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1 Область применения комплекта контрольно - оценочных 

средств
Комплект контрольно-оценочных средств предназначен для проверки результатов освоения профессионального модуля ПМ 05 Организация   процесса приготовления   и   приготовление сложных холодных и горячих десертов основной профессиональной образовательной программы  по специальности  260807 Технология продукции общественного питания в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД):  
Организация   процесса   приготовления   и   приготовление сложных холодных и горячих десертов
. Фонды оценочных средств  включают в себя контрольно-измерительные материалы (КИМ) для проверки результатов освоения МДК 05.01 Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов и контрольно-оценочные средства (КОС) для проверки результатов освоения профессиональных компетенций ПМ 05 Организация   процесса приготовления   и   приготовление сложных холодных и горячих десертов.

Комплект контрольно-измерительных материалов позволяет оценить:  
практический опыт:
· расчета массы сырья для приготовления холодного и горячего десерта;

· приготовления сложных холодных и горячих десертов, используя различные технологии, оборудование и инвентарь;

· приготовления отделочных видов теста для сложных холодных десертов;

· оформления и отделки сложных холодных и горячих десертов;

· контроля качества и безопасности готовой продукции.

умения: 

· органолептически оценивать качество продуктов;

· использовать различные способы и приемы приготовления сложных холодных и горячих десертов;

· проводить расчеты по формулам;

· выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием;

· выбирать варианты оформления сложных холодных и горячих десертов;

· принимать решения по организации процессов приготовления сложных холодных и горячих десертов;

· выбирать способы сервировки и подачи сложных холодных и горячих десертов;

· оценивать качество и безопасность готовой продукции;

· оформлять документацию;

 знания:
· ассортимент сложных холодных и горячих десертов;

· основные критерии оценки качества готовых сложных холодных и горячих десертов;

· органолептический метод определения степени готовности и качества сложных холодных и горячих десертов;

· виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при приготовлении сложных холодных и горячих десертов;

· методы приготовления сложных холодных и горячих десертов;

· технологию приготовления сложных холодных десертов: фруктовых, ягодных и шоколадных салатов, муссов, кремов, суфле, парфе, террина, щербета, пая, тирамису, чизкейка, бланманже;

· технологию приготовления сложных горячих десертов: суфле, пудингов, овощных кексов, гурьевской каши, снежков из шоколада, шоколадно-фруктового фондю, десертов фламбе;

· правила охлаждения и замораживания основ для приготовления сложных холодных десертов;

· варианты комбинирования различных способов приготовления холодных и горячих десертов;

· варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных холодных и горячих десертов;

· начинки, соусы и глазури для отдельных холодных и горячих десертов;

· варианты оформления и технику декорирования сложных холодных и горячих десертов;

· актуальные направления в приготовлении холодных и горячих десертов;

· сервировка и подача сложных холодных и горячих десертов;

· температурный режим охлаждения и замораживания основ для приготовления сложных холодных десертов;

· температурный и санитарный режим приготовления и подачи разных типов сложных холодных и горячих десертов;

· требования к безопасности хранения сложных холодных и горячих десертов;

· основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления, используемых для приготовления сложных холодных и горячих десертов;

· требования к безопасности хранения промышленных полуфабрикатов для приготовления сложных холодных и горячих десертов.
Комплект контрольно-оценочных средств предназначен для проверки результатов освоения   ПМ.04 
 

в части овладения видом профессиональной деятельности (ВПД): Организация   процесса   приготовления   и   приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
Комплект контрольно-оценочных средств  позволяет оценивать освоение  профессиональных компетенций (ПК), соответствующих виду профессиональной деятельности, и общих компетенций (ОК) 

	Профессиональные и общие компетенции
	Показатели оценки результата

	ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов.
	· разработка ассортимента сложных холодных десертов;

· умение работать с

     товаросопроводительными документами;

· умение точно и правильно вести приемку сырья по качеству;

· использование основных методов проверки качества сырья для приготовления десертов;

· выбор соответствующего технологического

      оборудования и инвентаря для приготовления сложных холодных десертов;

· расчет массы продуктов для изготовления сложных холодных десертов;

· осуществление точного и 

правильного взвешивания на весах;

· организация технологического 

процесса и  приготовление сложных холодных десертов, используя различные способы и методы;

· различные методы, оборудование и инвентарь для приготовления сложных холодных десертов;

· контроль качества и безопасность

 сложных холодных десертов.

	ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов.
	· разработка ассортимента сложных горячих десертов;

· умение работать с товаросопроводительными документами;

· умение точно и правильно вести приемку сырья по качеству;

· использование основных методов проверки качества сырья для приготовления десертов;

· выбор соответствующего технологического

      оборудования и инвентаря для приготовления сложных горячих десертов;

· расчет массы продуктов для изготовления сложных горячих десертов;

· осуществление точного и 

правильного взвешивания на весах;

· организация технологического процесса и  приготовление сложных горячих десертов, используя различные способы и методы;

· различные методы, оборудование и инвентарь для приготовления сложных горячих десертов;

· контроль качества и безопасность

 сложных горячих десертов.

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



	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	 - Показ организации рабочего места, применение методов и способов решений, исходя из целей профессиональных задач, в области приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.


