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Пояснительная записка

Комплект оценочных средств по компетенции Поварское дело разработан в целях организации и проведения демонстрационного экзамена по стандартам Ворлдскиллс Россия по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.
Предназначен для оценки результатов освоения профессионального модуля ПМ. 04. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента.
Результатом освоения профессионального модуля является готовность обучающегося к выполнению вида профессиональной деятельности и составляющих его профессиональных компетенций, а также общие компетенции, формирующиеся в процессе освоения ОПОП в целом.
Формой аттестации по профессиональному модулю является (демонстрационный экзамен).
Демонстрационный экзамен проводиться в форме демонстрации освоенных профессиональных компетенций и включает выполнение практического задания на рабочем месте повара. 
Демонстрационный экзамен может проводиться в два этапа: 
1 этап - тестирование (в письменной форме или компьютерное) для оценки уровня знаний, положительный результат выполнения 1 этапа является допуском ко второму этапу.
2 этап - выполнение практического задания на рабочем месте.

Итогом экзамена является однозначное решение: «вид профессиональной деятельности освоен/не освоен».
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Система оценивания контрольно-оценочными средствами текущего контроля и промежуточной аттестации
 
При оценивании практической и индивидуальной работы студента учитывается следующее: 
- качество выполнения теоретической части работы; - качество выполнения практической части работы; - качество устных ответов на вопросы при защите работы. 
Каждый вид работы оценивается по 5-ти бальной шкале. 
«5» (отлично) - за глубокое и полное овладение содержанием учебного материала, в котором студент свободно и уверенно ориентируется; за умение практически применять теоретические знания, высказывать и обосновывать свои суждения. Оценка «5» (отлично) предполагает грамотное и логичное изложение ответа. 
«4» (хорошо) - если студент полно освоил учебный материал, владеет научно понятийным аппаратом, ориентируется в изученном материале, осознанно применяет теоретические знания на практике, грамотно излагает ответ, но содержание и форма ответа имеют отдельные неточности. 
«3» (удовлетворительно) - если студент обнаруживает знание и понимание основных положений учебного материала, но излагает его неполно, непоследовательно, допускает неточности в применении теоретических знаний при ответе на практико-ориентированные вопросы; не умеет доказательно обосновать собственные суждения. 
«2» (неудовлетворительно) - если студент имеет разрозненные, бессистемные знания, допускает ошибки в определении базовых понятий, искажает их смысл; не может практически применять теоретические знания. 
Тестовые задания оцениваются по 5-ти бальной шкале следующим образом: 
стоимость каждого вопроса 1 балл. За правильный ответ студент получает 1 балл. За неверный ответ или его отсутствие баллы не начисляются. 
Оценка «5» соответствует 90% - 100% правильных ответов. 
Оценка «4» соответствует 70% - 89% правильных ответов. 
Оценка «3» соответствует 51% - 69% правильных ответов
Оценка 


Комплексный дифференцированный зачет для оценки освоения МДК.4.1., МДК.4.2.

Вариант № 1
Выберите правильный вариант ответа.
1.	С какой целью для приготовления компота из смеси сухофруктов перебирают, удаляя примеси, и сортируют по видам?
а)	подбирают по цвету;
б)	подбирают по вкусу и аромату;
в)	подбирают с одинаковым сроком варки.
2.	Какой водой промывают 3 — 4 раза сухофрукты перед варкой компота?
а)	холодной;
б)	горячей;
в)	теплой.
3.	Почему в процессе варки кисель из клюквы приобрел фиолетовую окраску?
а)	перекипел;
б)	добавили много сока;
в)	варили в окисляющейся посуде.
4.	Как подготавливают апельсины (мандарины) для варки компота?
а)	очищают от кожицы, снимают остатки белой мякоти;
б)	разрезают на дольки, раскладывают в креманки, стаканчики;
в)	нарезают кружочками вместе с кожицей.
5.	Каким становится компот после того, как в него добавляют лимонную кислоту, под действием которой сахароза распадается на глюкозу и фруктозу?
а)	более кислым;
б)	более сладким;
в)	кисло-сладким.
6.	Какие фрукты не варят, а раскладывают в креманки или стаканы, заливают теплым сиропом, охлаждают?
а)	айву, яблоки, груши;
б)	малину, землянику, мандарины, ананасы;
в)	сливы, абрикосы, вишню.
7.	В течение какого времени готовый компот из сухофруктов охлаждают до 10 °С и выдерживают для настаивания?
а)	6...8 ч;
б)	8... 10 ч;
в)	10... 12 ч.
8.	Почему у киселя при хранении на поверхности образовалась пленка?
а)	быстро охладили;
б)	не посыпали сахаром;
в)	использовали много крахмала.
9.	Каким должен быть помол, чтобы получился лучший по качеству напиток из размолотого непосредственно перед варкой кофе?
а)	крупного помола;
б)	из обжаренных зерен;
в)	мелкий.
10.	Какова норма отпуска кофе натурального?
а)	50...75 г;
б)	75... 100 г;
в)	100... 150 г.
11.	Как подают кофе по-венски?
а)	с молочными пенками от топленого молока;
б)	со взбитыми сливками;


12.	Какие вещества, содержащиеся в чае, оказывают возбуждающее действие на нервную систему человека?
а)	красящие;
б)	дубильные;
в)	алкалоид кофеин.
13.	Что придает чаю аромат?
а)	дубильные вещества;
б)	эфирное масло;
в)	экстрактивные вещества
14.	Почему запрещается кипятить заваренный чай или долго держать его на плите?
а)	резко ухудшается вкус;
б)	приобретает неприятный запах;
в)	резко изменяется цвет.
15.	В течение какого времени заваренный чай сохраняет вкус и аромат?
а)	15 мин;
б)	30 мин;
в)	1 ч.
16.	Какова норма сухого чая на 1 порцию?
а)	1...2 г;
б)	2 г;
в)	2...4 г.

Вставьте пропущенные слова:

17. По температуре подачи сладкие блюда делятся на _____________ и ______________.
18. При варке киселей можно использовать ________ ________, благодаря которому блюда имеют более нежную консистенцию и легче отделяются от стенок посуды.
19. Укажите в приведенной далее таблице последовательность технологического процесса приготовления киселя из ягод

	№п/п
	Технологический процесс приготовления
	Последовательность процесса (записать цифрами)

	1
	Ягоды перебирают, промывают кипяченой водой, разминают деревянным пестиком


	



	2
	Мезгу заливают горячей водой (1:6) и проваривают 10... 15 мин
	

	3
	Отжимают сок и ставят в холодильник
	

	4
	Картофельный крахмал разводят охлажденной кипяченой водой
	

	5
	Полученный отвар процеживают, вводят в него сахар, растворяют и доводят до кипения
	

	6
	Кисель слегка охлаждают и разливают в стаканы
	

	7
	Кисель снимают с огня и, помешивая, вливают сок
	

	8
	Подготовленный крахмал вливают одним приемом в кипящий сироп при энергичном помешивании
	

	9
	Поверхность киселя посыпают сахаром, затем охлаждают до температуры 14... 10 °С
	

	10
	Кисель доводят до кипения, проваривая не более 2 мин, так как более длительное кипячение разжижает кисель, снимают с огня
	

	11
	Отпускают в стаканах или креманках по 200 г
	



20. Установите последовательность приготовления блюда «Желе из яблок»

	№ п/п
	[bookmark: _GoBack]Технологический процесс приготовления
	Последовательность процесса (записать цифрами)

	1
2 

3 

4 
5 
6 

7 

8

9 
10
	Желатин замачивают для набухания на 1 ч, откидывают, отжимают 
Подготовленные яблоки проваривают в течение 5... 7 мин так, чтобы они сохранили свою форму 
Яблоки промывают, удаляют сердцевину с семенами и очищают от кожицы 
Отвар процеживают, нагревают и растворяют в нем сахар и желатин 
Отвар с желатином и сахаром охлаждают до температуры 20 °С 
Яблоки, нарезанные дольками, кладут в кипящую подкисленную воду и доводят до кипения 
В формочку или креманку наливают небольшое количество желе, охлаждают 
На застывшее желе укладывают дольки отварных яблок в виде рисунка 
Отпускают так же, как и желе клюквенное 
Сверху по рисунку из яблок заливают оставшимся желе и окончательно охлаждают при температуре
	



Часть Б. Решение ситуационных задач

Инструкция
Внимательно прочитайте задание. 
Оцените предложенную производственную ситуацию.
Ответьте на вопросы, указанные в задании.
Время выполнения задания - 20 минут. 

Задание

1. Используя нормы вложения продуктов (брутто и нетто) представленные в таблице 1, рассчитайте потребность в продуктах (брутто и нетто) на одну и семь порций для приготовления блюда «Самбук яблочный». 
Полученные данные запишите в пустые ячейки таблицы 1.
Таблица 1
«Самбук Яблочный» 

	
Наименование продуктов
	Масса брутто
	Масса нетто

	
	2 порции,
гр
	1
порция,
гр
	7 порций гр
	2 порции,
гр
	1
порция,
гр
	7 порций гр

	Яблоки
	238
	
	
	210
	
	

	Сахар
	60
	
	
	60
	
	

	Желатин
	4,5
	
	
	4,5
	
	

	Яйца (белки)
	14,4
	
	
	14,4
	
	

	Вода для желатина
	126
	
	
	126
	
	

	Выход
	
	
	
	300
	
	



2. Составьте по памяти технологическую последовательность выполнения основных операций при приготовлении блюда «Самбук яблочный». Общее количество операций не должно превышать 14-и операций. 

Таблица 2
Последовательность технологических операций при приготовлении блюда 
«Самбук яблочный»
	№ операции
	Наименование операции

	1
	

	2
	

	3
	

	4
	

	5
	

	6
	

	7
	

	8
	

	9
	

	10
	

	11
	

	12
	

	13
	

	14
	



3. Составьте подробное описание подачи блюда. 
4. Запишите в таблицу 3   требования к качеству блюда и их описание. 
Таблица 3
Требования к качеству блюда «Самбук яблочный».
	№п/п
	Наименование параметра качества
	Описание параметра качества

	1
	Вкус
	

	2
	Запах
	

	3
	Форма
	

	4
	Цвет
	

	5
	Консистенция 
	

	6
	Температура подачи
	

	7
	Выход порции
	


























Комплексный дифференцированный зачет для оценки освоения МДК.4.1., МДК.4.2.

Вариант № 2

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

Вставьте пропущенные слова

17. Желирующим веществом в киселях фруктовых является ____________ крахмал, в киселях молочных ____________ крахмал.
18. К горячим сладким блюдам относятся: ____________, _______________, ______________.
19. Укажите в приведенной далее таблице последовательность приготовления компота из яблок.

	№ п/п
	Технологический процесс приготовления
	Последовательность процесса (записать цифрами)

	1
2
3
4
5
6

7

8
9
	Яблоки промывают
Яблоки кладут в кипящий сироп, варят в течение 5... 7 мин. Охлаждают
Яблоки нарезают дольками
В кипящую воду вводят сахар и лимонную кислоту
Подготовленные яблоки кладут в подкисленную воду, чтобы они не потемнели
У яблок удаляют семенную коробку и при необходимости очищают от кожицы
Для ароматизации компота можно добавить любую цедру
Отпускают компоты в охлажденном виде (200 г на 1 порцию)
	



20. Установите последовательность приготовления блюда «Желе молочное»

	№ п/п
	Технологический процесс приготовления
	Последовательность процесса (записать цифрами)

	1
2
3
4
5
6
7
	Подготовка желирующего продукта 
Охлаждение желе до 20 °С
Растворение желирующего продукта в сиропе Приготовление сиропа 
Разливание в формы и лотки 
Подготовка к подаче
Застывание при температуре 2... 8 °С в течение 1... 1,5 ч
	



Часть Б. Решение ситуационных задач

Инструкция

Внимательно прочитайте задание. 
Оцените предложенную производственную ситуацию.
Ответьте на вопросы, указанные в задании.
Время выполнения задания - 20 минут. 

Задание

1. Используя нормы вложения продуктов (брутто и нетто) представленные в таблице 1, рассчитайте потребность в продуктах (брутто и нетто) на одну и семь порций для приготовления блюда «Мусс клюквенный». 
Полученные данные запишите в пустые ячейки таблицы 1.
Таблица 1
«Мусс Клюквенный» 

	
Наименование продуктов
	Масса брутто
	Масса нетто

	
	2 порции,
гр
	1
порция,
гр
	7 порций гр
	2 порции,
гр
	1
порция,
гр
	7 порций гр

	Клюква
	42,2
	
	
	42
	
	

	Сахар
	32
	
	
	32
	
	

	Желатин
	5,4
	
	
	5,4
	
	

	Вода 
	148
	
	
	148
	
	

	Выход
	
	
	
	200
	
	



2. Составьте по памяти технологическую последовательность выполнения основных операций при приготовлении блюда «Мусс клюквенный». Общее количество операций не должно превышать 12-и операций. 

Таблица 2
Последовательность технологических операций при приготовлении блюда 
«Мусс Клюквенный»
	№ операции
	Наименование операции

	1
	

	2
	

	3
	

	4
	

	5
	

	6
	

	7
	

	8
	

	9
	

	10
	

	11
	

	12
	



3. Составьте подробное описание подачи блюда. 
4. Запишите в таблицу 3 требования к качеству блюда и их описание

Таблица 3
Требования к качеству блюда «Мусс Клюквенный»

	№п/п
	Наименование параметра качества
	Описание параметра качества

	1
	Вкус
	

	2
	Запах
	

	3
	Форма
	

	4
	Цвет
	

	5
	Консистенция 
	

	6
	Температура подачи
	

	7
	Выход порции
	






































Ключ: ответов к вопросам тестовой работы.
	№ вопроса
	ответ
	№ вопроса
	ответ

	1 вариант
	2 вариант

	1
	В
	1
	Б

	2
	В
	2
	Б

	3
	В
	3
	Б

	4
	А
	4
	Б

	5
	В
	5
	В

	6
	Б
	6
	Б

	7
	В
	7
	В

	8
	Б
	8
	В

	9
	А
	9
	А

	10
	Б
	10
	Б

	11
	Б
	11
	А

	12
	В
	12
	А

	13
	Б
	13
	Б

	14
	Б
	14
	В

	15
	А
	15
	А,Б

	16
	А
	16
	Б

	17
	Холодные и горячие
	17
	Картофельный, кукурузный

	18
	Модифицированный крахмал
	18
	Шарлотка, каша гурьевская, пудинг

	19
	А
	19
	А

	20
	Б
	20
	Б



Критерии оценок тестовой работы 
20 - отметка «Отлично»
18-19 - отметка «Хорошо»
10-18 - отметка «Удовлетворительно»
Менее 10 - отметка «Неудовлетворительно».
ЗАДАНИЯ ДЛЯ ДИФФЕРЕНЦИРОВАННОГО ЗАЧЕТА 
  	

Задание 1
Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 
ПК 4.1.-ПК 4.5.
OK 1., ОК 2.,ОК 3., ОК 4., ОК 6., ОК 7, ОК 9, ОК 10.
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.
Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии
1. Задание: Разработать, приготовить, оформить к подаче желе из молока
2. Задание: Разработать, приготовить, оформить к подаче компот из сухофруктов
Условия выполнения задания:
1. Максимальное время выполнения практического задания 120 мин.
2. Разработать холодное сладкое блюдо (десерт) и напиток
3. Рассчитать сырье и оформить технологическую карту
4. Подобрать продукты и оценить их качество органолептическим методом
5. Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь
6. Соблюдать ТБ, правила санитарии и гигиены
7. Приготовить и оформить к подаче желе из молока, компот из сухофруктов
8. Оценить качество приготовленного холодного сладкого блюда (десерта), напитка по органолептическим показателям
9. Презентация холодного сладкого блюда (десерта) и напитка

Задание 2
Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 
ПК 4.1.-ПК 4.5.
OK 1., ОК 2.,ОК 3., ОК 4., ОК 6., ОК 7, ОК 9, ОК 10.
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.
Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии
1. Задание: Разработать, приготовить, оформить к подаче желе яблочное
2. Задание: Разработать, приготовить, оформить к подаче компот из свежих яблок
Условия выполнения задания:
1. Максимальное время выполнения практического задания 120 мин.
2. Разработать холодное сладкое блюдо (десерт) и напиток
3. Рассчитать сырье и оформить технологическую карту
4. Подобрать продукты и оценить их качество органолептическим методом
5. Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь
6. Соблюдать ТБ, правила санитарии и гигиены
7. Приготовить и оформить к подаче желе яблочного, компот из свежих яблок
8. Оценить качество приготовленного холодного сладкого блюда (десерта), напитка по органолептическим показателям
9. Презентация холодного сладкого блюда (десерта) и напитка

Задание 3
Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 
ПК 4.1.-ПК 4.5.
OK 1., ОК 2.,ОК 3., ОК 4., ОК 6., ОК 7, ОК 9, ОК 10.
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.
Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии
1. Задание: Разработать, приготовить, оформить к подаче мусс клюквенный
2. Задание: Разработать, приготовить, оформить к подаче фруктовый десерт
Условия выполнения задания:
1. Максимальное время выполнения практического задания 120 мин.
2. Разработать холодное сладкое блюдо (десерт) 
3. Рассчитать сырье и оформить технологическую карту
4. Подобрать продукты и оценить их качество органолептическим методом
5. Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь
6. Соблюдать ТБ, правила санитарии и гигиены
7. Приготовить и оформить к подаче мусс клюквенный, фруктовый десерт
8. Оценить качество приготовленного холодного сладкого блюда (десерта) по органолептическим показателям
9. Презентация холодного сладкого блюда (десерта) и напитка

Задание 4
Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 
ПК 4.1.-ПК 4.5.
OK 1., ОК 2.,ОК 3., ОК 4., ОК 6., ОК 7, ОК 9, ОК 10.
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.
Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии
1. Задание: Разработать, приготовить, оформить к подаче мусс яблочный на манной крупе
2. Задание: Разработать, приготовить, оформить к подаче компот из быстрозамороженных плодов и ягод
Условия выполнения задания:
1. Максимальное время выполнения практического задания 120 мин.
2. Разработать холодное сладкое блюдо (десерт) и напиток
3. Рассчитать сырье и оформить технологическую карту
4. Подобрать продукты и оценить их качество органолептическим методом
5. Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь
6. Соблюдать ТБ, правила санитарии и гигиены
7. Приготовить и оформить к подаче мусс яблочный на манной крупе, компот из быстрозамороженных плодов и ягод
8. Оценить качество приготовленного холодного сладкого блюда (десерта), напитка по органолептическим показателям
9. Презентация холодного сладкого блюда (десерта) и напитка

Задание 5
Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 
ПК 4.1.-ПК 4.5.
OK 1., ОК 2.,ОК 3., ОК 4., ОК 6., ОК 7, ОК 9, ОК 10.
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.
Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии
1. Задание: Разработать, приготовить, оформить к подаче самбук абрикосовый
2. Задание: Разработать, приготовить, оформить к подаче компот из консервированных яблок
Условия выполнения задания:
1. Максимальное время выполнения практического задания 120 мин.
2. Разработать холодное сладкое блюдо (десерт) и напиток
3. Рассчитать сырье и оформить технологическую карту
4. Подобрать продукты и оценить их качество органолептическим методом
5. Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь
6. Соблюдать ТБ, правила санитарии и гигиены
7. Приготовить и оформить к подаче самбук абрикосовый, компот из консервированных яблок
8. Оценить качество приготовленного холодного сладкого блюда (десерта), напитка по органолептическим показателям
9. Презентация холодного сладкого блюда (десерта) и напитка

