакетов заданий для экзаменующегося:   один
Время выполнения каждого задания: 4 часа 
Оборудование: 
- рабочие столы, 

- инвентарь: доски разделочные ОС,  ножи  кухонные ОС,  сита, дуршлаги, ложки, вилки, кастрюли разного объема, сковороды наплитные, лотки для полуфабрикатов ОС.

- оборудование: электроплиты, жарочные шкафы, электромясорубки, блендеры, миксеры, электронные весы, холодильник, морозильник.

Справочная литература: Сборник рецептур кулинарных блюд и кулинарных  изделий:  учебное пособие  для студентов учреждений среднего профессионального образования /Н.Э.Харченко М.:  Издательский центр «Академия» 2017. – 512 с. 

Задание 1
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

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

Время выполнения задания 4 часа
  Текст задания: 
Приготовить по 3 порции:

1. рассольника      
2. соуса белого основного,

3. зразы донские
Задание 2
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

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

Время выполнения задания 4 часа

Текст задания: 
Приготовить по 3 порции:

1. солянки сборной мясной,

2. соуса красного основного,

3. крокет картофельных с мясом
Задание 3
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

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

Время выполнения задания 4 часа
Текст задания: 
Приготовить по 3 порции:

1. щей из квашеной капусты,

2. соуса красного с луком и огурцами,

3. рыбы белой с лимонной корочкой

Задание 4
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

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

Время выполнения задания 4 часа

Текст задания:5
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

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

Время выполнения задания 4 часа
 Приготовить по 3 порции:

1. борща сибирского с мясными фрикадельками,

2. маринада овощного,

3. вареников с картофелем

Задание 6
Текст задания: 
Приготовить по 3 порции:

1. щей по-уральски,

2. соуса Майонез,

3. карася в сметане

Задание 7
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

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

Время выполнения задания 4 часа

Текст задания:
Приготовить по 3 порции
1. рассольника ленинградского,

2. пасты желтковой,

3. мусака из картофеля

Задание 8
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

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

Время выполнения задания 4 часа

Текст задания: 
Приготовить по 3 порции:

1. ухи рыбацкой,

2. пасты сырной,

3. каши рисовой вязкой
Задание 9
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

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

Время выполнения задания 4 часа
 Текст задания: 
Приготовить по 3 порции:

1. рыбного супа с петрушкой,

2. масла селёдочного,

3. фасоли в соусе
Задание 10
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

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

Время выполнения задания 4 часа

1. Приготовление « Окрошки»
2. приготовления  изделий из слоёного теста.

3. Приготовление блюд из отварного мяса «Баранина отварная с овощами»
Задание 11
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

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

Время выполнения задания 4 часа

1.приготовления супа из грибов,
2.Приготовление блюд из мясных продуктов «Почки по-русски»

3.Приготовления  пирогов из пресного сдобного  теста.

Задание 12
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

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

Время выполнения задания 4 часа

Приготовление « Уха рыбацкая»

Приготовление блюд из отварного мяса «Баранина отварная с овощами

Приготовление и оформление  киселей и желе

Задание 13
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

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

Время выполнения задания 4 часа

Приготовление « Суп полевой

Приготовление блюд из отварного мяса

приготовления  изделий из слоёного теста.

Задание 14
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

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

Время выполнения задания 4 часа

Приготовление « Борщ  Сибирский»
Приготовление блюд из отварного мяса
Технология приготовления пирогов из дрожжевого теста

Задание 15
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

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

Время выполнения задания 4 часа

Приготовление  «Щи из свежей капусты»

Приготовления рыбных блюд из щуки

Приготовление и оформление  киселей и желе».
3.2.2. Производственная практика

 Перечень видов работ производственной практики

	Профессиональные компетенции
	Виды работ

	ПК 6.1, 6,2
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента

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


	Приготовление бульонов. Мясо-костный бульон, бульон из птицы, рыбный бульон. Требования к качеству, использование.

Приготовление борща. Технология  приготовления, подача. Составление технологической карты.

Приготовление борща с картофелем и капустой. Технология  приготовления, подача. Составление технологической карты.

Приготовление борща  сибирского. Технология  приготовления, подача. Составление технологической карты.

Приготовление борща с фасолью. Технология  приготовления, подача. Составление технологической карты.

Приготовление борща летнего. Технология  приготовления, подача. Составление технологической карты.

Приготовление щи из свежей капусты. Технология  приготовления, подача. Составление технологической карты.

Приготовление щи из квашеной капусты. Технология  приготовления, подача. Составление технологической карты.

Приготовление щи из щавеля. Технология  приготовления, подача. Составление технологической карты.

Приготовление   щи зеленые. Технология  приготовления, подача. Составление технологической карты.

Приготовление  рассольника. Технология  приготовления, подача. Составление технологической карты.

Приготовление супа картофельного. Технология  приготовления, подача. Составление технологической карты.

Приготовление супа крестьянского с крупой. Технология  приготовления, подача. Составление технологической карты.

Приготовление супа полевого. Технология  приготовления, подача. Составление технологической карты.

Приготовление супа с бобовыми. Технология  приготовления, подача. Составление технологической карты.

Приготовление солянки сборной мясной. Технология  приготовления, подача. Составление технологической карты.

Приготовление солянки домашней. Технология  приготовления, подача. Составление технологической карты.

Приготовление солянки из птицы и дичи. Технология  приготовления, подача. Составление технологической карты.

Приготовление супа молочного. Технология  приготовления, подача. Составление технологической карты.

Приготовление супа- пюре из картофеля. Технология  приготовления, подача. Составление технологической карты.

Приготовление супа – пюре из   репы. Технология  приготовления, подача. Составление технологической карты.

Приготовление « уха с расстегаями». Технология  приготовления, подача. Составление технологической карты.

