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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

1.1. Область применения программы
Программа профессионального модуля является частью основной образовательной программы подготовки специалистов среднего звена, разработанной в соответствии с ФГОС СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, входящей в укрупненную группу 43.00.00 Сервис и туризм и примерной объединения в системе среднего профессионального образования по укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм. 
Программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании при реализации программ повышения квалификации и профессиональной подготовке техников-технологов пищевых производств.
1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид деятельности (ВД): Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания и соответствующие ему профессиональные компетенции:
ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.
ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей.
Содержание профессионального модуля состоит из набора разделов, каждый из которых соответствует конкретной профессиональной компетенции или нескольким компетенциям и направлен на развитие набора общих компетенций.

1504
Дескрипторы сформированности компетенций по разделам профессионального модуля.
Спецификация ПК и ОК/ разделов профессионального модуля
	Формируемые компетенции 
	Название раздела

	
	Действие
	Умения
	Знания

	Раздел 1. Организация процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента

	ОП 1 - 4
	иметь практический опыт в:
- разработке ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
- разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;
- организации и проведении подготовки рабочих мест кондитера, пекаря, подготовке к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;
- подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных полуфабрикатов.

	ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного.
	Ресурсное обеспечение выполнения заданий в соответствии с заказами, планом работы.
	- оценивать наличие, количество и качество ресурсов; 
- составлять заявку и обеспечивать получение недостающих (по количеству и качеству и в соответствии с заказом); 
- организовывать их хранение до момента использования. 
- Контролировать ротацию продуктов. 
	- требования охраны труда, пожарной безопасности, техники безопасности; 
-санитарно-гигиенические требования к процессам производства и подготовки к реализации продукции, в том числе система анализа, оценки и управления опасными факторами (система ХАССП (НАССР)); 
требования к личной гигиене персонала; 
-методы контроля качества сырья, материалов, выполняемых работ.

	
	Распределение заданий и проведение инструктажа на рабочем месте кондитера 
ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.
	-распределить задания в соответствии с квалификацией; 
- объяснять правила и демонстрировать приемы безопасного выполнения работ; 
- разъяснять ответственность за несоблюдение инструкций, регламентов; 
- демонстрировать 
приемы рациональной организации рабочих мест.
	- возможные последствия нарушения санитарии и гигиены, т/б, пожарной безопасности; 
-способы и формы инструктирования персонала в области обеспечения качества продукции и услуг, ответственности за их качество и безопасность.

	
	Организация и контроль подготовки и содержания рабочих мест, оборудования, инвентаря, посуды в процессе работы.
	Контролировать выбор и рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с видом работ требованиями инструкций, регламентов, стандартов чистоты; 
- контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест; 
- контролировать соблюдение правил техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда при выполнении работ.
	- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 
- виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств; 
- правила утилизации отходов.

	
	Контроль и ведение процесса обработки, подготовки кондитерского сырья и продуктов.
	Выбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность, распознавать недоброкачественные продукты.
Выбирать, подготавливать ароматические и красящие вещества в соответствии с рецептурой, требованиями санитарных норм и правил. 
Взвешивать, отмеривать продукты в соответствии с рецептурой. 
Заменять продукты в соответствии с нормами взаимозаменяемости, особенностями заказа, сезонностью кондицией.
Использовать региональные, сезонные продукты. 
Выбирать, комбинировать, применять различные методы обработки, подготовки сырья, продуктов. 
	Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости. 
Критерии оценки качества кондитерского сырья, продуктов, используемых для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 
Ассортимент, характеристика региональных видов сырья, продуктов. 
Нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов. 

	Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента.

	ОП 5 - 10
	иметь практический опыт в:
приготовлении различными методами, творческом оформлении, эстетичной подаче хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных;
упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности;
приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов;
подготовке к использованию и хранении отделочных полуфабрикатов промышленного производства;
контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции;
контроле хранения и расхода продуктов.

	ПК 5.2.Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
	Организация и ведение процессов приготовления хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 
	Контролировать, осуществлять выбор, применять, комбинировать различные способы приготовления с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и кондитерских полуфабрикатов промышленного производства, рецептуры, особенностей заказа. 
Оптимизировать процессы приготовления 
Контролировать рациональное использование продуктов, полуфабрикатов. 
Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода изделий. 
Доводить отделочные полуфабрикаты до вкуса и консистенции, тесто до определенной консистенции. 
	 Способы оптимизации процесса приготовления, отделки мучных кондитерских изделий, в т.ч. за счет использования средств механизации;
- технологический цикл, последовательность выполнения технологических операций, современные методы, техника выполнения работ.
Ассортимент, характеристика, правила применения, нормы закладки пищевых добавок: ароматических, красящих веществ, загустителей.
Методы контроля качества выполнения работ.
Виды возможных дефектов и способы их устранения.
Процессы, формирующие качество мучных кондитерских изделий при замесе теста, приготовлении отделочных полуфабрикатов, выпечке изделий, их хранении.
Правила порционирования п/ф, готовых изделий.

	ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм.
ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей.
	Организация и ведение процессов приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента.
	Контролировать, осуществлять выбор, применять, комбинировать различные способы приготовления с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и кондитерских полуфабрикатов промышленного производства, рецептуры, особенностей заказа. 
Оптимизировать процессы приготовления.
Определять степень готовности изделий при выпечке. 
Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода изделий. 
Соблюдать, контролировать температурный и временной режим процессов приготовления: замеса теста, расстойки, выпечки изделий. 
Оптимизировать процессы приготовления. 
Владеть техниками, контролировать применение техник, приемов: 
- замеса теста, 
- формования п/ф, отделки, оформления готовых изделий вручную и с помощью средств механизации. 
Соблюдать санитарно-гигиенические требования, т/б в процессе приготовления, оформления изделий. 
Выбирать в соответствии со способом приготовления, безопасно использовать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду.
	Технологический цикл приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, последовательность технологических операций;
виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья и продуктов, правила обращения с тарой; 
способы и правила комплектования продукции, упаковки на вынос.
Правила порционирования п/ф, готовых изделий.
Методы контроля качества, норм выхода готовой продукции.
Методы контроля качества выполнения работ.
Виды возможных дефектов и способы их устранения 
Процессы, формирующие качество мучных кондитерских изделий при замесе теста, приготовлении отделочных полуфабрикатов, выпечке изделий, их хранении.

	
	Организация и ведение процессов хранения, отпуска хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
	Проверять качество готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий перед отпуском, упаковкой на вынос. 
Порционировать (комплектовать), сервировать и презентовать хлебобулочные, мучные кондитерские изделия для отпуска с учетом рационального использования ресурсов, 
соблюдением требований по безопасности готовой продукции. 
Контролировать выход хлебобулочных, мучных кондитерских изделий при их порционировании (комплектовании). 
Контролировать, организовывать хранение хлебобулочные, мучные кондитерские изделия с учетом требований по безопасности, соблюдением режимов хранения. 
Контролировать выбор контейнеров, упаковочных материалов, эстетично упаковывать хлебобулочные, мучные кондитерские изделия на вынос и для транспортирования.
	Методы контроля качества, норм выхода готовой продукции. 
Условия, сроки хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 
Правила комплектования, упаковки на вынос. 
Способы презентации готовой продукции. 
Правила сервировки, подачи хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

	
	взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи.
	рассчитывать стоимость, вести учет реализованных хлебобулочных изделий и хлеба поддерживать визуальный контакт с потребителем; 
владеть профессиональной терминологией; 
консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе хлебобулочных изделий и хлеба; 
разрешать проблемы в рамках своей компетенции.
	Правила расчета потребности в сырье и пищевых продуктах. 
Ассортимент и цены на хлебобулочные изделия и хлеб разнообразного ассортимента на день; 
правила общения с потребителями; 
базовый словарный запас на иностранном языке; 
техника общения, ориентированная на потребителя.

	ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	Распознавание сложных проблемные ситуации в различных контекстах. 
Проведение анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности. 
Определение этапов решения задачи. 
Определение потребности в информации.
Осуществление эффективного поиска. 
Выделение всех возможных источников нужных ресурсов, в том числе неочевидных. Разработка детального плана действий. 
Оценка рисков на каждом шагу. 
Оценивает плюсы и минусы полученного результата, своего плана и его реализации, предлагает критерии оценки и рекомендации по улучшению плана. 
	Распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте.
Анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части. 
Правильно выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы. 
Составить план действия.
Определить необходимые ресурсы.
Владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах. 
Реализовать составленный план.
Оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника). 
	Актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить.
Основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте. 
Алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях; 
Методы работы в профессиональной и смежных сферах. 
Структура плана для решения задач. 
Порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности. 

	ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 
	Участие в деловом общении для эффективного решения деловых задач. 
Планирование профессиональной деятельность. 
	Организовывать работу коллектива и команды. 
Взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 
	Психология коллектива. 
Психология личности. 
Основы проектной деятельности. 

	ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 
	Соблюдение правил экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности. 
Обеспечивать ресурсосбережение на рабочем мест.
	Соблюдать нормы экологической безопасности. 
Определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии (специальности).
	Правила экологической безопасности при ведении профессионально деятельности. 
Основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности. 
Пути обеспечения ресурсосбережения. 



Личностные результаты воспитания
	Личностные результаты реализации программы воспитания дескрипторы)
	Код 

	Осознающий себя гражданином и защитником великой страны.
	ЛР 1

	Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий приверженность принципам честности, порядочности, открытости, экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных организаций.
	ЛР 2

	Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное поведение окружающих.
	ЛР 3

	Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа».
	ЛР 4

	Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей   многонационального народа России.
	ЛР 5

	Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в социальной поддержке и волонтерских движениях.  
	ЛР 6

	Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 
	ЛР 7

	Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей многонационального российского государства.
	ЛР 8

	Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняющихся ситуациях.
	ЛР 9

	Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе цифровой.
	ЛР 10

	Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической культуры. 
	ЛР 11

	Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового содержания.
	ЛР 12

	Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности

	Выполняющий профессиональные навыки в сфере профессиональнойдеятельности
	ЛР 13

	Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные субъектом Российской Федерации

	Выполняющий профессиональные навыки в сфере профессиональной деятельностис учетом специфики субъекта Российской Федерации
	ЛР 14



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

2.1. Структура профессионального модуля
	Коды профессиональных общих компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Суммарный объем нагрузки, час.
	Объем профессионального модуля, ак. час.

	
	
	
	Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем
	Самостоятельная работа

	
	
	
	Обучение по МДК
	Практики
	

	
	
	
	Всего
	В том числе
	
	

	
	
	
	
	ЛПЗ
	Курсовых работ (проектов)
	Учебная
	Производственная
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	
	ПМ.05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	478
	133
	68
	
	216
	108
	15

	ОК 01, 04, 07
ПК 5.1 
	Раздел 1 Организация процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	32
	28
	6
	-
	
	-
	4

	ОК 01, 04, 07
ПК 5.2 – 5.6
	Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 
	122
	105
	62
	-
	
	
	11

	ОК 01, 04, 07
ПК 5.1 – 5.6
	Учебная практика
	216
	
	216
	
	

	ОК 01, 04, 07
ПК 5.1 – 5.6
	Производственная практика (по профилю специальности)
	108
	
	
	108
	

	
	Всего:
	478
	133
	68
	
	216
	108
	15



2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля 
	Наименование разделов и тем ПМ, МДК
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены)
	Объем часов
	Осваиваемые элементы компетенций

	1
	2
	3
	4

	ПМ.05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	442
	

	Раздел 1 Организация процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 
	32
	

	МДК 05.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента.
	32
	

	Тема 1.1. Классификация, ассортимент хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного приготовления. 
	Ассортимент сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, их классификация в зависимости от используемого сырья и метода приготовления. Ассортимент и назначение различных видов отделочных полуфабрикатов, используемых в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе промышленного производства. Принципы формирования ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в организациях различного типа, направлений специализации. Расчет стоимости мучных кондитерских изделий. Технологическая документация, порядок ее разработки. Адаптация рецептур. Нормативно-технологическая документация кондитера: справочник кондитера, сборники рецептур, отраслевые стандарты, порядок их использования. Учетно-отчетная документация кондитера, порядок ее оформления. 
	6 
	ПК 5.1
ОК1, 4, 7
ОП 1-5

	
	Практическое занятие № 1 Разработка технологических карт по различным источникам: сборникам рецептур, справочнику кондитера. Разработка калькуляционных карт, наряда-заказа. 
	2
	ОК 01, 04, 07
ПК 5.1

	Тема 1.2. Характеристика процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
	Технологический цикл приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Последовательность выполнения технологических операций и их характеристика. Профессиональный словарь кондитера. Физико-химические процессы, влияющие на формирование качества хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 
	4
	ОК 01, 04, 07
ПК 5.1
ОП 1-5

	Тема 1.3. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, оформлению и подготовке к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 
	Организация и техническое оснащение работ на различных участках кондитерского цеха. Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними. Требования к организации рабочих мест. Правила организации хранения кондитерского сырья и материалов в цехе. Правила утилизации отходов. Санитарно-гигиенические требования к выполнению работ в кондитерском цехе. Система ХАССП, как условие обеспечения безопасности продукции и услуг в организациях питания. Санитарно-гигиенические требования к изготовлению и реализации кремовых изделий. 
	4
	ОК 01, 04, 07
ПК 5.1
ОП 1-5