Задание 6
Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 
ПК 4.1.-ПК 4.5.
OK 1., ОК 2.,ОК 3., ОК 4., ОК 6., ОК 7, ОК 9, ОК 10.
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.
Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии
1. Задание: Разработать, приготовить, оформить к подаче яблок в тесте жареных
2. Задание: Разработать, приготовить, оформить к подаче кисель молочный
Условия выполнения задания:
1. Максимальное время выполнения практического задания 120 мин.
2. Разработать холодное сладкое блюдо (десерт) и напиток
3. Рассчитать сырье и оформить технологическую карту
4. Подобрать продукты и оценить их качество органолептическим методом
5. Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь
6. Соблюдать ТБ, правила санитарии и гигиены
7. Приготовить и оформить к подаче яблок в тесте жареных, кисель молочный
8. Оценить качество приготовленного холодного сладкого блюда (десерта), напитка по органолептическим показателям
9. Презентация холодного сладкого блюда (десерта) и напитка

Задание 7
Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 
ПК 4.1.-ПК 4.5.
OK 1., ОК 2.,ОК 3., ОК 4., ОК 6., ОК 7, ОК 9, ОК 10.
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.
Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии
1. Задание: Разработать, приготовить, оформить к подаче пудинг сухарный
2. Задание: Разработать, приготовить, оформить к подаче гренки с плодами и ягодами
Условия выполнения задания:
1. Максимальное время выполнения практического задания 120 мин.
2. Разработать холодное сладкое блюдо (десерт) 
3. Рассчитать сырье и оформить технологическую карту
4. Подобрать продукты и оценить их качество органолептическим методом
5. Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь
6. Соблюдать ТБ, правила санитарии и гигиены
7. Приготовить и оформить к подаче пудинг сухарный, гренки с плодами и ягодами
8. Оценить качество приготовленного холодного сладкого блюда (десерта) по органолептическим показателям
9. Презентация холодного сладкого блюда (десерта) 

Задание 8
Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 
ПК 4.1.-ПК 4.5.
OK 1., ОК 2.,ОК 3., ОК 4., ОК 6., ОК 7, ОК 9, ОК 10. 
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.
Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии
1. Задание: Разработать, приготовить, оформить к подаче шарлотка с яблоками
2. Задание: Разработать, приготовить, оформить к подаче кофе черного
Условия выполнения задания:
1. Максимальное время выполнения практического задания 120 мин.
2. Разработать холодное сладкое блюдо (десерт) и напиток
3. Рассчитать сырье и оформить технологическую карту
4. Подобрать продукты и оценить их качество органолептическим методом
5. Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь
6. Соблюдать ТБ, правила санитарии и гигиены
7. Приготовить и оформить к подаче шарлотка с яблоками, кофе черного
8. Оценить качество приготовленного холодного сладкого блюда (десерта), напиток по органолептическим показателям
9. Презентация холодного сладкого блюда (десерта) и напитка

Задание 9
Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 
ПК 4.1.-ПК 4.5.
OK 1., ОК 2.,ОК 3., ОК 4., ОК 6., ОК 7, ОК 9, ОК 10.
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.
Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии
1. Задание: Разработать, приготовить, оформить к подаче самбук яблочный
2. Задание: Разработать, приготовить, оформить к подаче какао
Условия выполнения задания:
3. Максимальное время выполнения практического задания 120 мин.
4. Разработать холодное сладкое блюдо (десерт) и напиток
5. Рассчитать сырье и оформить технологическую карту
6. Подобрать продукты и оценить их качество органолептическим методом
7. Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь
8. Соблюдать ТБ, правила санитарии и гигиены
9. Приготовить и оформить к подаче самбук яблочный, какао
10. Оценить качество приготовленного холодного сладкого блюда (десерта) по органолептическим показателям
11. Презентация холодного сладкого блюда (десерта) и напитка


Задание 10
Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 
ПК 4.1.-ПК 4.5.
OK 1., ОК 2.,ОК 3., ОК 4., ОК 6., ОК 7, ОК 9, ОК 10.
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.
Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии
1. Задание: Разработать, приготовить, оформить к подаче многослойное желе
2. Задание: Разработать, приготовить, оформить к подаче кисель из концентрата
Условия выполнения задания:
1. Максимальное время выполнения практического задания 120 мин.
2. Разработать холодное сладкое блюдо (десерт) и напиток 
3. Рассчитать сырье и оформить технологическую карту
4. Подобрать продукты и оценить их качество органолептическим методом
5. Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь
6. Соблюдать ТБ, правила санитарии и гигиены
7. Приготовить и оформить к подаче многослойное желе, кисель из концентрата
8. Оценить качество приготовленного холодного сладкого блюда (десерта) по органолептическим показателям
9. Презентация холодного сладкого блюда (десерта) и напитка

Задание 11
Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 
ПК 4.1.-ПК 4.5.
OK 1., ОК 2.,ОК 3., ОК 4., ОК 6., ОК 7, ОК 9, ОК 10.
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.
Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии
1. Задание: Разработать, приготовить, оформить к подаче яблок печеных
2. Задание: Разработать, приготовить, оформить к подаче напиток клюквенный
Условия выполнения задания:
1. Максимальное время выполнения практического задания 120 мин.
2. Разработать холодное сладкое блюдо (десерт) и напиток
3. Рассчитать сырье и оформить технологическую карту
4. Подобрать продукты и оценить их качество органолептическим методом
5. Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь
6. Соблюдать ТБ, правила санитарии и гигиены
7. Приготовить и оформить к подаче яблок печеных, напиток клюквенный
8. Оценить качество приготовленного холодного сладкого блюда (десерта) по органолептическим показателям
9. Презентация холодного сладкого блюда (десерта) и напитка

Задание 12
Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 
ПК 4.1.-ПК 4.5.
OK 1., ОК 2.,ОК 3., ОК 4., ОК 6., ОК 7, ОК 9, ОК 10.
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.
Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии
1. Задание: Разработать, приготовить, оформить к подаче сбитня
2. Задание: Разработать, приготовить, оформить к подаче кофе на молоке
Условия выполнения задания:
1. Максимальное время выполнения практического задания 120 мин.
2. Разработать холодное сладкое блюдо (десерт) и напиток 
3. Рассчитать сырье и оформить технологическую карту
4. Подобрать продукты и оценить их качество органолептическим методом
5. Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь
6. Соблюдать ТБ, правила санитарии и гигиены
7. Приготовить и оформить к подаче сбитня, кофе на молоке
8. Оценить качество приготовленного холодного сладкого блюда (десерта) по органолептическим показателям
9. Презентация холодного сладкого блюда (десерта) и напитка

Задание 13
Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 
ПК 4.1.-ПК 4.5.
OK 1., ОК 2.,ОК 3., ОК 4., ОК 6., ОК 7, ОК 9, ОК 10.
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.
Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии
1. Задание: Разработать, приготовить, оформить к подаче «Сорбет лимонный»
2. Задание: Разработать, приготовить, оформить к подаче кисель из яблок
Условия выполнения задания:
1. Максимальное время выполнения практического задания 120 мин.
2. Разработать холодное сладкое блюдо (десерт) и напиток 
3. Рассчитать сырье и оформить технологическую карту
4. Подобрать продукты и оценить их качество органолептическим методом
5. Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь
6. Соблюдать ТБ, правила санитарии и гигиены
7. Приготовить и оформить к подаче «Сорбет лимонный», кисель из яблок
8. Оценить качество приготовленного холодного сладкого блюда (десерта) по органолептическим показателям
9. Презентация холодного сладкого блюда (десерта) и напитка

Задание 14
Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 
ПК 4.1.-ПК 4.5.
OK 1., ОК 2.,ОК 3., ОК 4., ОК 6., ОК 7, ОК 9, ОК 10.
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.
Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии
1. Задание: Разработать, приготовить, оформить к подаче желе из лимонов
2. Задание: Разработать, приготовить, оформить к подаче кофе-гляссе
Условия выполнения задания:
1. Максимальное время выполнения практического задания 120 мин.
2. Разработать холодное сладкое блюдо (десерт) и напиток 
3. Рассчитать сырье и оформить технологическую карту
4. Подобрать продукты и оценить их качество органолептическим методом
5. Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь
6. Соблюдать ТБ, правила санитарии и гигиены
7. Приготовить и оформить к подаче желе из лимонов, кофе-гляссе
8. Оценить качество приготовленного холодного сладкого блюда (десерта) по органолептическим показателям
9. Презентация холодного сладкого блюда (десерта) и напитка

Задание 15
Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 
ПК 4.1.-ПК 4.5.
OK 1., ОК 2.,ОК 3., ОК 4., ОК 6., ОК 7, ОК 9, ОК 10.
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.
Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии
1. Задание: Разработать, приготовить, оформить к подаче самбук из йогурта и творожной массы
2. Задание: Разработать, приготовить, оформить к подаче компот из груш
Условия выполнения задания:
1. Максимальное время выполнения практического задания 120 мин.
2. Разработать холодное сладкое блюдо (десерт) и напиток 
3. Рассчитать сырье и оформить технологическую карту
4. Подобрать продукты и оценить их качество органолептическим методом
5. Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь
6. Соблюдать ТБ, правила санитарии и гигиены
7. Приготовить и оформить к подаче самбук из йогурта и творожной массы, компот из груш
8. Оценить качество приготовленного холодного сладкого блюда (десерта) по органолептическим показателям
9. Презентация холодного сладкого блюда (десерта) и напитка

Задание 16
Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 
ПК 4.1.-ПК 4.5.
OK 1., ОК 2.,ОК 3., ОК 4., ОК 6., ОК 7, ОК 9, ОК 10.
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.
Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии
1. Задание: Разработать, приготовить, оформить к подаче пудинг рисовый
2. Задание: Разработать, приготовить, оформить к подаче крюшон ананасный
Условия выполнения задания:
1. Максимальное время выполнения практического задания 120 мин.
2. Разработать холодное сладкое блюдо (десерт) и напиток 
3. Рассчитать сырье и оформить технологическую карту
4. Подобрать продукты и оценить их качество органолептическим методом
5. Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь
6. Соблюдать ТБ, правила санитарии и гигиены
7. Приготовить и оформить к подаче пудинг рисовый, крюшон ананасный
8. Оценить качество приготовленного холодного сладкого блюда (десерта) по органолептическим показателям
9. Презентация холодного сладкого блюда (десерта) и напитка

Задание 17
Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 
ПК 4.1.-ПК 4.5.
OK 1., ОК 2.,ОК 3., ОК 4., ОК 6., ОК 7, ОК 9, ОК 10.
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.
Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии
1. Задание: Разработать, приготовить, оформить к подаче панакота с вишневым соусом
2. Задание: Разработать, приготовить, оформить к подаче шоколада горячего
Условия выполнения задания:
1. Максимальное время выполнения практического задания 120 мин.
2. Разработать холодное сладкое блюдо (десерт) и напиток 
3. Рассчитать сырье и оформить технологическую карту
4. Подобрать продукты и оценить их качество органолептическим методом
5. Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь
6. Соблюдать ТБ, правила санитарии и гигиены
7. Приготовить и оформить к подаче панакота с вишневым соусом, шоколада горячего
8. Оценить качество приготовленного холодного сладкого блюда (десерта) по органолептическим показателям
9. Презентация холодного сладкого блюда (десерта) и напитка

Задание 18
Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 
ПК 4.1.-ПК 4.5
OK 1., ОК 2.,ОК 3., ОК 4., ОК 6., ОК 7, ОК 9, ОК 10.
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.
Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии
1. Задание: Разработать, приготовить, оформить к подаче суфле ягодное
2. Задание: Разработать, приготовить, оформить к подаче коктель молочно - плодовый
Условия выполнения задания:
1. Максимальное время выполнения практического задания 120 мин.
2. Разработать холодное сладкое блюдо (десерт) и напиток 
3. Рассчитать сырье и оформить технологическую карту
4. Подобрать продукты и оценить их качество органолептическим методом
5. Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь
6. Соблюдать ТБ, правила санитарии и гигиены
7. Приготовить и оформить к подаче суфле ягодное, коктель молочно - плодовый
8. Оценить качество приготовленного холодного сладкого блюда (десерта) по органолептическим показателям
9. Презентация холодного сладкого блюда (десерта) и напитка

Задание 19
Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 
ПК 4.1.-ПК 4.5.
OK 1., ОК 2.,ОК 3., ОК 4., ОК 6., ОК 7, ОК 9, ОК 10.
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.
Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии
1. Задание: Разработать, приготовить, оформить к подаче крем - брюле
2. Задание: Разработать, приготовить, оформить к подаче молочный прохладительный напиток с соком ягодным
Условия выполнения задания:
1. Максимальное время выполнения практического задания 120 мин.
2. Разработать холодное сладкое блюдо (десерт) и напиток 
3. Рассчитать сырье и оформить технологическую карту
4. Подобрать продукты и оценить их качество органолептическим методом
5. Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь
6. Соблюдать ТБ, правила санитарии и гигиены
7. Приготовить и оформить к подаче крем - брюле, молочный прохладительный напиток с соком ягодным
8. Оценить качество приготовленного холодного сладкого блюда (десерта) по органолептическим показателям
9. Презентация холодного сладкого блюда (десерта) и напитка

Задание 20
Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 
ПК 4.1.-ПК 4.5.
OK 1., ОК 2.,ОК 3., ОК 4., ОК 6., ОК 7, ОК 9, ОК 10.
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.
Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии
1. Задание: Разработать, приготовить, оформить к подаче бананы карамелизованные
2. Задание: Разработать, приготовить, оформить к подаче напиток клюквенный
Условия выполнения задания:
1. Максимальное время выполнения практического задания 120 мин.
2. Разработать холодное сладкое блюдо (десерт) и напиток 
3. Рассчитать сырье и оформить технологическую карту
4. Подобрать продукты и оценить их качество органолептическим методом
5. Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь
6. Соблюдать ТБ, правила санитарии и гигиены
7. Приготовить и оформить к подаче бананы карамелизованные, напиток клюквенный
8. Оценить качество приготовленного холодного сладкого блюда (десерта) по органолептическим показателям
9. Презентация холодного сладкого блюда (десерта) и напитка

Задание 21
Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 
ПК 4.1.-ПК 4.5.
OK 1., ОК 2.,ОК 3., ОК 4., ОК 6., ОК 7, ОК 9, ОК 10.
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.
Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии
1. Задание: Разработать, приготовить, оформить к подаче карамель апельсиновая пряная
2. Задание: Разработать, приготовить, оформить к подаче напиток апельсиновый
Условия выполнения задания:
1. Максимальное время выполнения практического задания 120 мин.
2. Разработать холодное сладкое блюдо (десерт) и напиток 
3. Рассчитать сырье и оформить технологическую карту
4. Подобрать продукты и оценить их качество органолептическим методом
5. Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь
6. Соблюдать ТБ, правила санитарии и гигиены
7. Приготовить и оформить к подаче карамель апельсиновая пряная, напиток апельсиновый
8. Оценить качество приготовленного холодного сладкого блюда (десерта) по органолептическим показателям
9. Презентация холодного сладкого блюда (десерта) и напитка

Задание 22
Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 
ПК 4.1.-ПК 4.5.
OK 1., ОК 2.,ОК 3., ОК 4., ОК 6., ОК 7, ОК 9, ОК 10.
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.
Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии
1. Задание: Разработать, приготовить, оформить к подаче шоколадный пудинг из манной крупы
2. Задание: Разработать, приготовить, оформить к подаче коктель молочно - шоколадный с мороженным
Условия выполнения задания:
1. Максимальное время выполнения практического задания 120 мин.
2. Разработать холодное сладкое блюдо (десерт) и напиток 
3. Рассчитать сырье и оформить технологическую карту
4. Подобрать продукты и оценить их качество органолептическим методом
5. Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь
6. Соблюдать ТБ, правила санитарии и гигиены
7. Приготовить и оформить к подаче шоколадный пудинг из манной крупы, коктель молочно - шоколадный с мороженным
8. Оценить качество приготовленного холодного сладкого блюда (десерта) по органолептическим показателям
9. Презентация холодного сладкого блюда (десерта) и напитка

Задание 23
Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 
ПК 4.1.-ПК 4.5.
OK 1., ОК 2.,ОК 3., ОК 4., ОК 6., ОК 7, ОК 9, ОК 10.
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.
Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии
1. Задание: Разработать, приготовить, оформить к подаче «Творожный чизкейк»
2. Задание: Разработать, приготовить, оформить к подаче коктель десертный апельсиновый с мускатным орехом
Условия выполнения задания:
1. Максимальное время выполнения практического задания 120 мин.
2. Разработать холодное сладкое блюдо (десерт) и напиток 
3. Рассчитать сырье и оформить технологическую карту
4. Подобрать продукты и оценить их качество органолептическим методом
5. Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь
6. Соблюдать ТБ, правила санитарии и гигиены
7. Приготовить и оформить к подаче «Творожный чизкейк», коктель десертный апельсиновый с мускатным орехом
8. Оценить качество приготовленного холодного сладкого блюда (десерта) по органолептическим показателям
9. Презентация холодного сладкого блюда (десерта) и напитка

Задание 24
Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 
ПК 4.1.-ПК 4.5.
OK 1., ОК 2.,ОК 3., ОК 4., ОК 6., ОК 7, ОК 9, ОК 10.
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.
Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии
1. Задание: Разработать, приготовить, оформить к подаче суфле маковое
2. Задание: Разработать, приготовить, оформить к подаче коктель десертный цитрусовый
Условия выполнения задания:
1. Максимальное время выполнения практического задания 120 мин.
2. Разработать холодное сладкое блюдо (десерт) и напиток 
3. Рассчитать сырье и оформить технологическую карту
4. Подобрать продукты и оценить их качество органолептическим методом
5. Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь
6. Соблюдать ТБ, правила санитарии и гигиены
7. Приготовить и оформить к подаче суфле маковое, коктель десертный цитрусовый
8. Оценить качество приготовленного холодного сладкого блюда (десерта) по органолептическим показателям
9. Презентация холодного сладкого блюда (десерта) и напитка

Задание 25
Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 
ПК 4.1.-ПК 4.5.
OK 1., ОК 2.,ОК 3., ОК 4., ОК 6., ОК 7, ОК 9, ОК 10.
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.
Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии
1. Задание: Разработать, приготовить, оформить к подаче мусс «Ванильный»
2. Задание: Разработать, приготовить, оформить к подаче напиток из плодов шиповника
Условия выполнения задания:
1. Максимальное время выполнения практического задания 120 мин.
2. Разработать холодное сладкое блюдо (десерт) и напиток 
3. Рассчитать сырье и оформить технологическую карту
4. Подобрать продукты и оценить их качество органолептическим методом
5. Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь
6. Соблюдать ТБ, правила санитарии и гигиены
7. Приготовить и оформить к подаче мусс «Ванильный», напиток из плодов шиповника
8. Оценить качество приготовленного холодного сладкого блюда (десерта) по органолептическим показателям
9. Презентация холодного сладкого блюда (десерта) и напитка

ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА

УСЛОВИЯ ВЫПОЛНЕНИЯ

Количество вариантов каждого задания / пакетов заданий для экзаменующегося: один
Время выполнения каждого задания: 120 мин.
Оборудование: весоизмерительное оборудование, миксер, соковыжималка, блендер, взбивальная машина, тестомесильная машина, пароконвектомат, электро фритюрница, гриль, электрическая плита, электросковорода, холодильные шкафы; инструменты (поварская тройка, ложка нуазетка, нож карбовочный, нож для удаления сердцевины из яблок, кондитерский мешок), инвентарь (сотейники, сита, выемки для теста, различные формы, сковороды, противни, кастрюли, овоскоп), столовая посуда, посуда для подачи десертов.

КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ДЛЯ ЭКЗАМЕНА
(демонстрационного) с частичным применением стандартов WorldSkills
Экзамен (демонстрационный) предназначен для контроля и оценки результатов освоения профессионального модуля ПМ.04. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 
Экзамен включает: заказ продуктов, оформление toolbox- ящика, написание Timesheet (тайм листа) и составление технологической карты, написания меню, выполнение практического задания на изготовление продукции. 
Тип экзамена - публичный (комментируемая деятельность) 
Итогом экзамена является однозначное решение: вид профессиональной деятельности освоен / не освоен. 
Для вынесения положительного заключения об освоении модуля, необходимо подтверждение сформированности всех компетенций, перечисленных в программе ПМ. При отрицательном заключении хотя бы по одной из профессиональных компетенций принимается решение «вид профессиональной деятельности не освоен». 
 