Приготовление «уха рыбацкая». Технология  приготовления, подача. Составление технологической карты.



	ПК 6.2 
	Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья.


	Блюда из овощей и грибов. Приготовление  блюда «икра овощная», «икра грибная» Требования к качеству, подача.

Приготовление холодных закусок « Сельдь с картофелем и луком», « сельдь с луком» Требование к качеству, подача.

Приготовление  закуски « Килька или хамса с луком и маслом»,  «рыба отварная с гарниром и хреном». Требования к качеству, подача.

Щука фаршированная заливная с гарниром.  Оформление, подача.

Рыба жареная под маринадом. Требования к качеству, подача

Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения. «Рыба по - русски»

Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения. «Щука фаршированная» целиком

Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения. «Рыба жареная»

Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения. «Рыба жареная в тесте»

Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения.  «Поджарка из рыбы»

Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения. «Рыба, запеченная с картофелем по - русски»

Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения. «Рыба, запеченная в сметанном соусе с грибами»

Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения. «Шницель рыбный натуральный»

Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения. «Зразы рыбные рубленные»

Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения. «тельное из рыбы»



	ПК 6.3. 
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента.


	Заливное из птицы и дичи в форме. Требование к качеству, оформление, подача.

Курица фаршированная (галантин). Требование к качеству, оформление, подача.

Паштет из  печени. Требование к качеству, подача. Условия и сроки хранения.

Студень из говядины. Требование к качеству, подача. Условия и сроки хранения.

Студень из свинины. Требование к качеству, подача. Условия и сроки хранения.



	ПК 6.4.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента.


	Приготовление «Окрошка сборная мясная с квасом». Технология  приготовления, подача. Составление технологической карты.

Приготовление «Окрошка сборная мясная на кефире». Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения.

Приготовление «картофель отварной с луком и грибами». Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения.

Приготовление «Каша тыквенная». Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения.

Приготовление «Капуста тушеная с грибами». Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения.

Приготовление «рагу из овощей». Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения.

Приготовление «Картофель тушеный с грибами и луком». Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения.

Приготовление «Котлеты картофельные». Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения.

Приготовление «Зразы картофельные с грибами». Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения.

Приготовление «Котлеты морковные». Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения.

Приготовление «Котлеты свекольные». Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения.

Приготовление «Котлеты капустные». Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения.

Приготовление «шницель из капусты». Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения.

Приготовление «Оладьи из тыквы». Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения.



	ПК 6.5.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента.


	Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения. «Бифштекс с яйцом»

Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения. «Бифштекс с луком»

Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения. «Бефстроганов»

Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения. «Поджарка из говядины»

Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения. «Шашлык»

Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения. «мясо тушеное»

Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения. « мясо шпигованное»

Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения. «мясо духовое»

Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения. «гуляш из говядины»

Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения. «поджарка из свинины»

Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения. «Котлеты, биточки, шницели»

Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения. « тефтели с рисом и соусом»

Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения. «Голубцы с мясом и рисом»



	ПК 6.6. 
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.


	Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения. «Рыба по - русски»

Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения. «Щука фаршированная» целиком

Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения. «Рыба жареная»

Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения. «Рыба жареная в тесте»

Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения.  «Поджарка из рыбы»

Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения. «Рыба, запеченная с картофелем по - русски»

Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения. «Рыба, запеченная в сметанном соусе с грибами»

Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения. «Шницель рыбный натуральный»

Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения. «Зразы рыбные рубленные»

Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения. «тельное из рыбы»



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


	Особенности  приготовления, чайная церемония.  «Чай зеленый с молоком» Правила подачи.



	
	Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента.


	Бурятская кухня « Позы» Технология приготовления, подача. Условия и сроки хранения.    

« Шаньги» Технология приготовления, условия и сроки хранения.

Технология приготовления национального супа «Бухлер», подача.

Национальное блюда «Саламат» Технология приготовления. Составление технологической карты и схемы, правила подачи и сроки хранения.

Традиционный суп с домашней лапшой. Технология приготовления, подача. Условия и сроки хранения.    

Технология приготовления, подача. Условия и сроки хранения.  Популярное блюдо – «шарбин  (пресные беляши)» 

Технология приготовления бурятской выпечки.   «Боовы». Условия и сроки хранения.

Технология приготовления, подача. Условия и сроки хранения. « молочный напитков»

Технология приготовления  «Хуушур (мясные груши)» Условия и сроки хранения.

Технология приготовления изделий из теста. «Чебуреки» Условия и сроки хранения. Правила подачи

Технология приготовления изделий из теста. «Кулебяка с капустным фаршем » Условия и сроки хранения. Правила подачи.

Технология приготовления изделий из теста. «Вареники с картофелем и со сметаной» Условия и сроки хранения. Правила подачи

Технология приготовления изделий из теста. «Пельмени» Условия и сроки хранения. Правила подачи. Технология приготовления изделий из теста. «Пирог, открытый с повидлом и свежими ягодами» Условия и сроки хранения. Правила подачи

Технология приготовления изделий из теста. «булочки сдобные» Условия и сроки хранения. Правила подачи

Технология приготовления изделий из теста. « пирожки печеные, жареные с различными фаршами» Условия и сроки хранения. Правила подачи




3.2.2.1. Перечень заданий для дифференцированного зачета по производственной практике

1. К незаменимым аминокислотам относится:
1) армин;

2) серин;

3) лизин;

4) глицин.

2. В толстой кишке происходит всасывание:
1) белков;

2) воды;

3) жиров;

4) углеводов.