	ОК 3. Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных ситуациях.
	- Решение производственных задач в стандартных и нестандартных ситуациях, путем выполнения практических заданий.

	ОК 4. Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	-Демонстрация выполнения технологических схем, инструкционных карт, расчетов, документальное оформление заказа на продукты со склада и прием продуктов со склада и от поставщиков.

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии для совершенствования профессиональной деятельности.
	- Защита докладов и рефератов, где включены вопросы, позволяющие самостоятельно укрепить и углубить знания по   приготовлению полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы и овощей для сложной кулинарной продукции.
	

	ОК 6. Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	- Демонстрация работы в коллективе при выполнении лабораторных работ, обсуждение ситуаций общения с коллегами, руководством, потребителями.
	


	ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.
	- Коммуникабельность при взаимодействии с обучающимися,  преподавателями и руководителями практики в ходе обучения.
	.

	ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

	- Организовывать самостоятельные занятия при изучении профессионального модуля.

- Самостоятельно, профессионально-ориентированно выбирать тематику творческих работ (рефератов, докладов и т.п.).

- Составлять резюме.

- Посещать дополнительные занятия.

- Осваивать дополнительные рабочие профессии.

- Обучаться на курсах дополнительной профессиональной подготовки.

Показывать уровень профессиональной зрелости.
	.

	ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности
	- Осваивать новые технологии в профессиональной деятельности

- Использовать новые технологические приёмы в профессиональной деятельности.
	

	ОК 10. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
	- Понимание сути воинской обязанности, применение профессиональных знаний для исполнения воинской обязанности
	



2 Формы контроля и оценивания МДК 05.01 и ПМ 05
	Элемент модуля
	Форма контроля и оценивания

	
	Промежуточная аттестация
	Текущий контроль

	МДК 05.01 Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов
	Дифференцированный зачет

экзамен (квалификационный)
	Наблюдение и оценка выполнения практических работ.

Защита практических работ. 

Тестирование. 

Контрольная работа. 

Контроль выполнения самостоятельной внеаудиторной работы

	УП 03 Учебная практика
	экзамен (квалификационный)
	Наблюдение и оценка выполнения работ.



	ПП 03 Производственная практика
	экзамен (квалификационный)
	Наблюдение и оценка выполнения работ.




3 Порядок оценивания освоения МДК и ПМ

3.1 Перечень вопросов/ заданий для экзамена по МДК и  экзамена (квалификационного)
	Проверяемый критерий освоения умений и знаний
	Вид задания/вопрос
	Проверяемые ОК и ПК

	иметь практический опыт:
	
	

	· расчета массы сырья для приготовления холодного и горячего десерта;
	1. Произвести  расчет массы сырья для изготовления холодных и горячих десертов.
	ОК 1-10

ПК  5.1-5.2

	· приготовления сложных холодных и горячих десертов, используя различные технологии, оборудование и инвентарь;
	2. Составить алгоритм организации технологического процесса подготовки сырья для приготовления  сложных холодных и горячих десертов.
	ОК 1-10

ПК  5.1-5.2

	· приготовления отделочных видов теста для сложных холодных десертов;
	3. Составить алгоритм приготовления отделочных полуфабрикатов из теста (заварного, бисквитного, воздушного, слоеного) для сложных холодных десертов.
	ОК 1-10

ПК  5.1-5.2

	· оформления и отделки сложных холодных и горячих десертов;
	4. Составить алгоритм оформления и отделки сложных холодных и горячих десертов
	ОК 1-10

ПК  5.1-5.2

	· контроля качества и безопасности готовой продукции.
	5. Осуществить контроль качества и безопасности готовой продукции по органолептическим показателям: вкусу, цвету, запаху, консистенции.
	

	умения: 
	
	

	· органолептически оценивать качество продуктов;
	1. Провести органолептическую оценку качества продуктов для приготовления сложных холодных десертов
2.Провести органолептическую оценку качества продуктов для приготовления сложных горячих десертов.
	ОК 1-10

ПК  5.1-5.2

	· использовать различные способы и приемы приготовления сложных холодных и горячих десертов;
	3.Использовать способы механической и тепловой обработки для приготовления сложных холодных и горячих десертов.
	ОК 1-10

ПК  5.1-5.2

	· проводить расчеты по формулам;
	4. Рассчитать количество продуктов необходимых для приготовления сложных холодных и горячих десертов.
	ОК 1-10

ПК  5.1-5.2

	· выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием;
	5. Обосновать выбор и безопасного использования необходимого инвентаря и оборудования для приготовления сложных холодных и горячих десертов.
	ОК 1-10

ПК  5.1-5.2

	· выбирать варианты оформления сложных холодных и горячих десертов;
	6.Обосновать выбор вариантов оформления для приготовления сложных холодных и горячих десертов.

	ОК 1-10

ПК  5.1-5.2

	· принимать решения по организации процессов приготовления сложных холодных и горячих десертов;
	7.Составить схему организации процессов приготовления сложных холодных и горячих десертов на производстве.
8. Организовать процесс приготовления сложных холодных и горячих десертов на производстве оформить заявку на выдачу продуктов, составить ассортимент, составить схему распределения полуфабрикатов  по исполнителям.