УСЛОВИЯ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ЭКЗАМЕНА ПО ПРОФЕССИОНАЛЬНОМУ МОДУЛЮ
Задание № 1
	Задание на выполнение практических действий в реальных условиях (согласно жеребьевки) №1

1. Производственное задание для ПМ.04.: Приготовить, оформить к подачи десерт в количестве 2 порций Шоколадный брауни с грецким орехом с использованием обязательных продуктов и продуктов из черного ящика, ингредиентов с общего стола. 
Выход массы десерта одной порции - минимум 40гр. Содержание «черного ящика» узнают непосредственно перед экзаменом, остальной набор продуктов известен заранее
2. Производственное задание для ПМ.04: Приготовить, оформить к подаче коктель в количестве 2 порций Коктель молочно - шоколадный с использованием обязательных продуктов и продуктов из черного ящика, ингредиентов с общего стола. 
Выход массы коктеля 1 порции - минимум 150гр. Содержание «черного ящика» узнают непосредственно перед экзаменом, остальной набор продуктов известен заранее

	· Обучающийся:
- оценивает наличие сырья, для приготовления десерта и коктеля, при необходимости выполняет взаимозаменяемость сырья;
- рассчитывает норму закладки продуктов на 2 порции десерта и коктеля;
- организует рабочее место повара, подбирает инвентарь и оборудование;
- приготовить и оформить к подаче десерт шоколадный брауни с грецким орехом по собственному рецепту или использует традиционные, авторские, региональные рецепты
- приготовить и оформить к подаче молочный коктель;
- оценить качество приготовленного десерта, коктеля по органолептическим показателям;
- презентует с соблюдением санитарии, времени приготовления

	· Условия выполнения заданий 
1. Место (время) выполнения заданий Учебная кухня ресторана 
2. Максимальное время выполнения заданий: 4 часа.
3. Вы можете воспользоваться: технологическим оборудованием, посудой, инвентарем, инструментами, столовой посудой для отпуска, одноразовыми перчатками (перечень оборудования, инвентаря в УМК). Возможно использование дополнительного оборудования, инструментов, при условии предварительного согласования 
4. Санитарная форма у каждого обучающегося своя

	Предмет оценки
	Критерии оценки

	1
	2

	ПК 4.1.- 4.5.

	С учетом требований WSR по компетенциям Поварское дело:

Организация работы: 
Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места в процессе работы и после ее завершения в соответствии с инструкциями и регламентами стандартами чистоты (система ХАССП) (ПК 4.1.-4.5.)
Корректное использование разделочных досок (в соответствии с международными стандартами (по цвету). (ПК 4.1. - ПК 4.5.). Раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов. Соблюдение санитарно-гигиенических требований (персональная гигиена) в соответствии с ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы, правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике). Адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды. (ПК 4.1. - 4.5.)
Приготовление:
Выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов адекватный заданию, в соответствии с утвержденным перечнем обязательных продуктов. Рациональный расход продуктов в соответствии нормами
отходов и потерь, оптимизация процесса обработки (экономия ресурсов: продуктов, времени и т.д., отсутствие брака) 
Правильный выбор способов, техник приготовления, соответствующих продукту, технологии. Демонстрация навыков работы с ножом. Правильное планирование и ведение процесса приготовления, оптимизация процесса приготовления 
Презентация (визуальная оценка и дегустация): 
- соблюдение времени подачи, температуры подачи в соответствии с заданием;
- соблюдение массы блюда, изделия;
- аккуратность выкладывания на посуду для отпуска (чистота тарелки);
- гармоничность креативность внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление):
- цвет/сочетание/баланс/композиция);
- гармоничность вкуса и аромата готовой продукции в целом и каждого компонента;
- соответствие (консистенции) каждого компонента блюда/изделия заданию




Задание № 2
	Задание на выполнение практических действий в реальных условиях (согласно жеребьевки) №2

1. Производственное задание для ПМ.04.: Приготовить, оформить к подачи десерт в количестве 2 порций Шоколадный фондан с использованием обязательных продуктов и продуктов из черного ящика, ингредиентов с общего стола. 
Выход массы десерта одной порции - минимум 60гр. Содержание «черного ящика» узнают непосредственно перед экзаменом, остальной набор продуктов известен заранее
2. Производственное задание для ПМ.04: Приготовить, оформить к подаче напиток в количестве 2 порций Напиток из плодов шиповника с использованием обязательных продуктов и продуктов из черного ящика, ингредиентов с общего стола. 
Выход массы напитка 1 порции - минимум 100гр. Содержание «черного ящика» узнают непосредственно перед экзаменом, остальной набор продуктов известен заранее

	· Обучающийся:
- оценивает наличие сырья, для приготовления десерта и напитка, при необходимости выполняет взаимозаменяемость сырья;
- рассчитывает норму закладки продуктов на 2 порции десерта и напитка;
- организует рабочее место повара, подбирает инвентарь и оборудование;
- приготовить и оформить к подаче десерт шоколадный фондан по собственному рецепту или использует традиционные, авторские, региональные рецепты
- приготовить и оформить к подаче напиток из плодов шиповника;
- оценить качество приготовленного десерта, напитка по органолептическим показателям;
- презентует с соблюдением санитарии, времени приготовления

	· Условия выполнения заданий 
1. Место (время) выполнения заданий Учебная кухня ресторана 
2. Максимальное время выполнения заданий: 4 часа.
3. Вы можете воспользоваться: технологическим оборудованием, посудой, инвентарем, инструментами, столовой посудой для отпуска, одноразовыми перчатками (перечень оборудования, инвентаря в УМК). Возможно использование дополнительного оборудования, инструментов, при условии предварительного согласования 
4. Санитарная форма у каждого обучающегося своя

	Предмет оценки
	Критерии оценки

	1
	2

	ПК 4.1.-4.5.
	С учетом требований WSR по компетенциям Поварское дело:

Организация работы: 
Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места в процессе работы и после ее завершения в соответствии с инструкциями и регламентами стандартами чистоты (система ХАССП) (ПК 4.1.-4.5.)
Корректное использование разделочных досок (в соответствии с международными стандартами (по цвету). (ПК 4.1. - ПК 4.5.). Раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов. Соблюдение санитарно-гигиенических требований (персональная гигиена) в соответствии с ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы, правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике). Адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды. (ПК 4.1. - 4.5.)
Приготовление:
Выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов адекватный заданию, в соответствии с утвержденным перечнем обязательных продуктов. Рациональный расход продуктов в соответствии нормами
отходов и потерь, оптимизация процесса обработки (экономия ресурсов: продуктов, времени и т.д., отсутствие брака) 
Правильный выбор способов, техник приготовления, соответствующих продукту, технологии. Демонстрация навыков работы с ножом. Правильное планирование и ведение процесса приготовления, оптимизация процесса приготовления 
Презентация (визуальная оценка и дегустация): 
- соблюдение времени подачи, температуры подачи в соответствии с заданием;
- соблюдение массы блюда, изделия;
- аккуратность выкладывания на посуду для отпуска (чистота тарелки);
- гармоничность креативность внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление):
- цвет/сочетание/баланс/композиция);
- гармоничность вкуса и аромата готовой продукции в целом и каждого компонента;
- соответствие (консистенции) каждого компонента блюда/изделия заданию



Задание № 3
	Задание на выполнение практических действий в реальных условиях (согласно жеребьевки) №3

1. Производственное задание для ПМ.04.: Приготовить, оформить к подачи сладкого блюда в количестве 2 порций Бананы карамелизованные с использованием обязательных продуктов и продуктов из черного ящика, ингредиентов с общего стола. 
Выход массы сладкого блюда одной порции - минимум 30гр. Содержание «черного ящика» узнают непосредственно перед экзаменом, остальной набор продуктов известен заранее
2. Производственное задание для ПМ.04: Приготовить, оформить к подаче напиток в количестве 2 порций Напиток клюквенный с использованием обязательных продуктов и продуктов из черного ящика, ингредиентов с общего стола. 
Выход массы напитка 1 порции - минимум 100гр. Содержание «черного ящика» узнают непосредственно перед экзаменом, остальной набор продуктов известен заранее

	· Обучающийся:
- оценивает наличие сырья, для приготовления сладкого блюда и напитка, при необходимости выполняет взаимозаменяемость сырья;
- рассчитывает норму закладки продуктов на 2 порции сладкого блюда и напитка;
- организует рабочее место повара, подбирает инвентарь и оборудование;
- приготовить и оформить к подаче сладкое блюдо бананы карамелизованные по собственному рецепту или использует традиционные, авторские, региональные рецепты;
- приготовить и оформить к подаче напиток клюквенный;
- оценить качество приготовленного сладкого блюда, напитка по органолептическим показателям;
- презентует с соблюдением санитарии, времени приготовления

	· Условия выполнения заданий 
1. Место (время) выполнения заданий Учебная кухня ресторана 
2. Максимальное время выполнения заданий: 4 часа.
3. Вы можете воспользоваться: технологическим оборудованием, посудой, инвентарем, инструментами, столовой посудой для отпуска, одноразовыми перчатками (перечень оборудования, инвентаря в УМК). Возможно использование дополнительного оборудования, инструментов, при условии предварительного согласования 
4. Санитарная форма у каждого обучающегося своя

	Предмет оценки
	Критерии оценки

	1
	2

	ПК 4.1.-4.5.
	С учетом требований WSR по компетенциям Поварское дело:

Организация работы: 
Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места в процессе работы и после ее завершения в соответствии с инструкциями и регламентами стандартами чистоты (система ХАССП) (ПК 4.1.-4.5.)
Корректное использование разделочных досок (в соответствии с международными стандартами (по цвету). (ПК 4.1. - ПК 4.5.). Раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов. Соблюдение санитарно-гигиенических требований (персональная гигиена) в соответствии с ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы, правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике). Адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды. (ПК 4.1. - 4.5.)
Приготовление:
Выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов адекватный заданию, в соответствии с утвержденным перечнем обязательных продуктов. Рациональный расход продуктов в соответствии нормами
отходов и потерь, оптимизация процесса обработки (экономия ресурсов: продуктов, времени и т.д., отсутствие брака) 
Правильный выбор способов, техник приготовления, соответствующих продукту, технологии. Демонстрация навыков работы с ножом. Правильное планирование и ведение процесса приготовления, оптимизация процесса приготовления 
Презентация (визуальная оценка и дегустация): 
- соблюдение времени подачи, температуры подачи в соответствии с заданием;
- соблюдение массы блюда, изделия;
- аккуратность выкладывания на посуду для отпуска (чистота тарелки);
- гармоничность креативность внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление):
- цвет/сочетание/баланс/композиция);
- гармоничность вкуса и аромата готовой продукции в целом и каждого компонента;
- соответствие (консистенции) каждого компонента блюда/изделия заданию



Задание № 4
	Задание на выполнение практических действий в реальных условиях (согласно жеребьевки) №4

1. Производственное задание для ПМ.04.: Приготовить, оформить к подачи сладкое блюдо в количестве 2 порций Яблочный крамбл с изюмом с использованием обязательных продуктов и продуктов из черного ящика, ингредиентов с общего стола. 
Выход массы сладкого блюда одной порции - минимум 200гр. Содержание «черного ящика» узнают непосредственно перед экзаменом, остальной набор продуктов известен заранее
2. Производственное задание для ПМ.04: Приготовить, оформить к подаче напиток в количестве 2 порций Напиток апельсиновый
с использованием обязательных продуктов и продуктов из черного ящика, ингредиентов с общего стола. 
Выход массы напитка 1 порции - минимум 100гр. Содержание «черного ящика» узнают непосредственно перед экзаменом, остальной набор продуктов известен заранее

	· Обучающийся:
- оценивает наличие сырья, для приготовления сладкого блюда и напитка, при необходимости выполняет взаимозаменяемость сырья;
- рассчитывает норму закладки продуктов на 2 порции сладкого блюда и напитка;
- организует рабочее место повара, подбирает инвентарь и оборудование;
- приготовить и оформить к подаче сладкого блюда яблочный крамбл с изюмом по собственному рецепту или использует традиционные, авторские, региональные рецепты
- приготовить и оформить к подаче напиток апельсиновый;
- оценить качество приготовленного сладкого блюда, напитка по органолептическим показателям;
- презентует с соблюдением санитарии, времени приготовления

	· Условия выполнения заданий 
1. Место (время) выполнения заданий Учебная кухня ресторана 
2. Максимальное время выполнения заданий: 4 часа.
3. Вы можете воспользоваться: технологическим оборудованием, посудой, инвентарем, инструментами, столовой посудой для отпуска, одноразовыми перчатками (перечень оборудования, инвентаря в УМК). Возможно использование дополнительного оборудования, инструментов, при условии предварительного согласования 
4. Санитарная форма у каждого обучающегося своя

	Предмет оценки
	Критерии оценки

	1
	2

	ПК 4.1.-4.5.
	С учетом требований WSR по компетенциям Поварское дело:

Организация работы: 
Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места в процессе работы и после ее завершения в соответствии с инструкциями и регламентами стандартами чистоты (система ХАССП) (ПК 4.1.-4.5.)
Корректное использование разделочных досок (в соответствии с международными стандартами (по цвету). (ПК 4.1. - ПК 4.5.). Раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов. Соблюдение санитарно-гигиенических требований (персональная гигиена) в соответствии с ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы, правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике). Адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды. (ПК 4.1. - 4.5.)
Приготовление:
Выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов адекватный заданию, в соответствии с утвержденным перечнем обязательных продуктов. Рациональный расход продуктов в соответствии нормами
отходов и потерь, оптимизация процесса обработки (экономия ресурсов: продуктов, времени и т.д., отсутствие брака) 
Правильный выбор способов, техник приготовления, соответствующих продукту, технологии. Демонстрация навыков работы с ножом. Правильное планирование и ведение процесса приготовления, оптимизация процесса приготовления 
Презентация (визуальная оценка и дегустация): 
- соблюдение времени подачи, температуры подачи в соответствии с заданием;
- соблюдение массы блюда, изделия;
- аккуратность выкладывания на посуду для отпуска (чистота тарелки);
- гармоничность креативность внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление):
- цвет/сочетание/баланс/композиция);
- гармоничность вкуса и аромата готовой продукции в целом и каждого компонента;
- соответствие (консистенции) каждого компонента блюда/изделия заданию



Задание № 5
	Задание на выполнение практических действий в реальных условиях (согласно жеребьевки) №5

1. Производственное задание для ПМ.04.: Приготовить, оформить к подачи сладкого блюда в количестве 2 порций Франжипан с яблоками с использованием обязательных продуктов и продуктов из черного ящика, ингредиентов с общего стола. 
Выход массы сладкого блюда одной порции - минимум 200гр. Содержание «черного ящика» узнают непосредственно перед экзаменом, остальной набор продуктов известен заранее
2. Производственное задание для ПМ.04: Приготовить, оформить к подаче коктель в количестве 2 порций Коктель молочно - ягодный с мороженным с использованием обязательных продуктов и продуктов из черного ящика, ингредиентов с общего стола. 
Выход массы коктеля 1 порции - минимум 150гр. Содержание «черного ящика» узнают непосредственно перед экзаменом, остальной набор продуктов известен заранее

	· Обучающийся:
- оценивает наличие сырья, для приготовления сладкого блюда и коктеля, при необходимости выполняет взаимозаменяемость сырья;
- рассчитывает норму закладки продуктов на 2 порции сладкого блюда, коктеля;
- организует рабочее место повара, подбирает инвентарь и оборудование;
- приготовить и оформить к подаче сладкого блюда франжипан с яблоками по собственному рецепту или использует традиционные, авторские, региональные рецепты
- приготовить и оформить к подаче коктель молочно - ягодный с мороженным;
- оценить качество приготовленного сладкого блюда, коктеля по органолептическим показателям;
- презентует с соблюдением санитарии, времени приготовления

	· Условия выполнения заданий 
1. Место (время) выполнения заданий Учебная кухня ресторана 
2. Максимальное время выполнения заданий: 4 часа.
3. Вы можете воспользоваться: технологическим оборудованием, посудой, инвентарем, инструментами, столовой посудой для отпуска, одноразовыми перчатками (перечень оборудования, инвентаря в УМК). Возможно использование дополнительного оборудования, инструментов, при условии предварительного согласования 
4. Санитарная форма у каждого обучающегося своя

	Предмет оценки
	Критерии оценки

	1
	2

	ПК 4.1.-4.5.
	С учетом требований WSR по компетенциям Поварское дело:

Организация работы: 
Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места в процессе работы и после ее завершения в соответствии с инструкциями и регламентами стандартами чистоты (система ХАССП) (ПК 4.1.-4.5.)
Корректное использование разделочных досок (в соответствии с международными стандартами (по цвету). (ПК 4.1. - ПК 4.5.). Раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов. Соблюдение санитарно-гигиенических требований (персональная гигиена) в соответствии с ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы, правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике). Адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды. (ПК 4.1. - 4.5.)
Приготовление:
Выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов адекватный заданию, в соответствии с утвержденным перечнем обязательных продуктов. Рациональный расход продуктов в соответствии нормами
отходов и потерь, оптимизация процесса обработки (экономия ресурсов: продуктов, времени и т.д., отсутствие брака) 
Правильный выбор способов, техник приготовления, соответствующих продукту, технологии. Демонстрация навыков работы с ножом. Правильное планирование и ведение процесса приготовления, оптимизация процесса приготовления 
Презентация (визуальная оценка и дегустация): 
- соблюдение времени подачи, температуры подачи в соответствии с заданием;
- соблюдение массы блюда, изделия;
- аккуратность выкладывания на посуду для отпуска (чистота тарелки);
- гармоничность креативность внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление):
- цвет/сочетание/баланс/композиция);
- гармоничность вкуса и аромата готовой продукции в целом и каждого компонента;
- соответствие (консистенции) каждого компонента блюда/изделия заданию



Задание № 6
	Задание на выполнение практических действий в реальных условиях (согласно жеребьевки) №6

1. Производственное задание для ПМ.04.: Приготовить, оформить к подачи сладкого блюда в количестве 2 порций Каша «Гурьевская» с использованием обязательных продуктов и продуктов из черного ящика, ингредиентов с общего стола. 
Выход массы сладкого блюда одной порции - минимум 200гр. Содержание «черного ящика» узнают непосредственно перед экзаменом, остальной набор продуктов известен заранее
2. Производственное задание для ПМ.04: Приготовить, оформить к подаче напиток в количестве 2 порций Крюшон клубничный с использованием обязательных продуктов и продуктов из черного ящика, ингредиентов с общего стола. 
Выход массы напитка 1 порции - минимум 150гр. Содержание «черного ящика» узнают непосредственно перед экзаменом, остальной набор продуктов известен заранее

	· Обучающийся:
- оценивает наличие сырья, для приготовления сладкого блюда и напитка, при необходимости выполняет взаимозаменяемость сырья;
- рассчитывает норму закладки продуктов на 2 порции сладкого блюда и напитка;
- организует рабочее место повара, подбирает инвентарь и оборудование;
- приготовить и оформить к подаче сладкого блюда каша «Гурьевская» по собственному рецепту или использует традиционные, авторские, региональные рецепты
- приготовить и оформить к подаче крюшон клубничный;
- оценить качество приготовленного сладкого блюда, напитка по органолептическим показателям;
- презентует с соблюдением санитарии, времени приготовления

	· Условия выполнения заданий 
1. Место (время) выполнения заданий Учебная кухня ресторана 
2. Максимальное время выполнения заданий: 4 часа.
3. Вы можете воспользоваться: технологическим оборудованием, посудой, инвентарем, инструментами, столовой посудой для отпуска, одноразовыми перчатками (перечень оборудования, инвентаря в УМК). Возможно использование дополнительного оборудования, инструментов, при условии предварительного согласования 
4. Санитарная форма у каждого обучающегося своя