3. Установите соответствие между пищевыми веществами и их энергетической ценностью
	Пищевые вещества
	Калорийность

	1. белки
	1)  9,3 ккал

	2. жиры
	2)  4,1 ккал

	3. углеводы
	3)  4,7 ккал

	4. вода
	4)  0 ккал

	
	5)  5,1 ккал

	
	6) 7,8 ккал


4. Рациональное распределение рациона питания в течение дня:
1) завтрак – 25%, обед – 35%, полдник – 15%, ужин – 25%;

2)  завтрак – 20%, обед – 40%, полдник – 15%, ужин – 25%;

3) завтрак – 25%, обед – 35%, полдник – 25%, ужин – 15%;

4) завтрак – 25%, обед – 35%, полдник – 20%, ужин – 20%.

5. Болезнь клубнеплодов:
1) фузариум;

2) белая гниль;

3) сердцевинная гниль;

4) пятнистость.

6. Куры потрошёные имеют маркировку:
1) ЕЕ;

2) ГМ;

3) ПК;

4) ПП.

7. К дефектам сливочного масла относится:
1) штафф;

2) спорынья;

3) загар;

4) пятнистость.

8.К дефектам рыбы холодного копчения относят…
1) парша;

2) подпаривание;

3) песчанистость;

4) рябристость.

 9. Для того, чтобы взять смывы на предприятиях общественного питания работники ЦГСЭН: 

1) просят поваров вымыть руки с дезинфицирующими средствами;

2) протирают влажным стерильным тампоном поверхности изучаемого объекта;

3) смывают горячей водой микроорганизмы с поверхности изучаемого объекта;

4)  протирают тампоном поверхности изучаемого объекта.

10. Для приготовления белкового крема используют яйцо:
1) столовое;

2) диетическое;

3) бальзамическое;

4) десятидневное.

11. На пищевом объекте  должны быть четко выделены три группы помещений:
1) производственные, бытовые, складские;

2) производственные, складские, административно-бытовые;

3) складские, административно-бытовые, санитарные узлы;

4) складские, административно-бытовые, санитарные узлы.

12.Установите соответствие между понятием и его определением:
	Понятие
	Определение

	1. дезинфекция
	1) комплекс мер по уничтожению возбудителей заразных заболеваний во внешней среде

	2. дезинсекция
	2) комплекс мер по уничтожению грызунов

	3. дератизация
	3) комплекс мер по уничтожению насекомых

	4. дезодорация
	4) комплекс мер по устранению запахов

	
	5) комплекс мер по уничтожению примесей

	
	6) комплекс мер по ароматизации


 13. Установите соответствие между неисправностью мясорубки, мясорыхлителя и их причинами:
	Неисправность
	Причина

	1.  мясорубка  давит мясо
	1) решётки и ножи не очищены от плёнок и сухожилий

	2.  фарш выходит из мясорубки нагретый
	2) неправильно установлены двухсторонние ножи

	3.  повышенный шум в редукторе
	3) загружен большой кусок мяса

	4.  после загрузки мяса рыхлитель остановился
	4) нож и решётка чрезмерно зажаты гайкой

	
	5) затуплены фрезы

	
	6) не затянут ремень


14. Электроблокировка отключает хлебореза тельную машину при:
1) окончании нарезки хлеба;

2) открытой защитной решётке;

3) нажатии на кнопку Пуск;

4) установки булки хлеба на приёмный лоток.

15. Манометр пищеварочного котла предназначен для измерения давления:
1) в варочном сосуде;

2) в парогенераторе;

3) в пароводяной рубашке;

4) в окружающем пространстве.

16. Последовательность приготовления рубленых полуфабрикатов из мяса:
1) обвалка;

2) обмывание;

3) размораживание;

4) деление на крупные полуфабрикаты;

5) жиловка, зачистка;

6) приготовление полуфабрикатов;

7) измельчение.           
17. Последовательность процесса обработки яиц:
1) ополаскивание в проточной воде;

2) обработка в 0,5% -ном растворе кальцинированной соды в течении 5-10 минут;

3) замачивание в тёплой воде в течении 5-10 минут;

4) дезинфекция  2%-ным раствором хлорной извести в течение 5 минут.        

18. Установите соответствие между номером позиции оборудования по приготовлению опары и теста на рисунке и названием оборудования:
	№ позиции
	Название  оборудования

	1. 
	1) тестомесильная машина

	2. 
	2) мукопросеиватель

	3. 
	3) мерные бачки для раствора соли и сиропа

	4. 
	4) весы товарные

	5. 
	5) производственная раковина со смесителем горячей и холодной воды

	6. 
	6) дежа

	7. 
	7) кипятильник для воды

	      8.
	8) гибкий шланг для наполнения дежи теплой водой


                       [image: image1]
19. На подготовку рабочего места для получения продуктов должно уходить рабочего времени повара:
1) не более 25 мин.;

2) не менее 15 мин.;

3) не более 15 мин.;

4) не более 30 мин.

20.   При тепловой обработке продуктов белки:
1.уплотняются;

2.денатурируются;

3.растворяются;

4.выпадают в осадок.

21. Установите соответствие между видом тепловой обработки и его понятием:
	Вид тепловой обработки
	Понятие тепловой обработки

	1) основные приёмы тепловой обработки
	1)  пассерование, опаливание, ошпаривание,  термостатирование.

	2) комбинированные приёмы тепловой обработки
	2)  варка, припускание, жаренье.

	3) вспомогательные приёмы тепловой обработки
	3)  тушение, запекание, варка с последующей обжаркой, брезирование.

	
	4)  ошпаривание, жаренье, термостатирование, брезирование.

	
	опаливание, ошпаривание,  термостатирование,


22. Последовательность приготовления  голубцов овощных:
1. утолщенные части листьев слегка отбивают;

2. на подготовленные листья кладут фарш;

3. заливают соусом сметанным;

4. капустные листья отварить в подсоленной воде до полуготовности;

5. приготовление фарша;

6. завертывают в виде конверта;

7. запекают;

8. укладывают на сковороду, обжаривают.  