	ОК 1-10

ПК  5.1-5.2

	· выбирать способы сервировки и подачи сложных холодных и горячих десертов;
	9.Обосновать выбор способов сервировки и подачи сложных холодных и горячих десертов.
	ОК 1-10

ПК  5.1-5.2

	· оценивать качество и безопасность готовой продукции;
	10.Осуществить оценку качества и безопасности готовой продукции.
	ОК 1-10

ПК  5.1-5.2

	· оформлять документацию;
	11. Оформить документацию: 
	ОК 1-10

ПК  5.1-5.2

	знать:
	
	

	· ассортимент сложных холодных и горячих десертов;
	1. Ассортимент сложных холодных и горячих десертов
	ОК 1-10

ПК  5.1-5.2

	· основные критерии оценки качества готовых сложных холодных и горячих десертов;
	2. Основные критерии оценки качества готовых сложных холодных и горячих десертов
	ОК 1-10

ПК  5.1-5.2

	· органолептический метод определения степени готовности и качества сложных холодных и горячих десертов;
	3.Методы определения степени готовности сложных холодных и горячих десертов.
4. Методы определения  качества сложных холодных и горячих десертов.
	ОК 1-10

ПК  5.1-5.2

	· виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при приготовлении сложных холодных и горячих десертов;
	5. Виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасного использования при приготовлении сложных холодных и горячих десертов.
	ОК 1-10

ПК  5.1-5.2

	· методы приготовления сложных холодных и горячих десертов;
	6.Методы приготовления сложных холодных и горячих десертов.
	ОК 1-10

ПК  5.1-5.2

	· технологию приготовления сложных холодных десертов: фруктовых, ягодных и шоколадных салатов, муссов, кремов, суфле, парфе, террина, щербета, пая, тирамису, чизкейка, бланманже;
	7. Технология приготовления сложных холодных десертов: фруктовых, ягодных и шоколадных салатов, муссов, кремов, суфле, парфе, террина, щербета, пая, тирамису, чизкейка, бланманже.
	ОК 1-10

ПК  5.1-5.2

	· технологию приготовления сложных горячих десертов: суфле, пудингов, овощных кексов, гурьевской каши, снежков из шоколада, шоколадно-фруктового фондю, десертов фламбе;
	8. Технология приготовления сложных горячих десертов: суфле, пудингов, овощных кексов, гурьевской каши, снежков из шоколада, шоколадно-фруктового фондю, десертов фламбе.
	ОК 1-10

ПК  5.1-5.2

	· правила охлаждения и замораживания основ для приготовления сложных холодных десертов;
	9. Правила охлаждения и замораживания основ для приготовления сложных холодных десертов
	ОК 1-10

ПК  5.1-5.2

	· варианты комбинирования различных способов приготовления холодных и горячих десертов;
	10. Варианты комбинирования различных способов приготовления холодных и горячих десертов
	ОК 1-10

ПК  5.1-5.2

	· варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных холодных и горячих десертов;
	11. Варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных холодных и горячих десертов
	ОК 1-10

ПК  5.1-5.2

	· начинки, соусы и глазури для отдельных холодных и горячих десертов;
	Начинки, соусы и глазури для отдельных холодных и горячих десертов.
	ОК 1-10

ПК  5.1-5.2

	· варианты оформления и технику декорирования сложных холодных и горячих десертов;
	Варианты оформления и технику декорирования сложных холодных и горячих десертов.
	ОК 1-10

ПК  5.1-5.2

	· актуальные направления в приготовлении холодных и горячих десертов;
	Актуальные направления в приготовлении холодных и горячих десертов.
	ОК 1-10

ПК  5.1-5.2

	· сервировка и подача сложных холодных и горячих десертов;
	Сервировка и подача сложных холодных и горячих десертов
	ОК 1-10

ПК  5.1-5.2

	· температурный режим охлаждения и замораживания основ для приготовления сложных холодных десертов;
	Температурный режим охлаждения и замораживания основ для приготовления сложных холодных десертов.
	ОК 1-10

ПК  5.1-5.2

	· температурный и санитарный режим приготовления и подачи разных типов сложных холодных и горячих десертов;
	Температурный и санитарный режим приготовления и подачи разных типов сложных холодных и горячих десертов.
	ОК 1-10

ПК  5.1-5.2

	· требования к безопасности хранения сложных холодных и горячих десертов;
	Требования к безопасности хранения сложных холодных и горячих десертов.
	ОК 1-10

ПК  5.1-5.2

	· основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления, используемых для приготовления сложных холодных и горячих десертов;
	Основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления, используемых для приготовления сложных холодных и горячих десертов.
	ОК 1-10

ПК  5.1-5.2

	· требования к безопасности хранения промышленных полуфабрикатов для приготовления сложных холодных и горячих десертов.
	Требования к безопасности хранения промышленных полуфабрикатов для приготовления сложных холодных и горячих десертов.
	ОК 1-10

ПК  5.1-5.2


3.2 Форма проведения дифференцированного зачета и  экзамена (квалификационного)