	Предмет оценки
	Критерии оценки

	1
	2

	ПК 4.1.-4.5.
	С учетом требований WSR по компетенциям Поварское дело:

Организация работы: 
Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места в процессе работы и после ее завершения в соответствии с инструкциями и регламентами стандартами чистоты (система ХАССП) (ПК 4.1.-4.5.)
Корректное использование разделочных досок (в соответствии с международными стандартами (по цвету). (ПК 4.1. - ПК 4.5.). Раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов. Соблюдение санитарно-гигиенических требований (персональная гигиена) в соответствии с ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы, правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике). Адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды. (ПК 4.1. - 4.5)
Приготовление:
Выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов адекватный заданию, в соответствии с утвержденным перечнем обязательных продуктов. Рациональный расход продуктов в соответствии нормами
отходов и потерь, оптимизация процесса обработки (экономия ресурсов: продуктов, времени и т.д., отсутствие брака) 
Правильный выбор способов, техник приготовления, соответствующих продукту, технологии. Демонстрация навыков работы с ножом. Правильное планирование и ведение процесса приготовления, оптимизация процесса приготовления 
Презентация (визуальная оценка и дегустация): 
- соблюдение времени подачи, температуры подачи в соответствии с заданием;
- соблюдение массы блюда, изделия;
- аккуратность выкладывания на посуду для отпуска (чистота тарелки);
- гармоничность креативность внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление):
- цвет/сочетание/баланс/композиция);
- гармоничность вкуса и аромата готовой продукции в целом и каждого компонента;
- соответствие (консистенции) каждого компонента блюда/изделия заданию



Задание № 7
	Задание на выполнение практических действий в реальных условиях (согласно жеребьевки) №7

1. Производственное задание для ПМ.04.: Приготовить, оформить к подачи сладкого блюда в количестве 2 порций Яблоки в манном суфле с использованием обязательных продуктов и продуктов из черного ящика, ингредиентов с общего стола. 
Выход массы сладкого блюда одной порции - минимум 300гр. Содержание «черного ящика» узнают непосредственно перед экзаменом, остальной набор продуктов известен заранее
2. Производственное задание для ПМ.04: Приготовить, оформить к подаче напиток в количестве 2 порций Крюшон ананасный с использованием обязательных продуктов и продуктов из черного ящика, ингредиентов с общего стола. 
Выход массы напитка 1 порции - минимум 150гр. Содержание «черного ящика» узнают непосредственно перед экзаменом, остальной набор продуктов известен заранее

	· Обучающийся:
- оценивает наличие сырья, для приготовления сладкого блюда и напитка, при необходимости выполняет взаимозаменяемость сырья;
- рассчитывает норму закладки продуктов на 2 порции сладкого блюда и напитка;
- организует рабочее место повара, подбирает инвентарь и оборудование;
- приготовить и оформить к подаче сладкое блюдо яблоки в манном суфле по собственному рецепту или использует традиционные, авторские, региональные рецепты
- приготовить и оформить к подаче крюшон ананасный;
- оценить качество приготовленного сладкого блюда, напитка по органолептическим показателям;
- презентует с соблюдением санитарии, времени приготовления

	· Условия выполнения заданий 
1. Место (время) выполнения заданий Учебная кухня ресторана 
2. Максимальное время выполнения заданий: 4 часа.
3. Вы можете воспользоваться: технологическим оборудованием, посудой, инвентарем, инструментами, столовой посудой для отпуска, одноразовыми перчатками (перечень оборудования, инвентаря в УМК). Возможно использование дополнительного оборудования, инструментов, при условии предварительного согласования 
4. Санитарная форма у каждого обучающегося своя

	Предмет оценки
	Критерии оценки

	1
	2

	ПК 4.1.-4.5.
	С учетом требований WSR по компетенциям Поварское дело:

Организация работы: 
Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места в процессе работы и после ее завершения в соответствии с инструкциями и регламентами стандартами чистоты (система ХАССП) (ПК 4.1.-4.5.)
Корректное использование разделочных досок (в соответствии с международными стандартами (по цвету). (ПК 4.1. - ПК 4.5.). Раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов. Соблюдение санитарно-гигиенических требований (персональная гигиена) в соответствии с ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы, правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике). Адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды. (ПК 4.1. - 4.5.)
Приготовление:
Выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов адекватный заданию, в соответствии с утвержденным перечнем обязательных продуктов. Рациональный расход продуктов в соответствии нормами
отходов и потерь, оптимизация процесса обработки (экономия ресурсов: продуктов, времени и т.д., отсутствие брака) 
Правильный выбор способов, техник приготовления, соответствующих продукту, технологии. Демонстрация навыков работы с ножом. Правильное планирование и ведение процесса приготовления, оптимизация процесса приготовления 
Презентация (визуальная оценка и дегустация): 
- соблюдение времени подачи, температуры подачи в соответствии с заданием;
- соблюдение массы блюда, изделия;
- аккуратность выкладывания на посуду для отпуска (чистота тарелки);
- гармоничность креативность внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление):
- цвет/сочетание/баланс/композиция);
- гармоничность вкуса и аромата готовой продукции в целом и каждого компонента;
- соответствие (консистенции) каждого компонента блюда/изделия заданию



Задание № 8
	Задание на выполнение практических действий в реальных условиях (согласно жеребьевки) №8

1. Производственное задание для ПМ.04.: Приготовить, оформить к подачи сладкого блюда в количестве 2 порций Творожно-фруктовое суфле с использованием обязательных продуктов и продуктов из черного ящика, ингредиентов с общего стола. 
Выход массы сладкого блюда одной порции - минимум 300гр. Содержание «черного ящика» узнают непосредственно перед экзаменом, остальной набор продуктов известен заранее
2. Производственное задание для ПМ.04: Приготовить, оформить к подаче напиток в количестве 2 порций Коктель молочно - кофейный с использованием обязательных продуктов и продуктов из черного ящика, ингредиентов с общего стола. 
Выход массы напитка 1 порции - минимум 150гр. Содержание «черного ящика» узнают непосредственно перед экзаменом, остальной набор продуктов известен заранее

	· Обучающийся:
- оценивает наличие сырья, для приготовления сладкого блюда и коктеля, при необходимости выполняет взаимозаменяемость сырья;
- рассчитывает норму закладки продуктов на 2 порции сладкого блюда и коктеля;
- организует рабочее место повара, подбирает инвентарь и оборудование;
- приготовить и оформить к подаче сладкое блюдо творожно - фруктовое суфле по собственному рецепту или использует традиционные, авторские, региональные рецепты;
- приготовить и оформить к подаче коктель молочно - кофейный;
- оценить качество приготовленного сладкого блюда десерта, коктеля по органолептическим показателям;
- презентует с соблюдением санитарии, времени приготовления

	· Условия выполнения заданий 
1. Место (время) выполнения заданий Учебная кухня ресторана 
2. Максимальное время выполнения заданий: 4 часа.
3. Вы можете воспользоваться: технологическим оборудованием, посудой, инвентарем, инструментами, столовой посудой для отпуска, одноразовыми перчатками (перечень оборудования, инвентаря в УМК). Возможно использование дополнительного оборудования, инструментов, при условии предварительного согласования 
4. Санитарная форма у каждого обучающегося своя

	Предмет оценки
	Критерии оценки

	1
	2

	ПК 4.1.-4.5.
	С учетом требований WSR по компетенциям Поварское дело:

Организация работы: 
Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места в процессе работы и после ее завершения в соответствии с инструкциями и регламентами стандартами чистоты (система ХАССП) (ПК 4.1.-4.5.)
Корректное использование разделочных досок (в соответствии с международными стандартами (по цвету). (ПК 4.1. - ПК 4.5.). Раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов. Соблюдение санитарно-гигиенических требований (персональная гигиена) в соответствии с ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы, правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике). Адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды. (ПК 4.1. - 4.5.)
Приготовление:
Выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов адекватный заданию, в соответствии с утвержденным перечнем обязательных продуктов. Рациональный расход продуктов в соответствии нормами
отходов и потерь, оптимизация процесса обработки (экономия ресурсов: продуктов, времени и т.д., отсутствие брака) 
Правильный выбор способов, техник приготовления, соответствующих продукту, технологии. Демонстрация навыков работы с ножом. Правильное планирование и ведение процесса приготовления, оптимизация процесса приготовления 
Презентация (визуальная оценка и дегустация): 
- соблюдение времени подачи, температуры подачи в соответствии с заданием;
- соблюдение массы блюда, изделия;
- аккуратность выкладывания на посуду для отпуска (чистота тарелки);
- гармоничность креативность внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление):
- цвет/сочетание/баланс/композиция);
- гармоничность вкуса и аромата готовой продукции в целом и каждого компонента;
- соответствие (консистенции) каждого компонента блюда/изделия заданию



Задание № 9
	Задание на выполнение практических действий в реальных условиях (согласно жеребьевки) №9

1. Производственное задание для ПМ.04.: Приготовить, оформить к подачи сладкого блюда в количестве 2 порций Шоколадный пудинг из манной крупы с использованием обязательных продуктов и продуктов из черного ящика, ингредиентов с общего стола. 
Выход массы сладкого блюда одной порции - минимум 250гр. Содержание «черного ящика» узнают непосредственно перед экзаменом, остальной набор продуктов известен заранее
2. Производственное задание для ПМ.04: Приготовить, оформить к подаче коктель в количестве 2 порций Коктель молочно- шоколадный с мороженным с использованием обязательных продуктов и продуктов из черного ящика, ингредиентов с общего стола. 
Выход массы коктеля 1 порции - минимум 150гр. Содержание «черного ящика» узнают непосредственно перед экзаменом, остальной набор продуктов известен заранее

	· Обучающийся:
- оценивает наличие сырья, для приготовления сладкого блюда и напитка, при необходимости выполняет взаимозаменяемость сырья;
- рассчитывает норму закладки продуктов на 2 порции сладкого блюда, коктеля;
- организует рабочее место повара, подбирает инвентарь и оборудование;
- приготовить и оформить к подаче сладкое блюдо шоколадный пудинг из манной крупыпо собственному рецепту или использует традиционные, авторские, региональные рецепты;
- приготовить и оформить к подаче коктель молочно- шоколадный с мороженным;
- оценить качество приготовленного сладкого блюда, коктеля по органолептическим показателям;
- презентует с соблюдением санитарии, времени приготовления

	· Условия выполнения заданий 
1. Место (время) выполнения заданий Учебная кухня ресторана 
2. Максимальное время выполнения заданий: 4 часа.
3. Вы можете воспользоваться: технологическим оборудованием, посудой, инвентарем, инструментами, столовой посудой для отпуска, одноразовыми перчатками (перечень оборудования, инвентаря в УМК). Возможно использование дополнительного оборудования, инструментов, при условии предварительного согласования 
4. Санитарная форма у каждого обучающегося своя

	Предмет оценки
	Критерии оценки

	1
	2

	ПК 4.1.-4.5.
	С учетом требований WSR по компетенциям Поварское дело:

Организация работы: 
Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места в процессе работы и после ее завершения в соответствии с инструкциями и регламентами стандартами чистоты (система ХАССП) (ПК 4.1.-4.5.)
Корректное использование разделочных досок (в соответствии с международными стандартами (по цвету). (ПК 4.1. - ПК 4.5.). Раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов. Соблюдение санитарно-гигиенических требований (персональная гигиена) в соответствии с ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы, правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике). Адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды. (ПК 4.1. - 4.5.)
Приготовление:
Выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов адекватный заданию, в соответствии с утвержденным перечнем обязательных продуктов. Рациональный расход продуктов в соответствии нормами
отходов и потерь, оптимизация процесса обработки (экономия ресурсов: продуктов, времени и т.д., отсутствие брака) 
Правильный выбор способов, техник приготовления, соответствующих продукту, технологии. Демонстрация навыков работы с ножом. Правильное планирование и ведение процесса приготовления, оптимизация процесса приготовления 
Презентация (визуальная оценка и дегустация): 
- соблюдение времени подачи, температуры подачи в соответствии с заданием;
- соблюдение массы блюда, изделия;
- аккуратность выкладывания на посуду для отпуска (чистота тарелки);
- гармоничность креативность внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление):
- цвет/сочетание/баланс/композиция);
- гармоничность вкуса и аромата готовой продукции в целом и каждого компонента;
- соответствие (консистенции) каждого компонента блюда/изделия заданию



Задание № 10
	Задание на выполнение практических действий в реальных условиях (согласно жеребьевки) №10

1. Производственное задание для ПМ.04.: Приготовить, оформить к подачи сладкого блюда в количестве 2 порций «Творожный чизкейк» с использованием обязательных продуктов и продуктов из черного ящика, ингредиентов с общего стола. 
Выход массы сладкого блюда десерта одной порции - минимум 100гр. Содержание «черного ящика» узнают непосредственно перед экзаменом, остальной набор продуктов известен заранее
2. Производственное задание для ПМ.04: Приготовить, оформить к подаче напиток в количестве 2 порций Коктель десертный апельсиновый с мускатным орехом с использованием обязательных продуктов и продуктов из черного ящика, ингредиентов с общего стола. 
Выход массы напитка 1 порции - минимум 100гр. Содержание «черного ящика» узнают непосредственно перед экзаменом, остальной набор продуктов известен заранее

	· Обучающийся:
- оценивает наличие сырья, для приготовления сладкого блюда и коктеля, при необходимости выполняет взаимозаменяемость сырья;
- рассчитывает норму закладки продуктов на 2 порции сладкого блюда и коктеля;
- организует рабочее место повара, подбирает инвентарь и оборудование;
- приготовить и оформить к подаче сладкое блюдо «Творожный чизкейк» по собственному рецепту или использует традиционные, авторские, региональные рецепты
- приготовить и оформить к подаче коктель десертный апельсиновый с мускатным орехом;
- оценить качество приготовленного сладкого блюда, коктеля по органолептическим показателям;
- презентует с соблюдением санитарии, времени приготовления

	· Условия выполнения заданий 
1. Место (время) выполнения заданий Учебная кухня ресторана 
2. Максимальное время выполнения заданий: 4 часа.
3. Вы можете воспользоваться: технологическим оборудованием, посудой, инвентарем, инструментами, столовой посудой для отпуска, одноразовыми перчатками (перечень оборудования, инвентаря в УМК). Возможно использование дополнительного оборудования, инструментов, при условии предварительного согласования 
4. Санитарная форма у каждого обучающегося своя

	Предмет оценки
	Критерии оценки

	1
	2

	ПК 4.1.-4.5.
	С учетом требований WSR по компетенциям Поварское дело:

Организация работы: 
Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места в процессе работы и после ее завершения в соответствии с инструкциями и регламентами стандартами чистоты (система ХАССП) (ПК 4.1.-4.5.)
Корректное использование разделочных досок (в соответствии с международными стандартами (по цвету). (ПК 4.1. - ПК 4.5.). Раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов. Соблюдение санитарно-гигиенических требований (персональная гигиена) в соответствии с ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы, правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике). Адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды. (ПК 4.1. - 4.5.)
Приготовление:
Выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов адекватный заданию, в соответствии с утвержденным перечнем обязательных продуктов. Рациональный расход продуктов в соответствии нормами
отходов и потерь, оптимизация процесса обработки (экономия ресурсов: продуктов, времени и т.д., отсутствие брака) 
Правильный выбор способов, техник приготовления, соответствующих продукту, технологии. Демонстрация навыков работы с ножом. Правильное планирование и ведение процесса приготовления, оптимизация процесса приготовления 
Презентация (визуальная оценка и дегустация): 
- соблюдение времени подачи, температуры подачи в соответствии с заданием;
- соблюдение массы блюда, изделия;
- аккуратность выкладывания на посуду для отпуска (чистота тарелки);
- гармоничность креативность внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление):
- цвет/сочетание/баланс/композиция);
- гармоничность вкуса и аромата готовой продукции в целом и каждого компонента;
- соответствие (консистенции) каждого компонента блюда/изделия заданию




Задание № 11
	Задание на выполнение практических действий в реальных условиях (согласно жеребьевки) №11

1. Производственное задание для ПМ.04.: Приготовить, оформить к подачи сладкого блюда в количестве 2 порций Карпаччо из ананаса с имбирным соусом с использованием обязательных продуктов и продуктов из черного ящика, ингредиентов с общего стола. 
Выход массы сладкого блюда одной порции - минимум 160гр. Содержание «черного ящика» узнают непосредственно перед экзаменом, остальной набор продуктов известен заранее
2. Производственное задание для ПМ.04: Приготовить, оформить к подаче напиток в количестве 2 порций Молочный прохладительный напиток с джемом с использованием обязательных продуктов и продуктов из черного ящика, ингредиентов с общего стола. 
Выход массы напитка 1 порции - минимум 200гр. Содержание «черного ящика» узнают непосредственно перед экзаменом, остальной набор продуктов известен заранее

	· Обучающийся:
- оценивает наличие сырья, для приготовления сладкого блюда и напитка, при необходимости выполняет взаимозаменяемость сырья;
- рассчитывает норму закладки продуктов на 2 порции сладкого блюда (десерта) и напитка;
- организует рабочее место повара, подбирает инвентарь и оборудование;
- приготовить и оформить к подаче сладкого блюда карпаччо из ананаса с имбирным соусом по собственному рецепту или использует традиционные, авторские, региональные рецепты;
- приготовить и оформить к подаче молочный прохладительный напиток с джемом;
- оценить качество приготовленного сладкого блюда, напитка по органолептическим показателям;
- презентует с соблюдением санитарии, времени приготовления

	· Условия выполнения заданий 
1. Место (время) выполнения заданий Учебная кухня ресторана 
2. Максимальное время выполнения заданий: 4 часа.
3. Вы можете воспользоваться: технологическим оборудованием, посудой, инвентарем, инструментами, столовой посудой для отпуска, одноразовыми перчатками (перечень оборудования, инвентаря в УМК). Возможно использование дополнительного оборудования, инструментов, при условии предварительного согласования 
4. Санитарная форма у каждого обучающегося своя

	Предмет оценки
	Критерии оценки

	1
	2

	ПК 4.1.-4.5.
	С учетом требований WSR по компетенциям Поварское дело:

Организация работы: 
Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места в процессе работы и после ее завершения в соответствии с инструкциями и регламентами стандартами чистоты (система ХАССП) (ПК 4.1.-4.5.)
Корректное использование разделочных досок (в соответствии с международными стандартами (по цвету). (ПК 4.1. - ПК 4.5.). Раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов. Соблюдение санитарно-гигиенических требований (персональная гигиена) в соответствии с ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы, правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике). Адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды. (ПК 4.1. - 4.5.)
Приготовление:
Выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов адекватный заданию, в соответствии с утвержденным перечнем обязательных продуктов. Рациональный расход продуктов в соответствии нормами
отходов и потерь, оптимизация процесса обработки (экономия ресурсов: продуктов, времени и т.д., отсутствие брака) 
Правильный выбор способов, техник приготовления, соответствующих продукту, технологии. Демонстрация навыков работы с ножом. Правильное планирование и ведение процесса приготовления, оптимизация процесса приготовления 
Презентация (визуальная оценка и дегустация): 
- соблюдение времени подачи, температуры подачи в соответствии с заданием;
- соблюдение массы блюда, изделия;
- аккуратность выкладывания на посуду для отпуска (чистота тарелки);
- гармоничность креативность внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление):
- цвет/сочетание/баланс/композиция);
- гармоничность вкуса и аромата готовой продукции в целом и каждого компонента;
- соответствие (консистенции) каждого компонента блюда/изделия заданию



Задание № 12
	Задание на выполнение практических действий в реальных условиях (согласно жеребьевки) №12