23. Картофельные зразы формуют в виде…
1. овала с двумя заостренными концами;

2. круглой лепешки;

3. кирпичиков с овальными краями;

4. трапеции с закругленными концами.

24.  Последовательность первичной обработки свежих грибов:
1)  промывание;

2)  нарезание;

3)  очистка;                                                                                                                                                
4)  сортировка.         
25. К группе корнеплодов относится:
1. ревень;

2. картофель;

3. шпинат;

4. репа.

26. Для сохранения зелёного цвета овощей их варят:
1)  в бурно кипящей воде при открытой крышке;

2)  в бурно кипящей воде при закрытой крышке;

3) при медленном кипении и закрытой крышке;

4) при медленном кипении и открытой крышке.

27. Перед  закладкой овощей в кипящий жир их:
 1) подсушивают;

 2) солят;

 3) обрабатывают содой;

 4) посыпают мукой.  

28. Консистенция каш зависит от:
1) соотношения крупы и жидкости;

2) вида крупы;

3) соотношения воды и молока;

4) продолжительности варки.

29. Последовательность  приготовления  каш:
1) подбор необходимой по объёму посуды;      

2) подготовка  крупы;      

3) введение крупы;      

4) введение соли, сахара;      

5) доведение жидкости  до кипения;        

6) введение сливочного масла;

7) упревание;      

8) варка до загустения;        

 9) подача.

30. Соотношение крупы, воды и соли при варке рассыпчатой каши откидным способом:
1) 1 кг крупы, 5 литров воды, 50 гр. соли;

2) 1 кг крупы, 2 литра воды, 20 гр. соли;

3) 1 кг крупы, 7 литров воды, 70 гр. соли;

4) 1 кг крупы, 3 литра воды, 10 гр. соли.

31. Установите соответствие между блюдами и сроком их реализации
	Группа  блюд
	Срок реализации

	1) блюда из каш
	1) 3 часа

	2) блюда из макаронных изделий
	2) 8 часов

	3) блюда из бобовых
	3) 2 часа

	4) рассыпчатые каши
	4) 4 часа

	
	5) 6 часов

	
	6) 3,5 часа


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.06 Приготовление кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни

(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 6.1, 6,2
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента.


	Приготовление « Борщ  Сибирский» требование к качеству, оформлению. Условия и сроки хранения.

 Приготовление « Суп картофельный с грибами» требование к качеству, оформлению. Условия и сроки хранения. Приготовление « Суп полевой» требование к качеству, оформлению. Условия и сроки хранения.

 Приготовление  «Щи из свежей капусты» требование к качеству, оформлению. Условия и сроки хранения.

 Картофельный суп с фрикадельками и вермишелью, требование к качеству, оформлению. Условия и сроки хранения.


	
	

	ПК 6.2 
	Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья.


	Приготовление « Уха рыбацкая» требование к качеству, оформлению. Условия и сроки хранения.


	
	

	ПК 6.3. 
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента.


	Приготовление « Окрошки» требование к качеству, оформлению. Условия и сроки хранения.


	
	

	ПК 6.4.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента.


	Приготовление блюд из отварного мяса и мясных продуктов, требование к качеству, оформлению. Условия и сроки хранения.


	
	

	ПК 6.5.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента.


	Приготовление блюд из отварного мяса «Баранина отварная с овощами» , требование к качеству, оформлению. Условия и сроки хранения.

 Приготовление блюда «Почки по-русски» требование к качеству, оформлению. Условия и сроки хранения.


	
	

	ПК 6.6. 
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.


	Приготовления рыбных блюд из щуки, карася, налима, ерша, хариуса,  требование к качеству, оформлению. Условия и сроки хранения.

Составить технологическую карту и схему  на блюдо « Жаркое из косули», требование к качеству, оформлению. Условия и сроки хранения


	
	


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.06 Приготовление кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни

(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 6.1, 6,2
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента

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


	Приготовление бульонов. Мясо-костный бульон, бульон из птицы, рыбный бульон. Требования к качеству, использование.

Приготовление борща. Технология  приготовления, подача. Составление технологической карты.

Приготовление борща с картофелем и капустой. Технология  приготовления, подача. Составление технологической карты.

Приготовление борща  сибирского. Технология  приготовления, подача. Составление технологической карты.

Приготовление борща с фасолью. Технология  приготовления, подача. Составление технологической карты.

Приготовление борща летнего. Технология  приготовления, подача. Составление технологической карты.

Приготовление щи из свежей капусты. Технология  приготовления, подача. Составление технологической карты.

Приготовление щи из квашеной капусты. Технология  приготовления, подача. Составление технологической карты.

Приготовление щи из щавеля. Технология  приготовления, подача. Составление технологической карты.

Приготовление   щи зеленые. Технология  приготовления, подача. Составление технологической карты.

Приготовление  рассольника. Технология  приготовления, подача. Составление технологической карты.

Приготовление супа картофельного. Технология  приготовления, подача. Составление технологической карты.

Приготовление супа крестьянского с крупой. Технология  приготовления, подача. Составление технологической карты.

Приготовление супа полевого. Технология  приготовления, подача. Составление технологической карты.

Приготовление супа с бобовыми. Технология  приготовления, подача. Составление технологической карты.

Приготовление солянки сборной мясной. Технология  приготовления, подача. Составление технологической карты.

Приготовление солянки домашней. Технология  приготовления, подача. Составление технологической карты.

Приготовление солянки из птицы и дичи. Технология  приготовления, подача. Составление технологической карты.

Приготовление супа молочного. Технология  приготовления, подача. Составление технологической карты.