А) Текущий контроль знаний осуществляется на занятиях в форме оценивания устных ответов, наблюдения и оценки выполнения практических работ, контрольных работ, оценки выполнения внеаудиторной  самостоятельной работы.
Б) Итоговый контроль освоенных умений и усвоенных знаний МДК 05.01 осуществляется на дифференцированном зачете. Условием допуска к дифференцированному зачету является положительная текущая аттестация по всем практическим работам МДК 05.01, ключевым теоретическим вопросам МДК 05.01 и выполненным внеаудиторным самостоятельным работам. Зачет проводится на последнем занятии по МДК в форме тестирования.  Время на проведение зачета – 90 минут.
В) Итоговый контроль практического опыта и умений ПМ 05 Организация   процесса приготовления   и   приготовление сложных холодных и горячих десертов осуществляется на экзамене  (квалификационном). Экзамен (квалификационный) представляет собой форму независимой оценки результатов обучения с участием работодателей. Экзамен (квалификационный) проводится по результатам освоения программы профессионального модуля и проверяет готовность обучающегося к выполнению указанного вида профессиональной деятельности, а также  сформированность у него компетенций. Условием допуска к экзамену (квалификационному) является положительная текущая аттестация по всем практическим работам по МДК 05.01, ключевым теоретическим вопросам   МДК 05.01, прошедшие и выполнившие все виды работ по учебной и производственной практике. 

Экзамен проводится по билетам. Студенты выполняют практическое задание и дают краткое пояснение выполненных действий. Время на выполнение практического задания – 3 часа. Время на устную защиту – 3- 5 минут на человека. Оценка за Эк выставляется по 5-ти бальной системе.
Итоговая оценка за экзамен (квалификационный) по ПМ 05 Организация   процесса приготовления   и   приготовление сложных холодных и горячих десертов складывается из суммы баллов, полученных на экзамене. Общее количество баллов, пользуясь процентным соотношением, переводится в оценку.
При положительном заключении  по всем профессиональным компетенциям принимается решение «вид профессиональной деятельности  освоен»

Приложение 1

3.3. Типовые задания для оценки освоения МДК
3.3.1. Типовые задания для оценки освоения МДК 1:

Задание 1:  

Инструкция

   Тест состоит из 19 тестовых заданий. В тесте используются однотипные задания сгруппированные в блоки. В начале каждого блока заданий имеются инструкции, указывающие на действие, которые должен выполнить испытуемый для решения тестового задания. 

   Время выполнения теста –90 мин.

В заданиях с 1 по 10 согласны ли Вы с утверждением 

. Компоты относят к горячим сладким блюдам


а) да                               б) нет

2. Сладкие блюда можно подавать только во время полдника


а) да                               б) нет

3. Плодовые овощи в натуральном виде относятся к холодным сладким блюдам


а) да                               б) нет

4. На процесс студнеобразования большое влияние оказывает природа желирующего вещества, его концентрация и температура студнеобразования


а) да                               б) нет

5. Чем выше концентрация желирующего вещества, тем меньше прочность студня и ниже температура их плавления


а) да                             б) нет

6. При хранении густых киселей может произойти отделение жидкости


а) да                             б) нет

7. Температура подачи холодных сладких блюд должна быть 15-180с


а) да                             б) нет

8. Лучше всего взбивать сливки 35% жирности, сметану 36% жирности при температуре 4-70с


а) да                             б) нет

9. Пищевые отходы при механической кулинарной обработке плодов используют для приготовления отваров


а) да                            б) нет

10. При варке компота из сухофруктов лимонную кислоту можно добавлять вместе и изюмом


а) да                            б) нет

В заданиях с 11 по 13 выберите правильный и наиболее точный ответ
11. Наибольшее количество витаминов содержится в



а) горячих сладких блюдах



б) желированых блюдах



в) блюдах из свежих фруктов и ягод



г) кремах

12. Основные этапы подготовки ягод для подачи



а) перебираем, промываем



б) перебираем, промываем, обсушиваем



в) перебираем, удаляем плодоножку, промываем, обсушиваем

13. К горячим сладким блюдам относят 



а) мусс



б) самбук



в) суфле



г) желе

В заданиях с 14 по 19  выберите правильные варианты ответа

14. К холодным сладким блюдам относят



а) компот



б) кисель



в) пудинг



г) суфле



д) самбук

15. Механическую кулинарную  и тепловую обработку продуктов для сладких блюд проводят в цехах



а) овощном



б) горячем



в) холодном



г) кондитерском

16. Подают со сметаной, молоком и взбитыми сливками



а) землянику, клубнику, малину



б) арбуз, дыню



в) апельсины, мандарины



г) яблоки, груши

17. К желированым сладким блюдам относят



а) кисель



б) мусс



в) самбук



г) суфле

18. Сладкие блюда, подаваемые в горячем и холодном виде



а) печёные яблоки



б) блинчики с вареньем



в) каша гурьевская



г) шарлотка яблочная

19. Качество сладких блюд оценивают по



а) внешнему виду



б) вкусу



в) консистенции



г) виду на разрезе


д) цвет
Эталон ответов

	№ вопроса
	Ответ

	1
	Б

	2
	Б

	3
	Б

	4
	А

	5
	Б

	6
	А

	7
	Б

	8
	А

	9
	А

	10
	А

	11
	В

	12
	В

	13
	В

	14
	А, Б

	15
	Б, В

	16
	А, Г

	17
	А, Б, В

	18
	А, В, Г

	19
	А, Б, В, Д


4. Оценка по учебной и (или) производственной практике

4.1. Общие положения

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

Оценка по учебной и (или) производственной практике выставляется на основании данных аттестационного листа (характеристики профессиональной деятельности обучающегося/студента на практике) с указанием видов работ, выполненных обучающимся во время практики, их объема, качества выполнения в соответствии с технологией и (или) требованиями организации, в которой проходила практика. 