1. Производственное задание для ПМ.04.: Приготовить, оформить к подачи сладкого блюда в количестве 2 порций «Медовый мусс с киви» с использованием обязательных продуктов и продуктов из черного ящика, ингредиентов с общего стола. 
Выход массы сладкого блюда одной порции - минимум 150гр. Содержание «черного ящика» узнают непосредственно перед экзаменом, остальной набор продуктов известен заранее
2. Производственное задание для ПМ.04: Приготовить, оформить к подаче напиток в количестве 2 порций напиток «Петровский» с использованием обязательных продуктов и продуктов из черного ящика, ингредиентов с общего стола. 
Выход массы напитка 1 порции - минимум 100гр. Содержание «черного ящика» узнают непосредственно перед экзаменом, остальной набор продуктов известен заранее

	· Обучающийся:
- оценивает наличие сырья, для приготовления сладкого блюда и напитка, при необходимости выполняет взаимозаменяемость сырья;
- рассчитывает норму закладки продуктов на 2 порции сладкого блюда и напитка;
- организует рабочее место повара, подбирает инвентарь и оборудование;
- приготовить и оформить к подаче сладкое блюдо «Медовый мусс с киви» по собственному рецепту или использует традиционные, авторские, региональные рецепты
- приготовить и оформить к подаче напиток «Петровский»;
- оценить качество приготовленного сладкого блюда, напитка по органолептическим показателям;
- презентует с соблюдением санитарии, времени приготовления

	· Условия выполнения заданий 
1. Место (время) выполнения заданий Учебная кухня ресторана 
2. Максимальное время выполнения заданий: 4 часа.
3. Вы можете воспользоваться: технологическим оборудованием, посудой, инвентарем, инструментами, столовой посудой для отпуска, одноразовыми перчатками (перечень оборудования, инвентаря в УМК). Возможно использование дополнительного оборудования, инструментов, при условии предварительного согласования 
4. Санитарная форма у каждого обучающегося своя

	Предмет оценки
	Критерии оценки

	1
	2

	ПК 4.1.-4.5.
	С учетом требований WSR по компетенциям Поварское дело:

Организация работы: 
Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места в процессе работы и после ее завершения в соответствии с инструкциями и регламентами стандартами чистоты (система ХАССП) (ПК 4.1.-4.5.)
Корректное использование разделочных досок (в соответствии с международными стандартами (по цвету). (ПК 4.1. - ПК 4.5.). Раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов. Соблюдение санитарно-гигиенических требований (персональная гигиена) в соответствии с ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы, правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике). Адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды. (ПК 4.1. - 4.5.)
Приготовление:
Выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов адекватный заданию, в соответствии с утвержденным перечнем обязательных продуктов. Рациональный расход продуктов в соответствии нормами
отходов и потерь, оптимизация процесса обработки (экономия ресурсов: продуктов, времени и т.д., отсутствие брака) 
Правильный выбор способов, техник приготовления, соответствующих продукту, технологии. Демонстрация навыков работы с ножом. Правильное планирование и ведение процесса приготовления, оптимизация процесса приготовления 
Презентация (визуальная оценка и дегустация): 
- соблюдение времени подачи, температуры подачи в соответствии с заданием;
- соблюдение массы блюда, изделия;
- аккуратность выкладывания на посуду для отпуска (чистота тарелки);
- гармоничность креативность внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление):
- цвет/сочетание/баланс/композиция);
- гармоничность вкуса и аромата готовой продукции в целом и каждого компонента;
- соответствие (консистенции) каждого компонента блюда/изделия заданию



Задание № 13
	Задание на выполнение практических действий в реальных условиях (согласно жеребьевки) №13

1. Производственное задание для ПМ.04.: Приготовить, оформить к подачи десерт в количестве 2 порций Крем- брюле с использованием обязательных продуктов и продуктов из черного ящика, ингредиентов с общего стола. 
Выход массы десерта одной порции - минимум 100гр. Содержание «черного ящика» узнают непосредственно перед экзаменом, остальной набор продуктов известен заранее
2. Производственное задание для ПМ.04: Приготовить, оформить к подаче напиток в количестве 2 порций Молочный прохладительный напиток с соком ягодным с использованием обязательных продуктов и продуктов из черного ящика, ингредиентов с общего стола. 
Выход массы напитка 1 порции - минимум 150гр. Содержание «черного ящика» узнают непосредственно перед экзаменом, остальной набор продуктов известен заранее

	· Обучающийся:
- оценивает наличие сырья, для приготовления десерта и напитка, при необходимости выполняет взаимозаменяемость сырья;
- рассчитывает норму закладки продуктов на 2 порции десерта и напитка;
- организует рабочее место повара, подбирает инвентарь и оборудование;
- приготовить и оформить к подаче десерт Крем- брюле по собственному рецепту или использует традиционные, авторские, региональные рецепты;
- приготовить и оформить к подаче молочный прохладительный напиток с соком ягодным;
- оценить качество приготовленного десерта, напитка по органолептическим показателям;
- презентует с соблюдением санитарии, времени приготовления

	· Условия выполнения заданий 
1. Место (время) выполнения заданий Учебная кухня ресторана 
2. Максимальное время выполнения заданий: 4 часа.
3. Вы можете воспользоваться: технологическим оборудованием, посудой, инвентарем, инструментами, столовой посудой для отпуска, одноразовыми перчатками (перечень оборудования, инвентаря в УМК). Возможно использование дополнительного оборудования, инструментов, при условии предварительного согласования 
4. Санитарная форма у каждого обучающегося своя

	Предмет оценки
	Критерии оценки

	1
	2

	ПК 4.1.-4.5.
	С учетом требований WSR по компетенциям Поварское дело:

Организация работы: 
Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места в процессе работы и после ее завершения в соответствии с инструкциями и регламентами стандартами чистоты (система ХАССП) (ПК 4.1.-4.5.)
Корректное использование разделочных досок (в соответствии с международными стандартами (по цвету). (ПК 4.1. - ПК 4.5.). Раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов. Соблюдение санитарно-гигиенических требований (персональная гигиена) в соответствии с ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы, правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике). Адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды. (ПК 4.1. - 4.5.)
Приготовление:
Выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов адекватный заданию, в соответствии с утвержденным перечнем обязательных продуктов. Рациональный расход продуктов в соответствии нормами
отходов и потерь, оптимизация процесса обработки (экономия ресурсов: продуктов, времени и т.д., отсутствие брака) 
Правильный выбор способов, техник приготовления, соответствующих продукту, технологии. Демонстрация навыков работы с ножом. Правильное планирование и ведение процесса приготовления, оптимизация процесса приготовления 
Презентация (визуальная оценка и дегустация): 
- соблюдение времени подачи, температуры подачи в соответствии с заданием;
- соблюдение массы блюда, изделия;
- аккуратность выкладывания на посуду для отпуска (чистота тарелки);
- гармоничность креативность внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление):
- цвет/сочетание/баланс/композиция);
- гармоничность вкуса и аромата готовой продукции в целом и каждого компонента;
- соответствие (консистенции) каждого компонента блюда/изделия заданию



Задание № 14
	Задание на выполнение практических действий в реальных условиях (согласно жеребьевки) №14

1. Производственное задание для ПМ.04.: Приготовить, оформить к подачи десерт в количестве 2 порций Панакота из сливок с использованием обязательных продуктов и продуктов из черного ящика, ингредиентов с общего стола. 
Выход массы десерта одной порции - минимум 220гр. Содержание «черного ящика» узнают непосредственно перед экзаменом, остальной набор продуктов известен заранее
2. Производственное задание для ПМ.04: Приготовить, оформить к подаче коктель в количестве 2 порций Коктель молочно - кофейный с использованием обязательных продуктов и продуктов из черного ящика, ингредиентов с общего стола. 
Выход массы коктель 1 порции - минимум 150гр. Содержание «черного ящика» узнают непосредственно перед экзаменом, остальной набор продуктов известен заранее

	· Обучающийся:
- оценивает наличие сырья, для приготовления десерта и коктеля, при необходимости выполняет взаимозаменяемость сырья;
- рассчитывает норму закладки продуктов на 2 порции десерта и коктеля;
- организует рабочее место повара, подбирает инвентарь и оборудование;
- приготовить и оформить к подаче десерт панакота из сливок по собственному рецепту или использует традиционные, авторские, региональные рецепты
- приготовить и оформить к подаче коктель молочно- кофейный;
- оценить качество приготовленного десерта, коктеля по органолептическим показателям;
- презентует с соблюдением санитарии, времени приготовления

	· Условия выполнения заданий 
1. Место (время) выполнения заданий Учебная кухня ресторана 
2. Максимальное время выполнения заданий: 4 часа.
3. Вы можете воспользоваться: технологическим оборудованием, посудой, инвентарем, инструментами, столовой посудой для отпуска, одноразовыми перчатками (перечень оборудования, инвентаря в УМК). Возможно использование дополнительного оборудования, инструментов, при условии предварительного согласования 
4. Санитарная форма у каждого обучающегося своя

	Предмет оценки
	Критерии оценки

	1
	2

	ПК 4.1.-4.5.
	С учетом требований WSR по компетенциям Поварское дело:

Организация работы: 
Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места в процессе работы и после ее завершения в соответствии с инструкциями и регламентами стандартами чистоты (система ХАССП) (ПК 4.1.-4.5.)
Корректное использование разделочных досок (в соответствии с международными стандартами (по цвету). (ПК 4.1. - ПК 4.5.). Раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов. Соблюдение санитарно-гигиенических требований (персональная гигиена) в соответствии с ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы, правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике). Адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды. (ПК 4.1. - 4.5.)
Приготовление:
Выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов адекватный заданию, в соответствии с утвержденным перечнем обязательных продуктов. Рациональный расход продуктов в соответствии нормами
отходов и потерь, оптимизация процесса обработки (экономия ресурсов: продуктов, времени и т.д., отсутствие брака) 
Правильный выбор способов, техник приготовления, соответствующих продукту, технологии. Демонстрация навыков работы с ножом. Правильное планирование и ведение процесса приготовления, оптимизация процесса приготовления 
Презентация (визуальная оценка и дегустация): 
- соблюдение времени подачи, температуры подачи в соответствии с заданием;
- соблюдение массы блюда, изделия;
- аккуратность выкладывания на посуду для отпуска (чистота тарелки);
- гармоничность креативность внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление):
- цвет/сочетание/баланс/композиция);
- гармоничность вкуса и аромата готовой продукции в целом и каждого компонента;
- соответствие (консистенции) каждого компонента блюда/изделия заданию



Задание № 15
	Задание на выполнение практических действий в реальных условиях (согласно жеребьевки) №15

1. Производственное задание для ПМ.04.: Приготовить, оформить к подачи сладкого блюда в количестве 2 порций Яблоки по-киевски с использованием обязательных продуктов и продуктов из черного ящика, ингредиентов с общего стола. 
Выход массы сладкого блюда одной порции - минимум 100гр. Содержание «черного ящика» узнают непосредственно перед экзаменом, остальной набор продуктов известен заранее
2. Производственное задание для ПМ.04: Приготовить, оформить к подаче напиток в количестве 2 порций Шоколад со взбитыми сливками с использованием обязательных продуктов и продуктов из черного ящика, ингредиентов с общего стола. 
Выход массы напитка 1 порции - минимум 200гр. Содержание «черного ящика» узнают непосредственно перед экзаменом, остальной набор продуктов известен заранее

	· Обучающийся:
- оценивает наличие сырья, для приготовления сладкого блюда и напитка, при необходимости выполняет взаимозаменяемость сырья;
- рассчитывает норму закладки продуктов на 2 порции сладкого блюда и напитка;
- организует рабочее место повара, подбирает инвентарь и оборудование;
- приготовить и оформить к подаче десерт яблоки по- киевски по собственному рецепту или использует традиционные, авторские, региональные рецепты
- приготовить и оформить к подаче шоколад со взбитыми сливками
- оценить качество приготовленного сладкого блюда, напитка по органолептическим показателям;
- презентует с соблюдением санитарии, времени приготовления

	· Условия выполнения заданий 
1. Место (время) выполнения заданий Учебная кухня ресторана 
2. Максимальное время выполнения заданий: 4 часа.
3. Вы можете воспользоваться: технологическим оборудованием, посудой, инвентарем, инструментами, столовой посудой для отпуска, одноразовыми перчатками (перечень оборудования, инвентаря в УМК). Возможно использование дополнительного оборудования, инструментов, при условии предварительного согласования 
4. Санитарная форма у каждого обучающегося своя

	Предмет оценки
	Критерии оценки

	1
	2

	ПК 4.1.-4.5.
	С учетом требований WSR по компетенциям Поварское дело:

Организация работы: 
Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места в процессе работы и после ее завершения в соответствии с инструкциями и регламентами стандартами чистоты (система ХАССП) (ПК 4.1.-4.5.)
Корректное использование разделочных досок (в соответствии с международными стандартами (по цвету). (ПК 4.1. - ПК 4.5.). Раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов. Соблюдение санитарно-гигиенических требований (персональная гигиена) в соответствии с ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы, правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике). Адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды. (ПК 4.1. - 4.5.)
Приготовление:
Выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов адекватный заданию, в соответствии с утвержденным перечнем обязательных продуктов. Рациональный расход продуктов в соответствии нормами
отходов и потерь, оптимизация процесса обработки (экономия ресурсов: продуктов, времени и т.д., отсутствие брака) 
Правильный выбор способов, техник приготовления, соответствующих продукту, технологии. Демонстрация навыков работы с ножом. Правильное планирование и ведение процесса приготовления, оптимизация процесса приготовления 
Презентация (визуальная оценка и дегустация): 
- соблюдение времени подачи, температуры подачи в соответствии с заданием;
- соблюдение массы блюда, изделия;
- аккуратность выкладывания на посуду для отпуска (чистота тарелки);
- гармоничность креативность внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление):
- цвет/сочетание/баланс/композиция);
- гармоничность вкуса и аромата готовой продукции в целом и каждого компонента;
- соответствие (консистенции) каждого компонента блюда/изделия заданию



Задание № 16
	Задание на выполнение практических действий в реальных условиях (согласно жеребьевки) №16

1. Производственное задание для ПМ.04.: Приготовить, оформить к подачи десерт в количестве 2 порций Желе с плодово- овощным соком (многослойное) с использованием обязательных продуктов и продуктов из черного ящика, ингредиентов с общего стола. 
Выход массы десерта одной порции - минимум 100гр. Содержание «черного ящика» узнают непосредственно перед экзаменом, остальной набор продуктов известен заранее
2. Производственное задание для ПМ.04: Приготовить, оформить к подаче напиток в количестве 2 порций Кофе черный со взбитыми сливками по - венски с использованием обязательных продуктов и продуктов из черного ящика, ингредиентов с общего стола. 
Выход массы напитка 1 порции - минимум 130гр. Содержание «черного ящика» узнают непосредственно перед экзаменом, остальной набор продуктов известен заранее

	· Обучающийся:
- оценивает наличие сырья, для приготовления десерта и напитка, при необходимости выполняет взаимозаменяемость сырья;
- рассчитывает норму закладки продуктов на 2 порции десерта и напитка;
- организует рабочее место повара, подбирает инвентарь и оборудование;
- приготовить и оформить к подаче десерт желе с плодово- овощным соком (многослойное) по собственному рецепту или использует традиционные, авторские, региональные рецепты
- приготовить и оформить к подаче кофе черный со взбитыми сливками по - венски 
- оценить качество приготовленного десерта, напитка по органолептическим показателям;
- презентует с соблюдением санитарии, времени приготовления

	· Условия выполнения заданий 
1. Место (время) выполнения заданий Учебная кухня ресторана 
2. Максимальное время выполнения заданий: 4 часа.
3. Вы можете воспользоваться: технологическим оборудованием, посудой, инвентарем, инструментами, столовой посудой для отпуска, одноразовыми перчатками (перечень оборудования, инвентаря в УМК). Возможно использование дополнительного оборудования, инструментов, при условии предварительного согласования 
4. Санитарная форма у каждого обучающегося своя

	Предмет оценки
	Критерии оценки

	1
	2

	ПК 4.1.-4.5.
	С учетом требований WSR по компетенциям Поварское дело:

Организация работы: 
Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места в процессе работы и после ее завершения в соответствии с инструкциями и регламентами стандартами чистоты (система ХАССП) (ПК 4.1.-4.5.)
Корректное использование разделочных досок (в соответствии с международными стандартами (по цвету). (ПК 4.1. - ПК 4.5.). Раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов. Соблюдение санитарно-гигиенических требований (персональная гигиена) в соответствии с ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы, правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике). Адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды. (ПК 4.1. - 4.5.)
Приготовление:
Выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов адекватный заданию, в соответствии с утвержденным перечнем обязательных продуктов. Рациональный расход продуктов в соответствии нормами
отходов и потерь, оптимизация процесса обработки (экономия ресурсов: продуктов, времени и т.д., отсутствие брака) 
Правильный выбор способов, техник приготовления, соответствующих продукту, технологии. Демонстрация навыков работы с ножом. Правильное планирование и ведение процесса приготовления, оптимизация процесса приготовления 
Презентация (визуальная оценка и дегустация): 
- соблюдение времени подачи, температуры подачи в соответствии с заданием;
- соблюдение массы блюда, изделия;
- аккуратность выкладывания на посуду для отпуска (чистота тарелки);
- гармоничность креативность внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление):
- цвет/сочетание/баланс/композиция);
- гармоничность вкуса и аромата готовой продукции в целом и каждого компонента;
- соответствие (консистенции) каждого компонента блюда/изделия заданию



Задание № 17
	Задание на выполнение практических действий в реальных условиях (согласно жеребьевки) №17

1. Производственное задание для ПМ.04.: Приготовить, оформить к подачи десерт в количестве 2 порций Десерт абрикосовый с карамелью с использованием обязательных продуктов и продуктов из черного ящика, ингредиентов с общего стола. 
Выход массы десерта одной порции - минимум 250гр. Содержание «черного ящика» узнают непосредственно перед экзаменом, остальной набор продуктов известен заранее
2. Производственное задание для ПМ.04: Приготовить, оформить к подаче коктель в количестве 2 порций Коктель (крепкий) десертный «Южный» с использованием обязательных продуктов и продуктов из черного ящика, ингредиентов с общего стола. 
Выход массы коктеля 1 порции - минимум 230гр. Содержание «черного ящика» узнают непосредственно перед экзаменом, остальной набор продуктов известен заранее

	· Обучающийся:
- оценивает наличие сырья, для приготовления десерта и напитка, при необходимости выполняет взаимозаменяемость сырья;
- рассчитывает норму закладки продуктов на 2 порции десерта и коктеля;
- организует рабочее место повара, подбирает инвентарь и оборудование;
- приготовить и оформить к подаче десерт абрикосовый с карамельюпо собственному рецепту или использует традиционные, авторские, региональные рецепты
- приготовить и оформить к подаче коктель (крепкий) десертный «Южный»
- оценить качество приготовленного десерта, коктеля по органолептическим показателям;
- презентует с соблюдением санитарии, времени приготовления

	· Условия выполнения заданий 
1. Место (время) выполнения заданий Учебная кухня ресторана 
2. Максимальное время выполнения заданий: 4 часа.
3. Вы можете воспользоваться: технологическим оборудованием, посудой, инвентарем, инструментами, столовой посудой для отпуска, одноразовыми перчатками (перечень оборудования, инвентаря в УМК). Возможно использование дополнительного оборудования, инструментов, при условии предварительного согласования 
4. Санитарная форма у каждого обучающегося своя

	Предмет оценки
	Критерии оценки

	1
	2

	ПК 4.1.-4.5.
	С учетом требований WSR по компетенциям Поварское дело:

Организация работы: 
Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места в процессе работы и после ее завершения в соответствии с инструкциями и регламентами стандартами чистоты (система ХАССП) (ПК 4.1.-4.5.)
Корректное использование разделочных досок (в соответствии с международными стандартами (по цвету). (ПК 4.1. - ПК 4.5.). Раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов. Соблюдение санитарно-гигиенических требований (персональная гигиена) в соответствии с ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы, правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике). Адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды. (ПК 4.1. - 4.5.)
Приготовление:
Выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов адекватный заданию, в соответствии с утвержденным перечнем обязательных продуктов. Рациональный расход продуктов в соответствии нормами
отходов и потерь, оптимизация процесса обработки (экономия ресурсов: продуктов, времени и т.д., отсутствие брака) 
Правильный выбор способов, техник приготовления, соответствующих продукту, технологии. Демонстрация навыков работы с ножом. Правильное планирование и ведение процесса приготовления, оптимизация процесса приготовления 
Презентация (визуальная оценка и дегустация): 
- соблюдение времени подачи, температуры подачи в соответствии с заданием;
- соблюдение массы блюда, изделия;
- аккуратность выкладывания на посуду для отпуска (чистота тарелки);
- гармоничность креативность внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление):
- цвет/сочетание/баланс/композиция);
- гармоничность вкуса и аромата готовой продукции в целом и каждого компонента;
- соответствие (консистенции) каждого компонента блюда/изделия заданию



Задание № 18
	Задание на выполнение практических действий в реальных условиях (согласно жеребьевки) №18

1. Производственное задание для ПМ.04.: Приготовить, оформить к подачи десерт в количестве 2 порций «Сорбет лимонный» с использованием обязательных продуктов и продуктов из черного ящика, ингредиентов с общего стола. 
Выход массы десерта одной порции - минимум 100гр. Содержание «черного ящика» узнают непосредственно перед экзаменом, остальной набор продуктов известен заранее
2. Производственное задание для ПМ.04: Приготовить, оформить к подаче коктель в количестве 2 порций Коктель (крепкий) десертный цитрусовый с использованием обязательных продуктов и продуктов из черного ящика, ингредиентов с общего стола. 
Выход массы напитка 1 порции - минимум 75гр. Содержание «черного ящика» узнают непосредственно перед экзаменом, остальной набор продуктов известен заранее

	· Обучающийся:
- оценивает наличие сырья, для приготовления десерта и коктеля, при необходимости выполняет взаимозаменяемость сырья;
- рассчитывает норму закладки продуктов на 2 порции десерта и коктеля;
- организует рабочее место повара, подбирает инвентарь и оборудование;
- приготовить и оформить к подаче десерт «Сорбет лимонный» по собственному рецепту или использует традиционные, авторские, региональные рецепты;
- приготовить и оформить к подаче коктель (крепкий) десертный цитрусовый;
- оценить качество приготовленного десерта, коктеля по органолептическим показателям;
- презентует с соблюдением санитарии, времени приготовления

	· Условия выполнения заданий 
1. Место (время) выполнения заданий Учебная кухня ресторана 
2. Максимальное время выполнения заданий: 4 часа.
3. Вы можете воспользоваться: технологическим оборудованием, посудой, инвентарем, инструментами, столовой посудой для отпуска, одноразовыми перчатками (перечень оборудования, инвентаря в УМК). Возможно использование дополнительного оборудования, инструментов, при условии предварительного согласования 
4. Санитарная форма у каждого обучающегося своя

	Предмет оценки
	Критерии оценки

	1
	2

	ПК 4.1.-4.5.
	С учетом требований WSR по компетенциям Поварское дело:

Организация работы: 
Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места в процессе работы и после ее завершения в соответствии с инструкциями и регламентами стандартами чистоты (система ХАССП) (ПК 4.1.-4.5.)
Корректное использование разделочных досок (в соответствии с международными стандартами (по цвету). (ПК 4.1. - ПК 4.5.). Раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов. Соблюдение санитарно-гигиенических требований (персональная гигиена) в соответствии с ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы, правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике). Адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды. (ПК 4.1. - 4.5.)
Приготовление:
Выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов адекватный заданию, в соответствии с утвержденным перечнем обязательных продуктов. Рациональный расход продуктов в соответствии нормами
отходов и потерь, оптимизация процесса обработки (экономия ресурсов: продуктов, времени и т.д., отсутствие брака) 
Правильный выбор способов, техник приготовления, соответствующих продукту, технологии. Демонстрация навыков работы с ножом. Правильное планирование и ведение процесса приготовления, оптимизация процесса приготовления 
Презентация (визуальная оценка и дегустация): 
- соблюдение времени подачи, температуры подачи в соответствии с заданием;
- соблюдение массы блюда, изделия;
- аккуратность выкладывания на посуду для отпуска (чистота тарелки);
- гармоничность креативность внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление):
- цвет/сочетание/баланс/композиция);
- гармоничность вкуса и аромата готовой продукции в целом и каждого компонента;
- соответствие (консистенции) каждого компонента блюда/изделия заданию



Задание № 19
	Задание на выполнение практических действий в реальных условиях (согласно жеребьевки) №19

1. Производственное задание для ПМ.04.: Приготовить, оформить к подачи десерт в количестве 2 порций десерт Бланманже из молока с использованием обязательных продуктов и продуктов из черного ящика, ингредиентов с общего стола. 
Выход массы десерта одной порции - минимум 150гр. Содержание «черного ящика» узнают непосредственно перед экзаменом, остальной набор продуктов известен заранее
2. Производственное задание для ПМ.04: Приготовить, оформить к подаче напиток в количестве 2 порций Коктель (крепкий) десертный шоколадный с использованием обязательных продуктов и продуктов из черного ящика, ингредиентов с общего стола. 
Выход массы напитка 1 порции - минимум 125гр. Содержание «черного ящика» узнают непосредственно перед экзаменом, остальной набор продуктов известен заранее

	· Обучающийся:
- оценивает наличие сырья, для приготовления десерта и коктеля, при необходимости выполняет взаимозаменяемость сырья;
- рассчитывает норму закладки продуктов на 2 порции десерта и коктеля;
- организует рабочее место повара, подбирает инвентарь и оборудование;
- приготовить и оформить к подаче десерт бланманже из молока по собственному рецепту или использует традиционные, авторские, региональные рецепты;
- приготовить и оформить к подаче коктель (крепкий) десертный шоколадный;
- оценить качество приготовленного десерта, коктеля по органолептическим показателям;
- презентует с соблюдением санитарии, времени приготовления

	· Условия выполнения заданий 
1. Место (время) выполнения заданий Учебная кухня ресторана 
2. Максимальное время выполнения заданий: 4 часа.
3. Вы можете воспользоваться: технологическим оборудованием, посудой, инвентарем, инструментами, столовой посудой для отпуска, одноразовыми перчатками (перечень оборудования, инвентаря в УМК). Возможно использование дополнительного оборудования, инструментов, при условии предварительного согласования 
4. Санитарная форма у каждого обучающегося своя

	Предмет оценки
	Критерии оценки

	1
	2

	ПК 4.1.-4.5.
	С учетом требований WSR по компетенциям Поварское дело:

Организация работы: 
Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места в процессе работы и после ее завершения в соответствии с инструкциями и регламентами стандартами чистоты (система ХАССП) (ПК 4.1.-4.5.)
Корректное использование разделочных досок (в соответствии с международными стандартами (по цвету). (ПК 4.1. - ПК 4.5.). Раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов. Соблюдение санитарно-гигиенических требований (персональная гигиена) в соответствии с ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы, правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике). Адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды. (ПК 4.1. - 4.5.)
Приготовление:
Выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов адекватный заданию, в соответствии с утвержденным перечнем обязательных продуктов. Рациональный расход продуктов в соответствии нормами
отходов и потерь, оптимизация процесса обработки (экономия ресурсов: продуктов, времени и т.д., отсутствие брака) 
Правильный выбор способов, техник приготовления, соответствующих продукту, технологии. Демонстрация навыков работы с ножом. Правильное планирование и ведение процесса приготовления, оптимизация процесса приготовления 
Презентация (визуальная оценка и дегустация): 
- соблюдение времени подачи, температуры подачи в соответствии с заданием;
- соблюдение массы блюда, изделия;
- аккуратность выкладывания на посуду для отпуска (чистота тарелки);
- гармоничность креативность внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление):
- цвет/сочетание/баланс/композиция);
- гармоничность вкуса и аромата готовой продукции в целом и каждого компонента;
- соответствие (консистенции) каждого компонента блюда/изделия заданию




Задание № 20
	Задание на выполнение практических действий в реальных условиях (согласно жеребьевки) №20

1. Производственное задание для ПМ.04.: Приготовить, оформить к подачи сладкого блюда в количестве 2 порций Пудинг сухарный с использованием обязательных продуктов и продуктов из черного ящика, ингредиентов с общего стола. 
Выход массы сладкого блюда одной порции - минимум 170гр. Содержание «черного ящика» узнают непосредственно перед экзаменом, остальной набор продуктов известен заранее
2. Производственное задание для ПМ.04: Приготовить, оформить к подаче коктель в количестве 2 порций Коктель (крепкий) десертный кофейно - яблочный с использованием обязательных продуктов и продуктов из черного ящика, ингредиентов с общего стола. 
Выход массы коктеля 1 порции - минимум 100гр. Содержание «черного ящика» узнают непосредственно перед экзаменом, остальной набор продуктов известен заранее

	· Обучающийся:
- оценивает наличие сырья, для приготовления сладкого блюда и коктеля, при необходимости выполняет взаимозаменяемость сырья;
- рассчитывает норму закладки продуктов на 2 порции сладкого блюда и коктеля;
- организует рабочее место повара, подбирает инвентарь и оборудование;
- приготовить и оформить к подаче сладкое блюдо пудинг сухарный по собственному рецепту или использует традиционные, авторские, региональные рецепты;
- приготовить и оформить к подаче коктель (крепкий) десертный кофейно - яблочный
- оценить качество приготовленного сладкого блюда, коктеля по органолептическим показателям;
- презентует с соблюдением санитарии, времени приготовления

	· Условия выполнения заданий 
1. Место (время) выполнения заданий Учебная кухня ресторана 
2. Максимальное время выполнения заданий: 4 часа.
3. Вы можете воспользоваться: технологическим оборудованием, посудой, инвентарем, инструментами, столовой посудой для отпуска, одноразовыми перчатками (перечень оборудования, инвентаря в УМК). Возможно использование дополнительного оборудования, инструментов, при условии предварительного согласования 
4. Санитарная форма у каждого обучающегося своя

	Предмет оценки
	Критерии оценки

	1
	2

	ПК 4.1.-4.5.
	С учетом требований WSR по компетенциям Поварское дело:

Организация работы: 
Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места в процессе работы и после ее завершения в соответствии с инструкциями и регламентами стандартами чистоты (система ХАССП) (ПК 4.1.-4.5.)
Корректное использование разделочных досок (в соответствии с международными стандартами (по цвету). (ПК 4.1. - ПК 4.5.). Раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов. Соблюдение санитарно-гигиенических требований (персональная гигиена) в соответствии с ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы, правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике). Адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды. (ПК 4.1. - 4.5.)
Приготовление:
Выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов адекватный заданию, в соответствии с утвержденным перечнем обязательных продуктов. Рациональный расход продуктов в соответствии нормами
отходов и потерь, оптимизация процесса обработки (экономия ресурсов: продуктов, времени и т.д., отсутствие брака) 
Правильный выбор способов, техник приготовления, соответствующих продукту, технологии. Демонстрация навыков работы с ножом. Правильное планирование и ведение процесса приготовления, оптимизация процесса приготовления 
Презентация (визуальная оценка и дегустация): 
- соблюдение времени подачи, температуры подачи в соответствии с заданием;
- соблюдение массы блюда, изделия;
- аккуратность выкладывания на посуду для отпуска (чистота тарелки);
- гармоничность креативность внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление):
- цвет/сочетание/баланс/композиция);
- гармоничность вкуса и аромата готовой продукции в целом и каждого компонента;
- соответствие (консистенции) каждого компонента блюда/изделия заданию



Задание № 21
	Задание на выполнение практических действий в реальных условиях (согласно жеребьевки) №21

1. Производственное задание для ПМ.04.: Приготовить, оформить к подачи сладкого блюда в количестве 2 порций Мусс «Ванильный» с использованием обязательных продуктов и продуктов из черного ящика, ингредиентов с общего стола. 
Выход массы сладкого блюда одной порции - минимум 100гр. Содержание «черного ящика» узнают непосредственно перед экзаменом, остальной набор продуктов известен заранее
2. Производственное задание для ПМ.04: Приготовить, оформить к подаче напиток в количестве 2 порций Кофе на молоке по - варшавски с использованием обязательных продуктов и продуктов из черного ящика, ингредиентов с общего стола. 
Выход массы напитка 1 порции - минимум 200гр. Содержание «черного ящика» узнают непосредственно перед экзаменом, остальной набор продуктов известен заранее

	· Обучающийся:
- оценивает наличие сырья, для приготовления сладкого блюда и напитка, при необходимости выполняет взаимозаменяемость сырья;
- рассчитывает норму закладки продуктов на 2 порции сладкого блюда и напитка;
- организует рабочее место повара, подбирает инвентарь и оборудование;
- приготовить и оформить к подаче сладкое блюдо мусс «Ванильный» по собственному рецепту или использует традиционные, авторские, региональные рецепты;
- приготовить и оформить к подаче кофе на молоке по - варшавски
- оценить качество приготовленного сладкого блюда, напитка по органолептическим показателям;
- презентует с соблюдением санитарии, времени приготовления

	· Условия выполнения заданий 
1. Место (время) выполнения заданий Учебная кухня ресторана 
2. Максимальное время выполнения заданий: 4 часа.
3. Вы можете воспользоваться: технологическим оборудованием, посудой, инвентарем, инструментами, столовой посудой для отпуска, одноразовыми перчатками (перечень оборудования, инвентаря в УМК). Возможно использование дополнительного оборудования, инструментов, при условии предварительного согласования 
4. Санитарная форма у каждого обучающегося своя

	Предмет оценки
	Критерии оценки

	1
	2

	ПК 4.1.-4.5.
	С учетом требований WSR по компетенциям Поварское дело:

Организация работы: 
Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места в процессе работы и после ее завершения в соответствии с инструкциями и регламентами стандартами чистоты (система ХАССП) (ПК 4.1.-4.5.)
Корректное использование разделочных досок (в соответствии с международными стандартами (по цвету). (ПК 4.1. - ПК 4.5.). Раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов. Соблюдение санитарно-гигиенических требований (персональная гигиена) в соответствии с ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы, правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике). Адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды. (ПК 4.1. - 4.5.)
Приготовление:
Выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов адекватный заданию, в соответствии с утвержденным перечнем обязательных продуктов. Рациональный расход продуктов в соответствии нормами
отходов и потерь, оптимизация процесса обработки (экономия ресурсов: продуктов, времени и т.д., отсутствие брака) 
Правильный выбор способов, техник приготовления, соответствующих продукту, технологии. Демонстрация навыков работы с ножом. Правильное планирование и ведение процесса приготовления, оптимизация процесса приготовления 
Презентация (визуальная оценка и дегустация): 
- соблюдение времени подачи, температуры подачи в соответствии с заданием;
- соблюдение массы блюда, изделия;
- аккуратность выкладывания на посуду для отпуска (чистота тарелки);
- гармоничность креативность внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление):
- цвет/сочетание/баланс/композиция);
- гармоничность вкуса и аромата готовой продукции в целом и каждого компонента;
- соответствие (консистенции) каждого компонента блюда/изделия заданию



Задание № 22
	Задание на выполнение практических действий в реальных условиях (согласно жеребьевки) №22

1. Производственное задание для ПМ.04.: Приготовить, оформить к подачи сладкого блюда в количестве 2 порций Мусс «Молочный шоколад» с использованием обязательных продуктов и продуктов из черного ящика, ингредиентов с общего стола. 
Выход массы сладкого блюда одной порции - минимум 100гр. Содержание «черного ящика» узнают непосредственно перед экзаменом, остальной набор продуктов известен заранее
2. Производственное задание для ПМ.04: Приготовить, оформить к подаче напиток в количестве 2 порций Кофе по - восточному с использованием обязательных продуктов и продуктов из черного ящика, ингредиентов с общего стола. 
Выход массы напитка 1 порции - минимум 100гр. Содержание «черного ящика» узнают непосредственно перед экзаменом, остальной набор продуктов известен заранее

	· Обучающийся:
- оценивает наличие сырья, для приготовления сладкого блюда и напитка, при необходимости выполняет взаимозаменяемость сырья;
- рассчитывает норму закладки продуктов на 2 порции сладкого блюда и напитка;
- организует рабочее место повара, подбирает инвентарь и оборудование;
- приготовить и оформить к подаче сладкого блюда мусс «Молочный шоколад» по собственному рецепту или использует традиционные, авторские, региональные рецепты;
- приготовить и оформить к подаче кофе по - восточному;
- оценить качество приготовленного сладкого блюда, напитка по органолептическим показателям;
- презентует с соблюдением санитарии, времени приготовления

	· Условия выполнения заданий 
1. Место (время) выполнения заданий Учебная кухня ресторана 
2. Максимальное время выполнения заданий: 4 часа.
3. Вы можете воспользоваться: технологическим оборудованием, посудой, инвентарем, инструментами, столовой посудой для отпуска, одноразовыми перчатками (перечень оборудования, инвентаря в УМК). Возможно использование дополнительного оборудования, инструментов, при условии предварительного согласования 
4. Санитарная форма у каждого обучающегося своя

	Предмет оценки
	Критерии оценки

	1
	2

	ПК 4.1.-4.5.
	С учетом требований WSR по компетенциям Поварское дело:

Организация работы: 
Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места в процессе работы и после ее завершения в соответствии с инструкциями и регламентами стандартами чистоты (система ХАССП) (ПК 4.1.-4.5.)
Корректное использование разделочных досок (в соответствии с международными стандартами (по цвету). (ПК 4.1. - ПК 4.5.). Раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов. Соблюдение санитарно-гигиенических требований (персональная гигиена) в соответствии с ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы, правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике). Адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды. (ПК 4.1. - 4.5.)
Приготовление:
Выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов адекватный заданию, в соответствии с утвержденным перечнем обязательных продуктов. Рациональный расход продуктов в соответствии нормами
отходов и потерь, оптимизация процесса обработки (экономия ресурсов: продуктов, времени и т.д., отсутствие брака) 
Правильный выбор способов, техник приготовления, соответствующих продукту, технологии. Демонстрация навыков работы с ножом. Правильное планирование и ведение процесса приготовления, оптимизация процесса приготовления 
Презентация (визуальная оценка и дегустация): 
- соблюдение времени подачи, температуры подачи в соответствии с заданием;
- соблюдение массы блюда, изделия;
- аккуратность выкладывания на посуду для отпуска (чистота тарелки);
- гармоничность креативность внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление):
- цвет/сочетание/баланс/композиция);
- гармоничность вкуса и аромата готовой продукции в целом и каждого компонента;
- соответствие (консистенции) каждого компонента блюда/изделия заданию



Задание № 23
	Задание на выполнение практических действий в реальных условиях (согласно жеребьевки) №23

1. Производственное задание для ПМ.04.: Приготовить, оформить к подачи сладкого блюда в количестве 2 порций Пудинг рисовый с использованием обязательных продуктов и продуктов из черного ящика, ингредиентов с общего стола. 
Выход массы сладкого блюда одной порции - минимум 240гр. Содержание «черного ящика» узнают непосредственно перед экзаменом, остальной набор продуктов известен заранее
2. Производственное задание для ПМ.04: Приготовить, оформить к подаче напиток в количестве 2 порций Крюшон ананасный с использованием обязательных продуктов и продуктов из черного ящика, ингредиентов с общего стола. 
Выход массы напитка 1 порции - минимум 150гр. Содержание «черного ящика» узнают непосредственно перед экзаменом, остальной набор продуктов известен заранее