Приготовление супа- пюре из картофеля. Технология  приготовления, подача. Составление технологической карты.

Приготовление супа – пюре из   репы. Технология  приготовления, подача. Составление технологической карты.

Приготовление « уха с расстегаями». Технология  приготовления, подача. Составление технологической карты.

Приготовление «уха рыбацкая». Технология  приготовления, подача. Составление технологической карты.


	
	

	ПК 6.2 
	Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья.


	Блюда из овощей и грибов. Приготовление  блюда «икра овощная», «икра грибная» Требования к качеству, подача.

Приготовление холодных закусок « Сельдь с картофелем и луком», « сельдь с луком» Требование к качеству, подача.

Приготовление  закуски « Килька или хамса с луком и маслом»,  «рыба отварная с гарниром и хреном». Требования к качеству, подача.

Щука фаршированная заливная с гарниром.  Оформление, подача.

Рыба жареная под маринадом. Требования к качеству, подача

Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения. «Рыба по - русски»

Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения. «Щука фаршированная» целиком

Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения. «Рыба жареная»

Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения. «Рыба жареная в тесте»

Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения.  «Поджарка из рыбы»

Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения. «Рыба, запеченная с картофелем по - русски»

Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения. «Рыба, запеченная в сметанном соусе с грибами»

Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения. «Шницель рыбный натуральный»

Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения. «Зразы рыбные рубленные»

Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения. «тельное из рыбы»


	
	

	ПК 6.3. 
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента.


	Заливное из птицы и дичи в форме. Требование к качеству, оформление, подача.

Курица фаршированная (галантин). Требование к качеству, оформление, подача.

Паштет из  печени. Требование к качеству, подача. Условия и сроки хранения.

Студень из говядины. Требование к качеству, подача. Условия и сроки хранения.

Студень из свинины. Требование к качеству, подача. Условия и сроки хранения.


	
	

	ПК 6.4.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента.


	Приготовление «Окрошка сборная мясная с квасом». Технология  приготовления, подача. Составление технологической карты.

Приготовление «Окрошка сборная мясная на кефире». Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения.

Приготовление «картофель отварной с луком и грибами». Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения.

Приготовление «Каша тыквенная». Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения.

Приготовление «Капуста тушеная с грибами». Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения.

Приготовление «рагу из овощей». Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения.

Приготовление «Картофель тушеный с грибами и луком». Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения.

Приготовление «Котлеты картофельные». Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения.

Приготовление «Зразы картофельные с грибами». Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения.

Приготовление «Котлеты морковные». Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения.

Приготовление «Котлеты свекольные». Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения.

Приготовление «Котлеты капустные». Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения.

Приготовление «шницель из капусты». Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения.

Приготовление «Оладьи из тыквы». Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения.


	
	

	ПК 6.5.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента.


	Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения. «Бифштекс с яйцом»

Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения. «Бифштекс с луком»

Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения. «Бефстроганов»

Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения. «Поджарка из говядины»

Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения. «Шашлык»

Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения. «мясо тушеное»

Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения. « мясо шпигованное»

Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения. «мясо духовое»

Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения. «гуляш из говядины»

Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения. «поджарка из свинины»

Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения. «Котлеты, биточки, шницели»

Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения. « тефтели с рисом и соусом»

Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения. «Голубцы с мясом и рисом»


	
	

	ПК 6.6. 
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.


	Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения. «Рыба по - русски»

Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения. «Щука фаршированная» целиком

Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения. «Рыба жареная»

Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения. «Рыба жареная в тесте»

Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения.  «Поджарка из рыбы»

Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения. «Рыба, запеченная с картофелем по - русски»

Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения. «Рыба, запеченная в сметанном соусе с грибами»

Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения. «Шницель рыбный натуральный»

Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения. «Зразы рыбные рубленные»

Технология  приготовления, подача. Условия и сроки хранения. «тельное из рыбы»


	
	

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


	Особенности  приготовления, чайная церемония.  «Чай зеленый с молоком» Правила подачи.


	
	

	
	Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента.


	Бурятская кухня « Позы» Технология приготовления, подача. Условия и сроки хранения.    

« Шаньги» Технология приготовления, условия и сроки хранения.

Технология приготовления национального супа «Бухлер», подача.

Национальное блюда «Саламат» Технология приготовления. Составление технологической карты и схемы, правила подачи и сроки хранения.

Традиционный суп с домашней лапшой. Технология приготовления, подача. Условия и сроки хранения.    

Технология приготовления, подача. Условия и сроки хранения.  Популярное блюдо – «шарбин  (пресные беляши)» 

Технология приготовления бурятской выпечки.   «Боовы». Условия и сроки хранения.

Технология приготовления, подача. Условия и сроки хранения. « молочный напитков»

Технология приготовления  «Хуушур (мясные груши)» Условия и сроки хранения.

Технология приготовления изделий из теста. «Чебуреки» Условия и сроки хранения. Правила подачи

Технология приготовления изделий из теста. «Кулебяка с капустным фаршем » Условия и сроки хранения. Правила подачи.

Технология приготовления изделий из теста. «Вареники с картофелем и со сметаной» Условия и сроки хранения. Правила подачи

Технология приготовления изделий из теста. «Пельмени» Условия и сроки хранения. Правила подачи. Технология приготовления изделий из теста. «Пирог, открытый с повидлом и свежими ягодами» Условия и сроки хранения. Правила подачи

Технология приготовления изделий из теста. «булочки сдобные» Условия и сроки хранения. Правила подачи

Технология приготовления изделий из теста. « пирожки печеные, жареные с различными фаршами» Условия и сроки хранения. Правила подачи


	
	


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.06 Приготовление кулинарной и кондитерской 

продукции региональной кухни в объеме 346 часа  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.06 Приготовление кулинарной и кондитерской 

продукции региональной кухни
	
	Экзамен (квалификационный)
	

	
	
	
	

	Итоги экзамена (квалификационного):

	Коды и наименование проверяемых компетенций
	Оценка (да/нет)

	ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами.