4.2. Виды работ практики и проверяемые результаты обучения по  профессиональному модулю

4.2.1. Производственная практика (при наличии):

Таблица 4

	Виды работ

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

	-организация рабочего места при подготовке сырья к приготовлению сладких горячих и сладких холодных блюд

- приготовление сладких горячих и сладких холодных блюд

-приготовление, оформление и подача муссов, самбуков, желе, густых киселей и т.д.

-приготовление пудингов, яблок в тесте, сладких омлетов, каши гурьевской, суфле.


	У1-У5, ПК1,ОК1-ОК8,ПО1

	-организация рабочего места при подготовке сырья к приготовлению сладких горячих напитков

-соблюдение безопасных приемов труда при работе с тепловым и механическим оборудованием

-приготовление и подача чая, кофе, какао, шоколада


	У1-У5, ПК2,ОК1-ОК8,ПО2

	-организация рабочего места при подготовке сырья к приготовлению сладких холодных напитков

-соблюдение безопасных приемов труда при работе с тепловым и механическим оборудованием

-приготовление и подача компотов, киселей, прохладительных
	У1-У5, ПК3,ОК1-ОК8,ПО2


4.2.2. Учебная практика (при наличии):

Таблица 5

	Виды работ

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

	-организация рабочего места при подготовке сырья к приготовлению сладких горячих и сладких холодных блюд

- приготовление сладких горячих и сладких холодных блюд

-приготовление, оформление и подача муссов, самбуков, желе, густых киселей и т.д.

-приготовление пудингов, яблок в тесте, сладких омлетов, каши гурьевской, суфле.


	У1-У5, ПК1,ОК1-ОК8,ПО1

	-организация рабочего места при подготовке сырья к приготовлению сладких горячих напитков

-соблюдение безопасных приемов труда при работе с тепловым и механическим оборудованием

-приготовление и подача чая, кофе, какао, шоколада


	ПО-2 У1-У5, ПК2,ОК1-ОК8

	-организация рабочего места при подготовке сырья к приготовлению сладких холодных напитков

-соблюдение безопасных приемов труда при работе с тепловым и механическим оборудованием

-приготовление и подача компотов, киселей, прохладительных напитков


	ПО-2 У1-У5, ПК3,ОК1-ОК8


4.3. Форма аттестационного листа 

(Характеристика профессиональной деятельности обучающегося / студента во время учебной / производственной практики)

1. ФИО обучающегося / студента, № группы, специальность / профессия

________________________________________________________

2. Место проведения практики (организация), наименование, юридический адрес ___________________________________________________

3. Время проведения практики ______________________________

4. Виды и объем работ, выполненные обучающимся / студентом во время практики:

________________________________________________________ 

________________________________________________________

5. Качество выполнения работ в соответствии с технологией и (или) требованиями организации, в которой проходила практика

_________________________________________________________

_________________________________________________________ 

Дата                                                                 Подписи руководителя практики,

                                                                         ответственного лица организации

5. Контрольно-оценочные материалы для экзамена (квалификационного)

5.1. Общие положения

Экзамен (квалификационный) предназначен для контроля и оценки результатов освоения профессионального модуля ПМ05 Организация   процесса приготовления   и   приготовление сложных холодных и горячих десертов
Экзамен включает :

 Выполнение тестового задания и практического задания


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


При выставлении оценки учитывается роль оцениваемых показателей для выполнения вида профессиональной деятельности, освоение которого проверяется. При отрицательном заключении хотя бы по одному показателю оценки результата освоения профессиональных компетенций принимается решение «вид профессиональной деятельности не освоен». При наличии противоречивых оценок по одному  тому же показателю при выполнении разных видов работ, решение принимается в пользу студента.

5.3. Выполнение заданий

Задание 1

Инструкция

Внимательно прочитайте и выполните  задание.

Тест состоит из 30 тестовых заданий. В тесте используются тестовые задания различной формы, однотипные задания сгруппированы в блоки. В начале каждого блока заданий имеются инструкции, указывающие на действие, которые должен выполнить испытуемый для решения тестового задания. Вид тестирования – бланковое, с использованием многоразовых бланков, номер группы, номер задания и соответствие им буквенные обозначения правильных ответов. Тест предназначен для контроля знаний по изученной теме. Время выполнения теста – 20 минут.