	· Обучающийся:
- оценивает наличие сырья, для приготовления сладкого блюда и напитка, при необходимости выполняет взаимозаменяемость сырья;
- рассчитывает норму закладки продуктов на 2 порции сладкого блюда и напитка;
- организует рабочее место повара, подбирает инвентарь и оборудование;
- приготовить и оформить к подаче десерт пудинг рисовый по собственному рецепту или использует традиционные, авторские, региональные рецепты;
- приготовить и оформить к подаче крюшон ананасный;
- оценить качество приготовленного сладкого блюда, напитка по органолептическим показателям;
- презентует с соблюдением санитарии, времени приготовления

	· Условия выполнения заданий 
1. Место (время) выполнения заданий Учебная кухня ресторана 
2. Максимальное время выполнения заданий: 4 часа.
3. Вы можете воспользоваться: технологическим оборудованием, посудой, инвентарем, инструментами, столовой посудой для отпуска, одноразовыми перчатками (перечень оборудования, инвентаря в УМК). Возможно использование дополнительного оборудования, инструментов, при условии предварительного согласования 
4. Санитарная форма у каждого обучающегося своя

	Предмет оценки
	Критерии оценки

	1
	2

	ПК 4.1.-4.5.
	С учетом требований WSR по компетенциям Поварское дело:

Организация работы: 
Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места в процессе работы и после ее завершения в соответствии с инструкциями и регламентами стандартами чистоты (система ХАССП) (ПК 4.1.-4.5.)
Корректное использование разделочных досок (в соответствии с международными стандартами (по цвету). (ПК 4.1. - ПК 4.5.). Раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов. Соблюдение санитарно-гигиенических требований (персональная гигиена) в соответствии с ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы, правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике). Адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды. (ПК 4.1. - 4.5.)
Приготовление:
Выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов адекватный заданию, в соответствии с утвержденным перечнем обязательных продуктов. Рациональный расход продуктов в соответствии нормами
отходов и потерь, оптимизация процесса обработки (экономия ресурсов: продуктов, времени и т.д., отсутствие брака) 
Правильный выбор способов, техник приготовления, соответствующих продукту, технологии. Демонстрация навыков работы с ножом. Правильное планирование и ведение процесса приготовления, оптимизация процесса приготовления 
Презентация (визуальная оценка и дегустация): 
- соблюдение времени подачи, температуры подачи в соответствии с заданием;
- соблюдение массы блюда, изделия;
- аккуратность выкладывания на посуду для отпуска (чистота тарелки);
- гармоничность креативность внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление):
- цвет/сочетание/баланс/композиция);
- гармоничность вкуса и аромата готовой продукции в целом и каждого компонента;
- соответствие (консистенции) каждого компонента блюда/изделия заданию



Задание № 24
	Задание на выполнение практических действий в реальных условиях (согласно жеребьевки) №24

1. Производственное задание для ПМ.04.: Приготовить, оформить к подачи сладкого блюда в количестве 2 порций Суфле ягодное с использованием обязательных продуктов и продуктов из черного ящика, ингредиентов с общего стола. 
Выход массы сладкого блюда одной порции - минимум 300гр. Содержание «черного ящика» узнают непосредственно перед экзаменом, остальной набор продуктов известен заранее
2. Производственное задание для ПМ.04: Приготовить, оформить к подаче коктель в количестве 2 порций Коктель молочно - плодовый с использованием обязательных продуктов и продуктов из черного ящика, ингредиентов с общего стола. 
Выход массы коктеля 1 порции - минимум 150гр. Содержание «черного ящика» узнают непосредственно перед экзаменом, остальной набор продуктов известен заранее

	· Обучающийся:
- оценивает наличие сырья, для приготовления сладкого блюда и коктеля, при необходимости выполняет взаимозаменяемость сырья;
- рассчитывает норму закладки продуктов на 2 порции сладкого блюда и коктеля;
- организует рабочее место повара, подбирает инвентарь и оборудование;
- приготовить и оформить к подаче десерт суфле ягодное по собственному рецепту или использует традиционные, авторские, региональные рецепты;
- приготовить и оформить к подаче коктель молочно - плодовый;
- оценить качество приготовленного сладкого блюда, коктеля по органолептическим показателям;
- презентует с соблюдением санитарии, времени приготовления

	· Условия выполнения заданий 
1. Место (время) выполнения заданий Учебная кухня ресторана 
2. Максимальное время выполнения заданий: 4 часа.
3. Вы можете воспользоваться: технологическим оборудованием, посудой, инвентарем, инструментами, столовой посудой для отпуска, одноразовыми перчатками (перечень оборудования, инвентаря в УМК). Возможно использование дополнительного оборудования, инструментов, при условии предварительного согласования 
4. Санитарная форма у каждого обучающегося своя

	Предмет оценки
	Критерии оценки

	1
	2

	ПК 4.1.-4.5.
	С учетом требований WSR по компетенциям Поварское дело:

Организация работы: 
Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места в процессе работы и после ее завершения в соответствии с инструкциями и регламентами стандартами чистоты (система ХАССП) (ПК 4.1.-4.5.)
Корректное использование разделочных досок (в соответствии с международными стандартами (по цвету). (ПК 4.1. - ПК 4.5.). Раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов. Соблюдение санитарно-гигиенических требований (персональная гигиена) в соответствии с ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы, правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике). Адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды. (ПК 4.1. - 4.5.)
Приготовление:
Выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов адекватный заданию, в соответствии с утвержденным перечнем обязательных продуктов. Рациональный расход продуктов в соответствии нормами
отходов и потерь, оптимизация процесса обработки (экономия ресурсов: продуктов, времени и т.д., отсутствие брака) 
Правильный выбор способов, техник приготовления, соответствующих продукту, технологии. Демонстрация навыков работы с ножом. Правильное планирование и ведение процесса приготовления, оптимизация процесса приготовления 
Презентация (визуальная оценка и дегустация): 
- соблюдение времени подачи, температуры подачи в соответствии с заданием;
- соблюдение массы блюда, изделия;
- аккуратность выкладывания на посуду для отпуска (чистота тарелки);
- гармоничность креативность внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление):
- цвет/сочетание/баланс/композиция);
- гармоничность вкуса и аромата готовой продукции в целом и каждого компонента;
- соответствие (консистенции) каждого компонента блюда/изделия заданию



Задание № 25
	Задание на выполнение практических действий в реальных условиях (согласно жеребьевки) №25

1. Производственное задание для ПМ.04.: Приготовить, оформить к подачи сладкого блюда в количестве 2 порций Пудинг грушевый с орехами с использованием обязательных продуктов и продуктов из черного ящика, ингредиентов с общего стола. 
Выход массы сладкого блюда одной порции - минимум 150гр. Содержание «черного ящика» узнают непосредственно перед экзаменом, остальной набор продуктов известен заранее
2. Производственное задание для ПМ.04: Приготовить, оформить к подаче коктель в количестве 2 порций Сливочно- кофейный с использованием обязательных продуктов и продуктов из черного ящика, ингредиентов с общего стола. 
Выход массы коктеля 1 порции - минимум 150гр. Содержание «черного ящика» узнают непосредственно перед экзаменом, остальной набор продуктов известен заранее

	· Обучающийся:
- оценивает наличие сырья, для приготовления сладкого блюда и коктеля, при необходимости выполняет взаимозаменяемость сырья;
- рассчитывает норму закладки продуктов на 2 порции сладкого блюда и коктеля;
- организует рабочее место повара, подбирает инвентарь и оборудование;
- приготовить и оформить к подаче сладкое блюдо пудинг грушевый с орехами по собственному рецепту или использует традиционные, авторские, региональные рецепты;
- приготовить и оформить к подаче коктель сливочно - кофейный;
- оценить качество приготовленного сладкого блюда, коктеля по органолептическим показателям;
- презентует с соблюдением санитарии, времени приготовления

	· Условия выполнения заданий 
1. Место (время) выполнения заданий Учебная кухня ресторана 
2. Максимальное время выполнения заданий: 4 часа.
3. Вы можете воспользоваться: технологическим оборудованием, посудой, инвентарем, инструментами, столовой посудой для отпуска, одноразовыми перчатками (перечень оборудования, инвентаря в УМК). Возможно использование дополнительного оборудования, инструментов, при условии предварительного согласования 
4. Санитарная форма у каждого обучающегося своя

	Предмет оценки
	Критерии оценки

	1
	2

	ПК 4.1.-4.5.
	С учетом требований WSR по компетенциям Поварское дело:

Организация работы: 
Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места в процессе работы и после ее завершения в соответствии с инструкциями и регламентами стандартами чистоты (система ХАССП) (ПК 4.1.-4.5.)
Корректное использование разделочных досок (в соответствии с международными стандартами (по цвету). (ПК 4.1. - ПК 4.5.). Раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов. Соблюдение санитарно-гигиенических требований (персональная гигиена) в соответствии с ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы, правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике). Адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды. (ПК 4.1. - 4.5.)
Приготовление:
Выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов адекватный заданию, в соответствии с утвержденным перечнем обязательных продуктов. Рациональный расход продуктов в соответствии нормами
отходов и потерь, оптимизация процесса обработки (экономия ресурсов: продуктов, времени и т.д., отсутствие брака) 
Правильный выбор способов, техник приготовления, соответствующих продукту, технологии. Демонстрация навыков работы с ножом. Правильное планирование и ведение процесса приготовления, оптимизация процесса приготовления 
Презентация (визуальная оценка и дегустация): 
- соблюдение времени подачи, температуры подачи в соответствии с заданием;
- соблюдение массы блюда, изделия;
- аккуратность выкладывания на посуду для отпуска (чистота тарелки);
- гармоничность креативность внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление):
- цвет/сочетание/баланс/композиция);
- гармоничность вкуса и аромата готовой продукции в целом и каждого компонента;
- соответствие (консистенции) каждого компонента блюда/изделия заданию




ОЦЕНОЧНЫЕ КРИТЕРИИ по стандартам WorldSkills

Объективные критерии оценивания работы участника:

· соответствие форменной одежды требованиям Чемпионата;
· соблюдение правил гигиены при ведении процесса приготовления;
· соблюдение чистоты рабочего места во время и после процесса приготовления;
· рациональное использование продуктов

Объективные критерии оценивания результата работы участника:
· время подачи;
· температура подачи;
· присутствие обязательных компонентов и ингредиентов блюда;
· масса блюда;
· чистота тарелки при подаче (отсутствие отпечатков пальцев, брызг, подтёков)

Требования к форменной (санитарной) одежде участников и экспертов
Обязательные элементы

Китель (поварская куртка) - белого цвета (допускаются цветные элементы отделки).
Передник или фартук - любого цвета 
Брюки - тёмные
Головной убор - белый поварской колпак 
Обувь - закрытые мокасины или сандалии

	Раздел
	Критерий
	Оценки

	
	
	Субъективная (если это применимо)
	Объективная
	Общая

	А
	Гигиена
	0
	10
	10

	В
	Приготовление и расчет времени
	30
	5
	35

	С
	Презентация
	20
	5
	25

	D
	Вкус
	30
	0
	30

	
	
	
	
	

	Итого = 
	100
	80
	20
	100



Субъективные оценки

Субъективные критерии оценивания работы участника:
· организационные навыки; 
· планирование и ведение процесса приготовления, эффективность, контроль за ведением процесса;
· владение кулинарными техниками.

Субъективные критерии оценивания результата работы участника:
· визуальное впечатление (цвет: сочетание, баланс/композиция)
· стиль и креативность подачи, соответствие современным тенденциям;
· сочетание и гармония вкуса всех компонентов блюда;
· консистенция каждого компонента блюда в отдельности;
· вкус каждого компонента блюда в отдельности.
Оценки выставляются по шкале от 1 до 10:
Отлично			10
Очень хорошо		9
Хорошо			8
В целом хорошо		7
Удовлетворительно  	6
Слабо			            5
Недостаточно 		4
Плохо                                    3
Очень плохо		            2
Неудовлетворительно        1

Критерии оценки мастерства 
Критерии оценки мастерства представляют собой четкие сжатые определения Аспектов, которые точно объясняют, как и почему выставляется какая-либо оценка. Ниже приводится пример оцениваемых Аспектов.

Гигиена
· Личная гигиена;
· Чистота рабочего места;
· Приготовление;
· Отходы;
· Время подачи;
· Использование обязательных ингредиентов;
· Температура подачи

Продемонстрированные поварские умения
· Качество приготовленной еды;
· Организаторские способности;
· Презентация;
· Четкость презентации;
· Блюдо соответствует критериям, элементы подобраны правильно;
· Размер порции;
· Опрятность;
· Творческий подход;
· Точность следования рецепту

Вкус
· Текстура;
· Вкус;
· Гармония и баланс ароматов

Вычеты
За нарушения оцениваемого Аспекта решением Экспертов производится вычет баллов. Сумма вычитаемых баллов зависит от Аспекта, и классифицируется в Форме объективной оценки.



	III

	ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА



	Инструкция
1. Внимательно изучите информационный блок пакета экзаменатора 
2. ознакомьтесь с заданиями для экзаменующихся



	III. а. УСЛОВИЯ ВЫПОЛНЕНИЯ ЗАДАНИЯ



- Количество вариантов (пакетов) заданий: 25 
- Количество вариантов каждого задания / пакетов заданий для экзаменующегося: два
Каждый обучаемый получает индивидуальное практическое задание
Время выполнения каждого задания и максимальное время на экзамен: 4 часа 
Требования охраны труда: инструктаж по технике безопасности, наличие санитарной одежды, личных инструментов. 
Оборудование: микроволновая печь, плита электрическая, фритюрница, электрогриль (жарочная поверхность), шкаф холодильный, планетарный миксер, блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания), мясорубка, овощерезка или процессор кухонный,
слайсер, куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный, набор инструментов для карвинга, стол производственный с моечной ванной;
Материально-техническое оснащение: сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания
Внимательно прочитайте задание.
Правила проведения демонстрационного экзамена:
Получить задание у экзаменатора
1.  Организовать рабочее место. 
2.  Выбрать оборудование, инвентарь и посуду для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, обосновать сделанный выбор
3.  Выполнить технологические операции по подготовке сырья 
4.  Составить технологическую карту, рассчитать сырье
5.  Выполнить приготовление холодного и горячего сладкого блюда, десерта, напитка с соблюдением последовательности технологических операций, температурного режима и санитарных требований
6.  Дать органолептическую оценку качества готового блюда, десерта, напитка в соответствии с требованиями проведения бракеража.
Итогом экзамена является однозначное решение: вид профессиональной деятельности освоен/не освоен.



	Приложение 1


КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ
Наименование компетенции: Поварское дело 
Наименование модуля: ПМ.04. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 
(Модуль 1(А) – max 20 баллов)
Член жюри ______________ (___________________________________________________________)
(подпись)                                        (Фамилия, имя, отчество полностью)
Дата:__________________
Объективные показатели работы
	Мо-
дуль
	Мах балл
	Критерий

	Номера участников

	
	
	
	1 
	2 
	3 
	4 
	5 
	6
	7

	А 1 
	1,5 
	Чистота посуды - отсутствие брызг, разводов и отпечатков пальцев  
Без нарушений - 1,50 балла, одно нарушение - минус 0,75 баллов, два или более нарушений - 0 баллов 
	
	
	
	
	
	
	

	А 2 
	1,5 
	Персональная гигиена - 	Спец. 	одежды 	соответствие 
требованиям и чистота 
Без нарушений - 1,50 балла, одно нарушение - минус 0,75 баллов, два или более нарушений - 0 баллов 
	
	
	
	
	
	
	

	А 3 
	1,5 
	Персональная гигиена - Руки (в том числе использование перчаток) 
Без нарушений - 1,5 балла, одно нарушение - минус 0,75 баллов, два или более нарушений - 0 баллов 
	
	
	
	
	
	
	

	А 4
	2
	Персональная гигиена - Снятие пробы пальцами 
Без нарушений - 2 балла, одно нарушение - минус 1 балл, два или более нарушений - 0 баллов
	
	
	
	
	
	
	

	А 5
	3
	Персональная гигиена - Плохие привычки 
Без нарушений - 3 балла, одно нарушение - минус 1,5 балла, два или более нарушений - 0 баллов
	
	
	
	
	
	
	

	А 6
	1,5
	Гигиена рабочего места - Чистый пол 
Без нарушений - 1,5 балла, одно нарушение - минус 0,75 баллов, два или более нарушений - 0 баллов
	
	
	
	
	
	
	

	А 7
	1,5
	Гигиена рабочего места - холодильник - чистота и порядок 
Без нарушений - 1,5 балла, одно нарушение - минус 0,75 баллов, два или более нарушений - 0 баллов
	
	
	
	
	
	
	

	А 8
	2,5
	Гигиена рабочего места - рабочих поверхности - чистота и порядок 
Без нарушений - 2,5 балла, одно нарушение - минус 1,25 баллов, два или более нарушений - 0 баллов
	
	
	
	
	
	
	

	А 9
	1,5
	Расточительность 
Без нарушений - 1,5 балла, одно нарушение - минус 0,75 баллов, два или более нарушений - 0 баллов
	
	
	
	
	
	
	

	А 10
	2
	Брак 
Без нарушений - 2 балла, одно нарушение -минус 1 балл, два или более нарушений - 0 баллов
	
	
	
	
	
	
	

	А 11
	1,5
	Корректное использование раздельных мусорных баков 
Без нарушений - 2 балла, одно нарушение - минус 1 балл, два или более нарушений - 0 баллов
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Приложение 2
Наименование компетенции: Поварское дело
Наименование модуля: ПМ.04. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 
(Модуль А – max 10 баллов) 
Член жюри ______________ (_________________________________________________).
(подпись)                           (Фамилия, имя, отчество полностью)
Дата: ___________________
Субъективные показатели работы 

	Модуль 
	Мах 
балл 
	Критерий
	Номера участников

	
	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	А 12
	1
	Поварские навыки - 	Приготовление и
оформление
	
	
	
	
	
	
	

	А 13
	1
	Навыки работы с продуктом - Техника, Ведение процесса, Соответствующие продукту технологии заданию - композиции
	
	
	
	
	
	
	

	А 14
	2
	Организационные навыки - Планирование и ведение процесса приготовления, эффективность, двойной контроль
	
	
	
	
	
	
	

	А 15
	2
	Творческий подход, креативность
	
	
	
	
	
	
	

	А 16
	1
	Подготовка инструментов и оборудования
	
	
	
	
	
	
	

	А 17
	1
	Базовая обработка сырья / ингредиентов 
	
	
	
	
	
	
	

	А 18
	1
	Обще впечатление, гармония цвета, пропорции
	
	
	
	
	
	
	

	А 19
	1
	Сложность изделия (количество компонентов)
	
	
	
	
	
	
	

	
	10
	ИТОГО:
	
	
	
	
	
	
	






Приложение 3
Наименование компетенции: Поварское дело 
Наименование модуля: ПМ.04. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 
(Модуль 1 (А) – max 14 баллов) 
Член жюри ______________(______________________________________________________)
(подпись)                                  (Фамилия, имя, отчество полностью)
Дата:________________________

СЛЕПАЯ ДЕГУСТАЦИЯ Объективные показатели презентации 
	Модуль 
	Мах балл 
	Наименование критерия  
	Номера участников +/-

	
	
	
	1 
	2 
	3 
	4 
	5 
	6
	7

	А 20 
	3
	Время подачи - корректное время подачи +/- 2 минуты от заранее определенного 
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Если задержка составляет более 2 минут, теряется по 1 баллу за каждую минуту. При задержке в 5 минут и более блюдо считаются не представленными и не оценивается 
	
	
	
	
	
	
	

	А 21 
	3 
	Соответствие количества блюда заранее определенному (1 вида по 2 штук)
Каждое отсутствующее изделие ведет к потере в 1 балл, отсутствие 3 и более изделий - 0 баллов 
	