	

	ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента
	

	ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента.


	

	ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента.


	

	ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.
	

	ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента.


	

	ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами.


	

	ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента
	

	ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

	

	ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.


	

	ОК7 Соблюдение правил экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности;

Обеспечивать ресурсосбережение на  рабочем месте


	

	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.

	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

	6.1.Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента

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


	Технология приготовления  бульонов, супов разнообразного ассортимента.
	
	

	ПК 6.2 

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


	Технология приготовления блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья.
	
	

	ПК 6.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента.


	Технология приготовления творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента

	
	

	ПК 6.4.
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента.


	Технология приготовления оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента.


	
	

	ПК 6.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.


	Технология приготовления  творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.


	
	

	ПК 6.6. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента.


	Технология приготовления изделий из теста. Условия и сроки хранения. Правила подачи


	
	


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


Билет 1
Классификация блюд из овощей по способу тепловой обработки. Первичная обработка клубнеплодов. Формы нарезки, кулинарное использование. Ассортимент блюд и гарниров из варёных овощей. Технология приготовления картофельного пюре. Правила подачи.

Технология приготовления дрожжевого теста и изделий из него. Условия и сроки хранения. Ассортимент изделий из дрожжевого теста. Пирожки печеные. Ассортимент. Технология приготовления. Требования к качеству. Условия и сроки хранения.

Личная гигиена работников предприятий общественного питания.

Билет 2
Первичная обработка луковых овощей. Формы нарезки и их кулинарное использование. Первичная обработка плодовых и салатных, консервированных овощей. Подготовка овощей для фарширования.

Технология приготовления пресного теста для пельменей и вареников. Изготовление полуфабрикатов пельменей рыбных и вареников с вишней. Приготовление пельменей и вареников. Правила подачи. Условия и сроки хранения.

Санитарные требования к содержанию предприятий питания, к оборудованию, инвентарю, посуде, таре.

Билет 3
Первичная обработка корнеплодов. Формы нарезки, кулинарное использование. Ассортимент блюд и гарниров из жареных овощей. Технология приготовления котлет морковных. Требования к качеству. Правила подачи.

Технология приготовления пресного теста для лапши домашней. Приготовление полуфабриката лапши домашней. Условия и сроки хранения. Использование полуфабриката. Подготовка полуфабриката лапши к приготовлению супа-лапши домашней. Требования к качеству. Условия и сроки хранения.

Санитарные правила изготовления, хранения, реализации продукции общественного питания.

Билет 4
Первичная обработка капустных овощей. Формы нарезки, кулинарное использование. Ассортимент блюд и гарниров из тушеных овощей. Технология приготовления капусты тушеной. Требования к качеству. Правила подачи.

Технология приготовления пресного теста для блинчиков. Технология приготовления блинчиков с творогом. Требования к качеству. Правила подачи. Условия и сроки хранения.

Санитарные правила мытья посуды, инвентаря производства.

Билет 5
Ассортимент щей. Технология приготовления щей из квашеной капусты с картофелем. Требования к качеству. Правила подачи. Условия и сроки хранения.

Ассортимент запеченных рыбных блюд. Технология приготовления рыбы запеченной по-русски. Требования к качеству. Правила подачи. Условия и сроки хранения.

Меры предупреждения пищевых инфекций, отравлений и глистных заболеваний.

Билет 6
Первичная обработка чешуйчатой рыбы. Виды полуфабрикатов. Приготовление полуфабрикатов для варки, припускания, жарки, запекания, фарширования. Требования к качеству. Условия и сроки хранения.

Классификация напитков. Правила заваривания чая. Технология приготовления и правила подачи чая с сахаром и лимоном. Требования к качеству. Условия и сроки хранения.

Правила техники безопасности и охраны труда при работе в овощном цехе.

Билет 7
Ассортимент борщей. Технология приготовления борщей из свежей капусты с картофелем. Требования к качеству. Правила подачи. Условия и сроки хранения.

Первичная обработка и кулинарная разделка туш говядины. Полуфабрикаты. Требования к качеству. Условия и сроки хранения.

Правила техники безопасности и охраны труда при работе в горячем цехе.

Билет 8
Ассортимент рассольников. Технология приготовления рассольника ленинградского. Требования к качеству. Правила подачи. Условия и сроки хранения.

Классификация салатов. Ассортимент салатов из вареных овощей. Технология приготовления винегрета овощного с заправкой салатной. Правила подачи. Требования к качеству. Условия и сроки хранения.

Правила техники безопасности и охраны труда при работе в мясо-рыбном цехе.

Билет 9
1.Ассортимент супов из картофеля. Технология приготовления супа картофельного с бобовыми. Требования к качеству. Правила подачи. Условия и сроки хранения.

2. Приготовление котлетной массы из рыбы и полуфабрикатов из неё. Требования к качеству. Условия и сроки хранения. Технология приготовления и подачи котлет рыбных с соусом грибным. Правила подачи. Требования к качеству. Условия и сроки хранения.

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

Билет 10
Супы. Классификация супов. Ассортимент супов молочных. Технология приготовления супа молочного с вермишелью. Правила подачи. Требования к качеству. Условия и сроки хранения.

Классификация блюд из рыбы по способу тепловой обработки. Технология приготовления рыбы припущенной с соусом польским. Требования к качеству. Правила подачи. Условия и сроки хранения.

Правила пожарной безопасности в цехах предприятий общественного питания.