В заданиях с 1 по 10 выберите единственно верный ответ

1. Готовое желе хранят на холоде не более 12 часов


А) желе уплотняется


Б) карамелизуется


В) выделяет жидкость


Г) приобретает горький вкус

2. В какой момент в желе вводят отжатый сок


А) до растворения желатина


Б) во время растворения желатина


В) после растворения желатина


Г) перед подачей

3. Слоёное желе расслаивается


А) слои желе забыли промазать джемом


Б) последний слой желе нанесли на сильно застывший предыдущий


В) последний слой желе нанесли на слабо застывший предыдущий


Г) первый слой желе забыли остудить

4. Желе получилось мутное


А) забыли добавить желатин


Б) варили при сильном кипении


В) варили при слабом кипении


Г) слишком долго варили

5. Поверхность киселя посыпают сахаром


А) увеличить срок хранения киселя


Б) не образовалась поверхностная плёнка


В) ускорить загустение киселя


Г) подсластить кисель

6. Желирующее вещество используют для молочного киселя


А) крахмал картофельный


Б) крахмал маисовый


В) желатин


Г) агар

7. Норма закладки молотого кофе на одну порцию


А) 5-6 г


Б) 6-8 г


В) 8-11 г

8. Подача кофе по-восточному


А) с молочными пенками от топлёного молока


Б) со взбитыми сливками


В) в турке, не процеживают, с холодной кипячёной водой

9. Норма отпуска кофе натурального


А) 50-75 г


Б) 45-100 г


В) 100-150 г

10. Для разных способов заваривания необходимо кофе, размолотое до различной степени. Выбери вид помола кофе, который используют для варки настоящего турецкого кофе с помощью турки (джезвы)


А) средний помол


Б) грубый помол


В) тонкий экспресса помол


Г) тонкий помол


Д) порошкообразный помол

В задании 11 выберите все правильные варианты ответа

11. Отметьте ингредиенты для компота из яблок


А) яблоки


Б) вода

В) мята

Г) сахар

Д) груши

Е) вино

Ж) лимонная кислота

В заданиях с 12 по 20 заполните пропуски в предложениях

12. Свежие фрукты и ягоды хранят промытыми и обсушенными в холодильнике, при температуре от __________ до ________ с.

13. Плоды и ягоды, замороженные без сахара, полностью не размораживают, а спустя _________ минут их промывают.

14. Ягоды быстроразмороженные раскладывают в вазочки (креманки), заливают тёплым сиропом и дают настояться ____________ минут.

15. Для варки сиропа в кипящую воду закладывают сахар и растворяют его при помешивании, затем добавляют лимонную кислоту и проваривают ___________ минут.

16. Температура подачи холодных сладких блюд должна быть ______ с.

17. Готовое желе охлаждают в холодильнике до температуры _______ с.

18. Желирующим веществом в самбуке является ___________________.

19. Температура начала клейстеризации картофельного крахмала наступает ______________, а кукурузного ________________.

20. При подаче крем выкладывают в вазочки или креманки по _________,

_____________ и ______________ на порцию. Подают крем с сиропом или соусом по 30г. На порцию.

В заданиях с 21 по 23  установи соответствие

	21.Плод
	Способ температурной обработки для компота

	1.апельсин
	А) закладывают в кипящий сироп, варят 6-8 минут

	2.дыня
	Б) закладывают в кипящий сироп, прекращают нагревание и выдерживают в посуде, закрыв крышкой

	3.слива
	

	4.айва
	

	5.абрикос
	

	6.яблоки
	


	22.Название Блюда
	Ингредиенты, необходимые для приготовления блюда

	1.суфле шоколадное
	А) взбитые сливки

	2.пудинг сухарный
	Б) взбитые белки

	3.мороженое «Сюрприз»
	В) желатин

	4.чизкейк
	Г) бисквит

	5.яблоки в тесте
	Д) яблоки свежие

	6.шарлотка
	


	23.Консистенция киселя
	Использование киселя

	1.жидкие
	А) в качестве самостоятельного блюда

	2.средние
	Б) в качестве соусов к блюдам

	3.густые
	В) в качестве напитка

	
	Г) в качестве десерта


В заданиях с 24 по 29 установи правильную последовательность

24. Приготовления кофе на молоке


А) кофе доводят до кипения, но не кипятят, отстаивают


Б) добавляют сахар и горячее молоко


В) готовый кофе процеживают


Г) заливают кипятком, дают настояться в течении 5-8 минут


Д) насыпают молотый кофе по норме


Е) разливают в чашки и подают


Ж) кофейник ополаскивают кипятком


З) напиток доводят до кипения

25.Последовательность  приготовления чая


А) наливают кипяток на 1/3 объёма


Б) доливают оставшийся кипяток


В) в чайник насыпают заварку


Г) заварку наливают в чашку, доливают кипяток


Д) к чаю подают сахар, рядом кладут чайную ложку


Е) чайник закрывают, прикрывают салфеткой, настаивают 5-10 минут


Ж) заварной чайник нагревают, ополаскивая его кипятком

26.  поПриготовления какао


А) при помешивании добавляют горячее молоко


Б) разливают в чашки или стаканы


В) доводят до кипения


Г) полученную массу размешивают


Д) добавляют немного кипятка


Е) осуществляют отпуск


Ж) какао-порошок смешивают с сахаром

27. ЗАКЛАДКИ СУХИХ ФРУКТОВ В СИРОП ДЛЯ ВАРКИ КОМПОТА


А) курага, чернослив


Б) яблоки, груши


В) изюм

28. Подготовки к подаче свежих плодов и ягод


А) обсушивают


Б) промывают кипячёной холодной водой


В) дают стечь воде


Г) отпускают в вазочках или десертных тарелках


Д) перебирают


Е) удаляют остатки стебельков и плодоножки
29. Операций при подготовке сухофруктов для варки компота


А) промывают тёплой водой 3-4 раза


Б) удаляют примеси


В) перебирают


Г) сортируют по видам


Д) крупные экземпляры разрезают на части

В задании 30 установить истинность / ложность утверждений колонок 1и 2 и выбрать один из ответов, отмеченных буквами

30.