	
	
	
	
	
	

	А 22 
	2 
	Использование обязательных компонентов Отсутствие обязательного компонента - 0 баллов 
	
	
	
	
	
	
	

	А 23 
	2 
	Ассортимент, масса одного полуфабриката - минимум 238 +_3 гр. 
Отсутствие 1 вида ведет к потере в 1,5 балла 
	
	
	
	
	
	
	

	А 24
	2
	Соответствие массы блюда
	
	
	
	
	
	
	

	А25
	2
	Чистота 	тарелки (отсутствие отпечатков пальцев, разводов, отсутствие брызг)
	
	
	
	
	
	
	


При оценивании выставляется в А20 - количество минут опоздания, в А21-А24 - при соответствии - «МАХ», при несоответствии или отсутствии критерия в задании – «0», А25 
- тарелка чистая - «МАХ», нет - «0» 

Приложение 4
Наименование компетенции: Поварское дело 
Наименование модуля: ПМ.04. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 
(Модуль 1 (А) – max 26 баллов) 
Член жюри ______________ (__________________________________________________) 
(подпись)                                 (Фамилия, имя, отчество полностью)
Дата: ________________________

Субъективные показатели презентации 

	Модуль 
	Ма х 
балл 
	Критерий  
	
	Номера участников


	
	
	
	
	1 
	2 
	3 
	4 
	5 
	6
	7

	А 26 
	4 
	Презентация и визуальное впечатление (цвет/сочетание/баланс/композиция) 
	
	
	
	
	
	
	
	

	А 27 
	6 
	Презентация: стиль и креативность 
	
	
	
	
	
	
	
	

	А 28 
	0
	Вкус - общая гармония вкуса и аромата 
	
	
	
	
	
	
	
	

	А 29 
	4 
	Текстура каждого компонента изделия 
	
	
	
	
	
	
	
	

	А 30 
	0
	Вкус каждого компонента в отдельности 
	 (не 
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	ИТОГО:
	
	
	
	
	
	
	





ЭКСПЕРТНЫЕ ЛИСТЫ ЭКЗАМЕНАТОРОВ
Критерии оценки выполнения практического задания
Таблица 9.
	Критерий оценки
	Отметка о выполнении

	Организация работы: 
Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места в процессе работы и после ее завершения в соответствии с инструкциями и регламентами стандартами чистоты (система ХАССП) (ПК 4.1. – 4.5.)
Правильное использование разделочных досок (в соответствии с международными стандартами (по цвету). (ПК 4.1. – 4.5.)
Раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов
Соблюдение санитарно-гигиенических требований (персональная гигиена) в соответствии с ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы, правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике)
Адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды. (ПК 4.1. – 4.5.)
Приготовление: 
Выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов адекватный заданию, в соответствии с утвержденным перечнем обязательных продуктов
Рациональный расход продуктов в соответствии нормами отходов и потерь, оптимизация процесса обработки (экономия ресурсов: продуктов, времени и т.д., отсутствие брака)
Правильный выбор способов, техник приготовления, соответствующих продукту, технологии
Демонстрация навыков работы с ножом
Правильное планирование и ведение процесса приготовления, оптимизация процесса приготовления
Презентация (визуальная оценка и дегустация):
Соблюдение времени подачи, температуры подачи в соответствии с заданием
Соблюдение массы блюда
Аккуратность выкладывания на посуду для отпуска (чистота тарелки, правильное использование пространства тарелки, на тарелке только съедобные продукты)
Соблюдение размера и формы тарелки
Гармоничность, креативность внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление):
цвет/сочетание/баланс/композиция)
Гармоничность вкуса, текстуры и аромата готовой продукции в целом и каждого ингредиента. Нет вкусовых противоречий
	

	Общее количество выполненных критериев_______________________________ 
Оценка выполнения задания_________




ЭКСПЕРТНЫЕ ЛИСТЫ ЭКЗАМЕНАТОРОВ
Таблица 10.
	












№
п/п
	












Фамилия Имя Отчество
экзаменующегося











	Объективные аспекты
оценивания работы
	Субъективные аспекты
оценивания работы
	Объективные аспектыоценивания результата работы
	Субъективные аспекты
оценивания результата работы
	Сумма баллов
	Оценка









Оценка

	Итоговое решение (освоил/ не освоил)

























	
	
	Персональная гигиена рук, спец. одежды работа с
перчатками

	Персональная гигиена (плохие привычки, снятие 
проб пальцами



















	Организация рабочего места, 
корректное использование цветных разделочных
 досок во время работы




















	Рациональное распределение времени на 
выполнение задания
	Точное соблюдение правил инструкции 
эксплуатации оборудования, инвентаря, 
инструментов
























	Правильная последовательность процессов 
Первичной обработки в соответствии с 
технологической инструкции




























	Навыки работы с продуктами (техника, ведения процесса, технология приготовления)


























	Применение безопасных методов и приемов
 работы























	Навыки (работы с ножом, приготовление и 
ведение двойного контроля)


























	Выбор отделочных полуфабрикатов, украшения,
 декор






















	Четкость при работе с нормативно-технической 
документацией

























	Температура подачи, соответствие массы 
полуфабриката с нормативной документацией






















	Чистота тарелки (отсутствие брызг, разводов,
Отпечаток пальцев)






















	Презентация и визуальное впечатление (цвет, 
сочетание, баланс, композиция)






















	Определение органолептических показателей 
качества (вкус, консистенция, цвет)






















	Своевременное выявление, предупреждение и
 устранение брака
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13.	СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа:  http://www.consultant.ru, http://base.garant.ru/
14.	СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 http://www.consultant.ru, http://base.garant.ru/
15.	СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – http://www.consultant.ru, http://base.garant.ru/


КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ

Итоговая оценка экзамена демонстрационного - ВПД освоен / не освоен.
Выполнение задания: 
- обращение в ходе задания к информационным источникам;
- рациональное распределение времени на выполнение задания (ознакомление с заданием и планирование работы;
- получение информации;
- подготовка продукта;
- рефлексия выполнения задания и коррекция подготовленного продукта перед сдачей).

Ход выполнения задания
Таблица 11
	Коды проверяемых компетенций

	Показатели оценки результата
	Оценка (да / нет)

	ПК 4.1.

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

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

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

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

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

	У 1
	Рационально организовывать, проводить уборку рабочего места повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов
	

	У 2
	Соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов и применение пряностей и приправ
	

	У 3
	Выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе и региональных
	

	У 4
	Порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции
	

	ДУ 1
	Владеть техникой приготовления соусов к десертам
	

	ДУ 2
	Владеть техникой приготовления мороженного
	

	З 1
	Требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания
	

	З 2
	Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними
	

	З 3
	Ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, рецептуры, методы приготовления, варианты оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, в том числе региональных
	

	З 4
	Нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении и хранении
	

	З 5
	Правила и способы сервировки стола, презентации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных
	

	ЗУ 1
	Владеть техникой приготовления соусов к десертам
	

	ЗУ 2
	Владеть техникой приготовления мороженного
	

	ОК 1.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным 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 9
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности
	

	ОК 10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке
	



ПОДГОТОВЛЕННЫЙ ПРОДУКТ/ОСУЩЕСТВЛЕННЫЙ ПРОЦЕСС:

Таблица 12.
	Коды проверяемых компетенций
	Показатели оценки результата
	Оценка (да / нет)

	ПК 4.1.-4.5.

	Выполнение правил по охране труда и санитарно-гигиенических требований
	

	
	Выполнение расчёта расхода сырья в технологической карте 
	

	
	Организация рабочего места

	
	Санитарная подготовка рабочего места
	

	
	Рациональный подбор оборудования, инструментов,
инвентаря, посуды
	

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

	
	Подготовка сырья

	
	Проверка качества сырья (органолептическим способом качество продуктов)
	

	
	Отмеривание и отвешивание сырья
	

	
	Подготовка сырья (просеивание, протирание и др.)
	

	
	Соблюдение последовательности технологии приготовления блюда, десерта, напитка
	

	
	Рациональное распределение рабочего времени
	

	
	Соблюдение в процессе работы правил техники безопасности
	

	
	Соблюдение в процессе работы правил санитарии и
гигиены
	

	
	Подача блюда

	
	Правильный подбор посуды для подачи блюда, десерта, напитка
	

	
	Соблюдение правил порционирования блюда, десерта, напитка
	

	
	Соответствие выхода блюда, десерта, напитка
	

	
	Соблюдение температура подачи блюда, десерта, напитка
	

	
	Оформление блюда, десерта, напитка
	

	
	С элементами новизны оформлено блюдо
	

	
	Бракераж блюда, десерта, напитка
	

	
	Умение провести бракераж блюда, десерта, напитка
	

	
	Умение исправить недостатки блюда, десерта, напитка
	



Устное обоснование результатов работы (не предусмотрено)
Таблица 13.
	Коды проверяемых компетенций
	Показатели оценки результата	
	Оценка (да / нет)

	
	
	



	ОЦЕНОЧНАЯ ВЕДОМОСТЬ
ПО ПРОФЕССИОНАЛЬНОМУ МОДУЛЮ
ПМ.04. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 
ФИО_______________________обучающаяся(ейся) на 3 курсе по профессии 43.01.19 Повар, кондитер освоил(а) программу профессионального модуля ПМ.04. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в объеме ____ час. с «___» ________20___г. по «___» ________ 20___г.
Результаты промежуточной аттестации по элементам профессионального модуля

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

	МДК.4.1.
	Дифференцированный зачет
	

	МДК.4.2.
	Дифференцированный зачет
	

	УП. 4.01
	Дифференцированный зачет
	

	ПП. 4.01
	Дифференцированный зачет
	

	ПМ.04.
	Экзамен демонстрационный
	


Итоги экзамена (демонстрационного) по профессиональному модулю ПМ.04.
	Коды проверяемых компетенций
	Показатели оценки результата
	Оценка
(освоил/не освоил)

	ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами
	Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности
	

	
	адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду выполняемых работ (виду и способу механической и термической кулинарной обработки)
	

	
	Рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов
	

	
	Соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, охраны труда, техники безопасности
	

	
	Своевременное проведение текущей уборки рабочего места
	

	
	Рациональный выбор и адекватное использование моющих и дезинфицирующих средств
	

	
	Правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным оборудованием
	

	
	Соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), организации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, инструментов инструкциям, регламентам
	

	
	Соответствие организации хранения продуктов, полуфабрикатов, готовой горячей кулинарной продукции требованиям к их безопасности
	

	
	Соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций и регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене
	

	
	Точность, соответствие заданию расчета потребности в сырье продуктах
	

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

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

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

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

	Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации холодной сладкой кулинарной продукции
	

	
	Адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачественных продуктов
	

	
	Соответствие потерь при приготовлении холодной сладкой кулинарной продукции действующим нормам
	

	
	Оптимальность процесса приготовления, холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков
	

	
	Профессиональная демонстрация навыков работы с ножом
	

	
	Правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, соответствие процессов инструкциям, регламентам
	

	
	Соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации стандартам чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности:
- корректное использование цветных разделочных досок
- раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов
- соблюдение требований персональной гигиены
- адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды
	

	
	Соответствие времени выполнения работ нормативам
	

	
	Соответствие массы блюд, десертов, напитков требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа
	

	
	Точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода холодной сладкой кулинарной продукции, взаимозаменяемость продуктов
	

	
	Адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее требованиям рецептуры, заказу
	

	
	Соответствие внешнего вида готовой холодной сладкой кулинарной продукции требованиям рецептуры, заказа:
- соответствие температуры подачи виду блюда, десерта, напитка
- аккуратность порционирования холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков при отпуске (чистота тарелки, правильное использование пространства тарелки, использование для оформления блюда, десерта, напитка только съедобных продуктов)
- соответствие объема, массы блюда и десерта размеру и форме тарелки
- гармоничность, креативность внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция)
- гармоничность вкуса, текстуры и аромата готовой продукции в целом и каждого ингредиента современным требованиям, требованиям рецептуры, отсутствие вкусовых противоречий
- соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента блюда/изделия заданию, рецептуре
	

	
	Эстетичность, аккуратность упаковки готовой холодной сладкой кулинарной продукции для отпуска на вынос
	

	ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам
	Точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных контекстах
Адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности
Оптимальность определения этапов решения задачи;
разработка детального плана действий
Правильность оценки рисков на каждом шагу
	

	ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	Эффективный поиск необходимой информации;
анализ инноваций в области профессиональной деятельности
Обзор публикаций в профессиональных изданиях
	

	ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
	Актуальность используемой нормативно-правовой документации по профессии
Точность, адекватность применения современной научной профессиональной терминологии
	

	ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
	Взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения на принципах толерантного отношения:
- соблюдение норм деловой культуры
- соблюдение этических норм
	

	ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста
	Грамотность устного и письменного изложения своих мыслей по профессиональной тематике на государственном языке
Толерантность поведения в рабочем коллективе
	

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

	ОК 7. Содействовать сохранению 	окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	Точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности
Эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте
	

	ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности
	Адекватность, применения средств информатизации и информационных технологий для реализации профессиональной деятельности
	

	ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке
	Адекватность понимания общего смысла четко произнесенных высказываний на известные профессиональные темы)
Адекватность применения нормативной документации в профессиональной деятельности
Точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые)
Правильно писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы
	



Вывод: вид профессиональной деятельности_______________________________________
Освоен / оценка или не освоен / 2 «неудовлетворительно»

Дата экзамена «____» ___________20____г.                     Подписи членов экзаменационной комиссии 

	должность
	подпись
	ФИО

	Председатель экзаменационной комиссии
	
	

	Преподаватель - эксперт
	
	

	Преподаватель - эксперт
	
	

	Преподаватель - секретарь комиссии
	
	

	Мастер п/о - эксперт
	
	



7. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
Результаты (освоенные профессиональные компетенции)

Таблица 14.
	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	
Критерии оценки
	
Методы оценки

	ПК 4.1. 
Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами
	Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности:
- адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду выполняемых работ (виду и способу механической и термической кулинарной обработки);
- рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов;
- соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, охраны труда, техники безопасности;
- своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара;
- рациональный выбор и адекватное использование моющих и дезинфицирующих средств;
- правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным оборудованием;
- соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), организации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, инструментов инструкциям, регламентам;
- соответствие организации хранения продуктов, полуфабрикатов, готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков требованиям к их безопасности для жизни и здоровья человека (соблюдение температурного режима, товарного соседства в холодильном оборудовании, правильность охлаждения,
замораживания для хранения, упаковки на вынос, складирования);
- соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций и регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене;
- правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей;
- точность, соответствие заданию расчета потребности в продуктах, полуфабрикатах;
- соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам
	Текущий контроль:
- наблюдение и экспертная оценка демонстрируемых умений, выполняемых действий в процессе
выполнения
заданий 

Итоговый контроль:
- экспертная оценка сформированности ПК и ОК на демонстрационном экзамене



	ПК 4.2. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
ПК 4.3. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
ПК 4.4. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента
ПК 4.5.
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента

	Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков:
- адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачественных продуктов;
- соответствие потерь при приготовлении холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков действующим нормам;
 - оптимальность процесса приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., соответствие выбора способов и техник приготовления рецептуре, особенностям заказа);
- профессиональная демонстрация навыков работы с ножом;
- правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд,
десертов, напитков, соответствие процессов инструкциям, регламентам;
- соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации стандартам чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности:
- корректное использование цветных разделочных досок;
- раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов; • соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы, правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике);
- адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды;
- соответствие времени выполнения работ нормативам;
- соответствие массы холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа;
- точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, взаимозаменяемости сырья, продуктов;
- адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее требованиям рецептуры, заказу;
- соответствие внешнего вида готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков требованиям рецептуры, заказа:
- соответствие температуры подачи;
- аккуратность порционирования (чистота столовой посуды после порционирования, оформления, правильное использование пространства посуды, использование для оформления готовой продукции только съедобных продуктов);
- соответствие объема, массы порции размеру и форме тарелки;
- гармоничность, креативность внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция);
- гармоничность вкуса, текстуры и аромата готовой продукции в целом и каждого ингредиента современным требованиям, требованиям рецептуры, отсутствие вкусовых противоречий;
- соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента блюда/изделия, напитка заданию, рецептуре;
- эстетичность, аккуратность упаковки готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков для отпуска на вынос
	

	ОК 1. 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	- точность распознавания сложных проблемных ситуаций различных контекстах;
- адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности;
- оптимальность определения этапов решения задачи;
- адекватность определения потребности в информации;
- эффективность поиска;
- адекватность определения источников нужных ресурсов;
- разработка детального плана действий;
- правильность оценки рисков на каждом шагу;
- точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению плана
	Текущий контроль:
- наблюдение и экспертная оценка демонстрируемых умений, выполняемых действий в процессе
выполнения
заданий 

Итоговый контроль:
- экспертная оценка сформированности ПК и ОК на демонстрационном экзамене


	ОК 2.
Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	- оптимальность планирования информационного поиска из широкого набора источников, необходимого для выполнения профессиональных задач;
- адекватность анализа полученной информации, точность выделения в ней главных аспектов;
- точность структурирования отобранной информации в соответствии с параметрами поиска;
- адекватность интерпретации полученной информации в контексте профессиональной деятельности
	

	ОК 3. 
Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
	- актуальность используемой нормативно-правовой документации по профессии;
- точность, адекватность применения современной научной профессиональной терминологии
	

	ОК 4. 
Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
	- эффективность участия в деловом общении для решения деловых задач;
- оптимальность планирования профессиональной деятельность
	

	ОК 5. 
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста
	- грамотность устного и письменного изложения своих мыслей по профессиональной тематике на государственном языке;
- толерантность поведения в рабочем коллективе
	

	ОК 6.
Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей
	- понимание значимости своей профессии
	

	ОК 7. 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	- точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности;
- эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте
	

	ОК 9.
Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности
	- адекватность, применения средств информатизации и информационных технологий для реализации профессиональной деятельности
	

	ОК 10.
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке
	- адекватность понимания общего смысла четко произнесенных высказываний на известные профессиональные темы);
- адекватность применения нормативной документации в профессиональной деятельности;
- точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые);
- правильно писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы
	





Экзаменационная ведомость
ПМ.04.
3 курса, группы №

Профессия: повар, кондитер

	№ п/п
	Ф.И.О. обучающегося 
	Итог экзамена (квалификационного)

	1.
	
	

	2.
	
	

	3.
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Время проведения: «_____»__________________20____г.
Всего часов на проведение ________________час.____________мин.
Подписи экзаменаторов: __________ ( _________________________ )
__________ ( _________________________ )
__________ ( _________________________ )













ВЕДОМОСТЬ ОЦЕНКИ
члена экзаменационной комиссии
(эксперта) ___________________________________________________________________
на экзамене (квалификационном) по ПМ.04. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 
в группе ПВР-17                                    Дата ___________________
Каждый показатель оценивается по 3-х бальной шкале: 
2 - показатель проявляется полностью, 1 - показатель проявляется частично, 0 - показатель не проявляется
	п/п
	ФИО
студента
	№ билета, задания
	Показатели оценки результата
	Сумма балов (% от макс)
	Оценка освоен (не освоен) / оценка
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Подпись члена экзаменационной комиссии (эксперта) ______________

Зачетная ведомость
1. Наименование ПМ.04. (МДК.4.1., МДК. 4.2., УП 4.01., ПП 4.01.) «Повар, кондитер».
2. Группа ПВР-17                               7. Семестр 
3. Дата «____»______________20____г.
4. Результаты:
	№п/п
	ФИО обучающегося
	Результат сдачи
	Подпись
Мастера п/о
	Результат сдачи
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Заместитель директора по УПР                                 ___________________________
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