Билет 11
Первичная обработка и кулинарная разделка свиной и бараньей туши. Полуфабрикаты. Требования к качеству. Условия и сроки хранения.

Классификация сладких блюд. Технология приготовления киселя из клюквы. Правила подачи. Требования к качеству. Условия и сроки хранения.

Безопасность труда при эксплуатации технологического оборудования производства.

Билет 12
Первичная обработка говяжьей печени. Полуфабрикаты из неё. Требования к качеству. Условия и сроки хранения. Технология приготовления и подачи печени по-строгановски с кашей перловой рассыпчатой. Требования к качеству. Условия и сроки хранения.

Ассортимент горячих напитков. Технология приготовления какао. Требования к качеству. Правила и температура подачи. Условия и сроки хранения.

Меры борьбы с травматизмом на предприятиях общественного питания. Первая доврачебная помощь при несчастных случаях.

Билет 13
Ассортимент блюд из творога. Технология приготовления сырников из творога с соусом молочным. Требования к качеству. Правила подачи. Условия и сроки хранения.

Первичная обработка сельскохозяйственной птицы. Заправка птицы «в кармашек». Условия и сроки хранения. Технология приготовления и подачи птицы отварной с припущенным рисом. Требования к качеству. Условия и сроки хранения.

Сырьё и продукты переработки для производства продукции общественного питания. Требования к качеству. Условия и сроки хранения.

Билет 14
Ассортимент блюд из яиц. Технология приготовления омлета натурального запеченного. Правила подачи. Требования к качеству. Условия и сроки хранения.

Ассортимент блюд из отварного мяса. Технология приготовления и подачи говядины отварной с соусом красным. Требования к качеству. Условия и сроки хранения.

Механическое оборудование. Виды. Правила эксплуатации механического оборудования.

Билет 15
Ассортимент блюд и гарниров из макаронных изделий. Технология приготовления макарон с маслом. Требования к качеству. Правила подачи. Условия и сроки хранения.

Ассортимент блюд из мяса тушеного. Технология приготовления и подачи гуляша из свинины с пюре гороховым. Требования к качеству. Условия и сроки хранения.

Тепловое оборудование. Виды. Правила эксплуатации теплового оборудования.

Билет 16
Ассортимент блюд из вязких каш. Технология приготовления биточков рисовых с соусом брусничным. Требования к качеству. Правила подачи. Условия и сроки хранения

Технология приготовления рубленой массы из мяса. Ассортимент полуфабрикатов из рубленой массы. Требования к качеству массы и изделий. Условия и сроки хранения. Технология приготовления и подачи бифштекса рубленного с яйцом с картофелем жареным. Требования к качеству. Условия и сроки хранения.

Холодильное оборудование. Виды. Правила эксплуатации холодильного оборудования.

Билет 17
Технология приготовления каши молочной манной жидкой. Требования к качеству. Правила подачи. Условия и сроки хранения.

Фарш яблочный. Способы и технология приготовления, кулинарное использование. Условия и сроки хранения.

Сборник рецептур, содержание, правила пользования

Билет 18
Тепловая кулинарная обработка. Классификация. Способы. Изменения, происходящие с продуктами при тепловой обработке.

Ассортимент холодных напитков. Технология приготовления напитка апельсинового. Требования к качеству. Правила и температура подачи. Условия и сроки хранения.

Фарш капустный. Технология приготовления. Требования к качеству. Кулинарное использование. Условия и сроки хранения.

Билет 19
Общие правила варки каш. Технология приготовления каши гречневой рассыпчатой. Требования к качеству. Правила подачи. Условия и сроки хранения.

Фарш картофельный. Технология приготовления. Кулинарное использование. Требования к качеству. Условия и сроки хранения.

Классификация холодных блюд и закусок. Виды и ассортимент бутербродов. Технология приготовления открытых бутербродов с маслом селёдочным. Правила подачи. Требования к качеству. Условия и сроки хранения.
                                                              Билет 20
Первичная обработка говяжьей печени. Полуфабрикаты из неё. Требования к качеству. Условия и сроки хранения. Технология приготовления и подачи печени по-строгановски с кашей перловой рассыпчатой. Требования к качеству. Условия и сроки хранения

Ассортимент блюд из отварного мяса. Технология приготовления и подачи говядины отварной с соусом красным. Требования к качеству. Условия и сроки хранения.

Механическое оборудование. Виды. Правила эксплуатации механического оборудования.
Билет 21
1.Ассортимент супов из картофеля. Технология приготовления супа картофельного с бобовыми. Требования к качеству. Правила подачи. Условия и сроки хранения.

Ассортимент блюд из мяса тушеного. Технология приготовления и подачи гуляша из свинины с пюре гороховым. Требования к качеству. Условия и сроки хранения.

Тепловое оборудование. Виды. Правила эксплуатации теплового оборудования.

Билет 22
Первичная обработка чешуйчатой рыбы. Виды полуфабрикатов. Приготовление полуфабрикатов для варки, припускания, жарки, запекания,  фарширования. Требования к качеству. Условия и сроки хранения.

Технология приготовления дрожжевого теста и изделий из него. Условия и сроки хранения. Ассортимент изделий из дрожжевого теста. Пирожки печеные. Ассортимент. Технология приготовления. Требования к качеству. Условия и сроки хранения.

Личная гигиена работников предприятий общественного питания.

Билет 23
Ассортимент блюд из вязких каш. Технология приготовления биточков рисовых с соусом брусничным. Требования к качеству. Правила подачи. Условия и сроки хранения

Технология приготовления пресного теста для лапши домашней. Приготовление полуфабриката лапши домашней. Условия и сроки хранения. Использование полуфабриката. Подготовка полуфабриката лапши к приготовлению супа-лапши домашней. Требования к качеству. Условия и сроки хранения.