 А) Оба утверждения истинны

 
 Б) Оба утверждения ложны


 В) Истинно только утверждение колонки 1


 Г) Истинно только утверждение колонки 2

	
	Колонка 1
	Колонка 2

	1
	Хорошо взбитые белки увеличиваются в объёме в 10-15 раз, хорошо сохраняют форму и держатся на венчике
	Хорошо взбитые белки увеличиваются в объёме в 5-8 раз, хорошо сохраняют форму и держатся на венчике

	2
	Тиксотропия – это старение, сопровождаемое отделением части водной фазы
	Синерезис – это потеря структуры вязкости при механическом воздействии

	3
	Сироп для компота можно приготовить на фруктовых или ягодных отварах
	Для приготовления компота из свежей земляники или малины ягоды заливают сиропом и дают настояться

	4
	Форма желе соответствует той посуде, в которой оно приготавливается
	В застывшем виде молочное желе представляет собой прозрачную студнеобразную массу

	5
	Раствор желатина предшествует набуханию в горячей воде
	При замачивании желатина, его масса увеличивается в 3-4 раза

	6
	Перед отпуском подготовленные плоды и ягоды выкладывают в вазочку или на десертную тарелочку
	Ягоды можно при подаче посыпать сахарным песком или рафинадной пудрой

	7
	Поступившие сухофрукты не перебирают, а промывают в тёплой воде
	Для приготовления многих сладких блюд берут плоды и ягоды в свжем, консервированном и сушёном виде

	8
	Нарезанные яблоки смазывают лимонным соком во избежания потемнения и для сохранения приятного внешнего вида
	Быстрозамороженные натуральные фрукты освобождают от тары и оттаивают в течении 10-15 минут


Эталон ответов

	№ вопроса
	Ответ

	1
	В

	2
	В

	3
	В

	4
	Б

	5
	Б

	6
	Б

	7
	6-8

	8
	В

	9
	А

	10
	А

	11
	А, Б, Г, Ж

	12
	0-60С

	13
	10-15

	14
	10

	15
	5

	16
	100С

	17
	60С

	18
	желатин

	19
	62-64

	20
	75, 100, 125

	21
	1-Б, 2-Б, 3-А, 4-А, 5-Б, 6-А

	22
	1-Б, 2-А, 3-Г, 4-В, 5-Д

	23
	1-В, 2-Б, 3-А

	24
	Ж, В, А, З, Б, Г, Е

	25
	Ж, В, А, Е, Б, Г, Д

	26
	Ж, Д, Г, А, В, Б, Е

	27
	А, Б, В

	28
	Д, Е, Б, В, А, Г

	29
	В, Б, Г, А

	30
	А-Г, 2-Б, 3-А, 4-В, 5-Г, 6-А, 7-Г, 8-А


Критерии оценки:

«5»    -   25—30правильных ответов

«4»    -   20-24  правильных ответов

«3»   -    15-19  правильных ответов

«2»    -   9-14  правильных ответов

«1»    -  менее 9 правильных ответов
Задание 2

Инструкция: Внимательно прочитайте задание и практически выполните.

Билеты

Билет 1. Самбук абрикосовый -2 порции 

Билет 2. Мусс на манной крупе-2 порции 

Билет 3.  Желе на сиропе-2 порции

Вы можете воспользоваться   карточкой заданием и   Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания.

Время выполнения задания 5 часа  

         Норма приготовления -2 порции  

Темы практических заданий

по профессиональному модулю 

«Приготовление сладких блюд и напитков»  

 1.Самбук абрикосовый -2 порции 

 2. Мусс на манной крупе-2 порции 

 3.  Желе на сиропе-2 порции

Количество вариантов каждого задания / пакетов заданий для экзаменующегося:   1/3

Время выполнения каждого задания: 4часа

Алгоритм выполнения практического  задания

1. Ознакомиться с рецептурой блюда

2. Организовать   рабочее  место  

3. Подготовить  сырье

4. Осуществление  технологического процесса приготовления блюда

5. Соблюдение техники безопасности, санитарных норм и правил

6. Оформление и подача блюда

7. Уборка рабочего места

Критерии оценок

выполнения  заданий обучающихся

по ПМ 07 по профессии повар, кондитер:

	№
	           Практическая        часть
	Время выполнения
	Кол-во баллов
	 Критерии снижения    оценок

	1.
	Организация рабочего места
	
	     1
	-Нерациональное использование инструмента  ;

-Использование посуды не по назначению  ;

-Соблюдение чистоты на рабочем месте в процессе работы  ;

	2.
	Соблюдение правил санитарии и гигиены
	
	    1
	-Несоблюдение правил личной гигиены (внешний вид неопрятный, наличие украшений)   

-Не полный комплект сан. одежды  

	3.
	Соблюдение правил Т.Б.
	
	1
	- Несоблюдение правил Т.Б. при работе с ножом (порезы,неправильное хранение,обращение)  

- Несоблюдение правил Т.Б. при работе с оборудованием  

	4.
	Технология приготовления 1-го блюда
	1час 30 мин
	5
	-внешний вид  

-вкус  

-запах  

-консистенция  

-подача  ;

	5.
	Технология приготовления 2-го блюда  

	1час 30 мин

 
	5

	внешний вид  

-вкус  

-запах  

-консистенция  

-подача  ;

	
	Итого:


	
	13


	


Критерии оценки:
«5»    -  13-12         

 «4»    -  11-10   

«3»   -   9-8          

«2»    -  Меньше 7   

Эталон ответов

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Самбук абрикосовый, рецептура № 905 / II
	Наименование сырья
	Норма сырья, г

	
	Брутто
	Нетто

	Курага

Вода для желатина

Сахар

Желатин

Яйцо (белки)

Кислота  лимонная
	63

105

50

4

½ шт

0,25
	63

105

50

4

12

0,25

	Выход
	-
	250


Технология приготовления


Замоченную курагу варят до размягчения и протирают. Если масса не достаточно густая, то в нее добавляют разведенный картофельный крахмал и доводят до кипения и охлаждают. В пюре вводят сахар, охлаждённые белки, лимонную кислоту и взбивают массу на холоде до увеличения её в объеме в 2…3 раза. Набухший желатин вместе с водой нагревают на водяной бане, помешивая до температуры  40…50 0С, растапливают и вливают тонкой струйкой в самбук, продолжая взбивание.                             


Взбитую пышную массу разливают в формы, ставят в холодильник, охлаждают.

Требования к качеству


Самбук представляет собой однородную массу, мелко - пористую с упругой консистенцией. Вкус - сладкий с кисловатым привкусом и запахом абрикосового пюре.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Мусс яблочный (на манной крупе), рецептура № 902/III
	Наименование сырья
	Норма сырья, г

	
	Брутто
	Нетто

	Яблоки
	85
	75

	Сахар 
	38
	38

	Крупа манная
	20
	20

	Кислота лимонная
	0,4
	0,4

	Вода 
	188
	188

	Выход 
	_
	250


Технология приготовления

Яблоки надрезают на части и варят при слабом кипении и закрытой крышке до мягкости. Отвар процеживают, яблоки протирают, соединяют с отваром, сахаром, лимонной кислотой и доводят до кипения.  В кипящее пюре вводят, помешивая, просеянную  манную крупу и варят 15…20 мин. Полученную смесь охлаждают до температуры 20°С и взбивают ее на холоде до получения однородной густой пенистой массы, которую разливают в подготовленные формы, вазочки или креманки и охлаждают 1,5 часа.

Требования к качеству

Мусс должен иметь мелкопористую, нежную, слегка упругую консистенцию. Предоставлять собой пышную застывшую массу сладкого вкуса с чуть кисловатым привкусом. Цвет – белый  или желтоватый.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Желе с плодами консервированными, рецептура № 893 / III
	Наименование сырья
	Норма сырья, г

	
	Брутто
	Нетто

	Персики или абрикосы консервированные

Сироп консервированного компота

Вода

Сахар

Желатин

Кислота лимонная 
	50

40

60

10

3

0,1
	50

100

	Выход
	-
	150


Технология приготовления

Желатин перед использованием замачивают в холодной кипяченой воде на 1 ч, воды берут в 8…10 раз больше, а затем откидывают на сито для отжимания.  В процеженный сироп консервированного компота добавляют сахар, соединяют с подготовленным желатином, доводят до кипения, добавляют кислоту лимонную.

 В формочку наливают небольшое количество желе, охлаждают и на застывшее желе укладывают смоченные в желе персики или абрикосы, нарезанные тонкими ломтиками или дольками в виде рисунка, охлаждают, сверху заливают оставшимся желе и окончательно охлаждают. 

Перед отпуском застывшее желе вынимают из формы. Для этого ее опускают на 2…3 с в горячую воду, вытирают стенки и дно формы, встряхивают, и перевертывая, осторожно выкладывают желе на десертную тарелку.

Требования к качеству

Желе имеет студнеобразную консистенцию, прозрач​ное. Вкус — сладкий, с привкусом и запахом тех продуктов, из которых приготовлено желе. Фрукты в желе нареза​ны аккуратно и выложены в виде рисунка. Форма соответствует форме, в которой желе приготавливали.
   Критерии оценок:

5- 100-90%

4- 89-80%

3 – 79-50%

2 – менее 50% 

Критерии оценки:

«5»    -   без замечаний   приготовлено блюдо, организация рабочего места и  соблюдение санитарно-гигиенических требований

«4»    -  имеются незначительные замечания при  приготовлении блюда  , организации рабочего места и  соблюдении санитарно-гигиенических требований

«3»   -   имеются грубые замечания при  приготовлении блюда  , организации рабочего места и  соблюдении санитарно-гигиенических требований

«2»- работа не выполнена

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:

миксер,  столы производственные ,электрическая плита, холодильный шкаф, моечные ванны, весоизмерительное оборудование ,посуда, инвентарь,  проектор, экран, ПК, столы для зоны инструктажа и заполнения дневников.

Литература для учащегося:  

1. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. - М.: Хлебпродинформ, 1996. 1997. Сборник технологических нормативов. 

2.       Кулинария Н.А. Анфимова, Л.Л. Татарская, Академия, Москва, 2007

3. Технология приготовления пищи Н.И. Ковалев, М.Н. Куткина, В.А.  
Комплект контрольно-оценочных средств 
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