Санитарные правила изготовления, хранения, реализации продукции общественного питания.

Билет 24
Ассортимент борщей. Технология приготовления борщей из свежей капусты с картофелем. Требования к качеству. Правила подачи. Условия и сроки хранения

Ассортимент блюд из мяса тушеного. Технология приготовления и подачи гуляша из свинины с пюре гороховым. Требования к качеству. Условия и сроки хранения.

Тепловое оборудование. Виды. Правила эксплуатации теплового оборудования.

Задания для квалификационного экзамена
Практические задания к квалификационному экзамену.

Инструкция:

Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться:

· технологическими картами блюд.

Литература:

· Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.

Оборудование:

· элекроплиты, 

· мясорубка электрическая, 

· электронные весы, 

· производственные столы.

Инвентарь, инструменты, посуда: кастрюли, сковорода, шумовка, разливательная и столовая ложки, сито, разделочные доски , ножи поварские, суповые миски, столовая тарелка мелкая, противни, салатник, стакан.

Время волнения задания:  6 часов.
Перечень практических заданий к квалификационному экзамену.
Приготовление « Борщ  Сибирский»

 Приготовление « Суп картофельный с грибами»

 Приготовление « Суп полевой»

 Приготовление  «Щи из свежей капусты»

 Картофельный суп с фрикадельками и вермишелью. 

 Приготовление « Уха рыбацкая»

 Приготовление « Окрошки» 


Приготовление блюд из отварного мяса «Баранина отварная с овощами» 

Приготовление блюда «Почки по-русски».

 Приготовление рыбных блюд из щуки, карася, налима, ерша, хариуса

 Приготовление  пирогов из пресного сдобного  теста.

 Приготовление пирогов из дрожжевого теста

Щука фаршированная заливная с гарниром.  

Паштет из  печени. 

Студень из говядины. 

Приготовление борща  сибирского.

Приготовление щи из щавеля.

 Приготовление солянки из птицы и дичи. карты.

Приготовление « уха с расстегаями».

Приготовление «уха рыбацкая». 

Приготовление «Окрошка сборная мясная с квасом». 

Приготовление «Капуста тушеная с грибами». 

Приготовление «рагу из овощей». 

Приготовление «Зразы картофельные с грибами».

Технология  приготовления, подача.   «Драники».

Технология  приготовления, подача. «Рулет картофельный с овощами»

Технология  приготовления, подача.  «Рыба по - русски»

Технология  приготовления, подача.  «Щука фаршированная» целиком

Технология  приготовления, подача.  « тефтели с рисом и соусом»

Технология  приготовления, подача.  «Голубцы с мясом и рисом»

Бурятская кухня « Позы» Технология приготовления
Приготовление « Шаньги сибирской»

Технология приготовления национального супа «Бухлер», подача.

Национальное блюда «Саламат» Технология приготовления. 

Традиционный суп с домашней лапшой. 

Приготовление  блюдо – «шарбин  (пресные беляши)» 

 Приготовление бурятской выпечки.   «Боовы»

 Приготовление « молочных напитков»

Приготовление  «Хуушур (мясные груши)» 

Приготовление «Чебуреки» 

Приготовление изделий из теста. «Кулебяка с капустным фаршем » 

 Приготовление изделий из теста. «Вареники с картофелем и со сметаной» 

Приготовление «Пельмени»

Приготовление изделий из теста. «Пирог, открытый с повидлом и свежими ягодами» 

Приготовление изделий из теста. « пирожки печеные, жареные с различными фаршами»
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.


	


Перечень  учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

.Анфимова Н.А., Татарская Л.Л \Кулинария: Учебник для начального и         профессионального образования: Учебное пособие для среднего профессионального     образования. \ Второе издание; стер-М; Издательский центр «Академия»; 2016г.-328с.

2.Н.И. Андонова, Т.А. Качурина  Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента Москва  Издательский центр «Академия» 2018г.

3.И.Ю. Бурчакова, С.В. Ермилова  Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных мучных и кондитерских изделий  Москва  Издательский центр «Академия» 2017г.

4.Бутейкис Н.Г., Жукова А.А. \ Технология приготовления мучных кондитерских изделий: Учебник для начального профессионального образования: Учебное пособие для среднего профессионального образования второе издание; стер-М: Издательский центр «Академия»; 2003г.-304.

5.М.В.Володина, Т.А. Сопачева  Организация хранения  и контроль  запасов и сырья Москва  Издательский центр «Академия» 2017г.

6.Здобнов А.И., Цыганенко В.А Сборник рецептур. Блюд и кулинарных изделий. Москва 2008г.

7.В.М. Калинина Охрана труда в организации питания  Москва  Издательский центр «Академия» 2018г.

8.В.М.Калинина Охрана труда на предприятиях пищевой промышленности Москва  Издательский центр «Академия» 2017г

9.Прохоров В.А. Сборник рецептур мучных кондитерских изделий. Серия среднее профессиональное образование «Ростов н\д»: Издательство «Феникс» 2015г.-320с.

10.И.П. Самородова  Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов  для сложной кулинарной продукции  Москва  Издательский центр «Академия» 2017г.

11.Л.З. Шильман Технологические процессы предприятия питания Москва  Издательский центр «Академия» 2017г.

12.Шатун Л.Г. Кулинария учебник для нач. проф. образования/Л.Г.Шатун.- 2-е изд., испр.- М . : издательский ценрт «Академия», 2017.-320 с.  

      Интернет-ресурсы:

13. www.meals.ru

14. www.tovr.ru

        Хозяюшка», «Хлебосол».
        «Кулинарный портал». Форма доступа:
 http:// www.kulina.ru, 
http:// povary.ru.,  
http:// vkus.by.
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