	
	Практическое занятие № 2 Тренинг по отработке умений по организации рабочих мест кондитера на различных участках и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды. 
	2
	ОК 01, 04, 07
ПК 5.1
ОП 1-5

	Тема 1.4. Ресурсное обеспечение работ в кондитерском цехе. 
	Товароведная характеристика, назначение различных видов кондитерского сырья и продуктов, используемых при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента. Требования к качеству, условия и сроки хранения. Правила подготовки кондитерского сырья и продуктов к использованию. Кондитерские смеси, отделочные полуфабрикаты промышленного производства, пищевые добавки, используемые при производстве мучных кондитерских изделий. Их характеристика, назначение, использование для оптимизации технологического процесса, удешевления стоимости. Правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования основных продуктов и дополнительных ингредиентов при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. Правила оформления заявок на склад. Виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресса оценки качества и безопасности сырья, продуктов, готовых сухих смесей и отделочных полуфабрикатов. Расходные материалы, используемые при приготовлении мучных кондитерских изделий: пергамент, одноразовые кондитерские мешки, капсулы, фольга, упаковочные материалы и др. Характеристика, назначение, требования к качеству, безопасности, порядок их использования.
	6
	ОК 01, 04, 07
ПК 5.1
ОП 1-5

	
	Практическое занятие № 3 Решение ситуационных задач на взаимозаменяемость сырья 
	2
	ПК 5.1

	Самостоятельная учебная работа раздела 1: Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем). Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.
	4
	ОК 01, 04, 07


	
	Дифференцированный зачёт
	2
	

	
	
	

	Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 
	122
	

	МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента
	122
	

	Тема 2.1. Отделочные полуфабрикаты, фарши, начинки, используемых при приготовлении сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 
	Сиропы: виды, правила и режим варки, требования к качеству, условия и сроки хранения. Использование при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Помада: основная, сахарная, молочная, шоколадная. Рецептуры, правила и режим варки, требования к качеству, условия и сроки хранения. Использование при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Карамели: виды, правила и режим уваривания, требования к качеству, условия и сроки хранения. Украшения из карамели, использование при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Желе: виды, правила приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. Отличительные особенности желе, приготовленных на желатине, агаре, пектине. Использование при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Глазури: сырцовая, заварная, шоколадные покрытия (ганаш, кувертюр, «Опера»), фруктовые (желе, гели). Способы приготовления сырцовой и заварной глазурей. Темперирование шоколада. Приготовление глазурей различных видов, использование при приготовлении мучных кондитерских изделий, требования к качеству, условия и сроки хранения. Кремы: сливочные, белковые, заварные, из молочных продуктов (сметаны, творога, сливок), комбинированные («Суфле», «Шибу», йогуртовые, фруктовые, муссы, десертные). Ассортимент, рецептуры, технология приготовления, назначение. Требования к качеству, условия и сроки хранения. Мастика (сахарная сырцовая и заварная, молочная, зефирная) и марципан (сырцовый, заварной). Виды, рецептура, правила приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. Использование при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Посыпки, крошки, виды, приготовление, использование в отделке хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Фарши, начинки: виды, приготовление, назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения.
	10
	ОК 01, 04, 07
ПК 5.2
ОП 5 - 10

	
	Практическое занятие № 1 Расчет сырья для приготовления отделочных полуфабрикатов
	4
	ОК 01, 04, 07
ПК 5.2
ОП 5 - 10

	
	Практическое занятие. № 2 Рисование элементов оформления тортов, пирожных, выполняемых при помощи кондитерского мешка и корнетика.
	6
	

	Тема 2.2. Приготовление и подготовка к реализации хлебобулочных изделий сложного приготовления и праздничного хлеба. 
	Ассортимент сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. Технология приготовления различных типов теста: сдобного на опаре, теста из различных видов муки на дрожжах и закваске, пресного теста для отделки, слоеного дрожжевого теста. Оценка качества теста. Выявление дефектов теста и способы их устранения. Технология приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. Способы формования штучных и многопорционных изделий из различных видов теста, температурный режим выпечки. Органолептические способы определения степени готовности сложных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. Техника и варианты оформления сложных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. Оценка качества. Условия и сроки хранения сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. Способы подачи хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. Требования к упаковке (на вынос), подготовке к транспортированию.
	8
	ОК 01, 04, 07
ПК 5.3 – 5.6
ОП 5 - 10

	
	Практическое занятие № 3 Адаптация, разработка рецептур сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.
	4
	ОК 01, 04, 07
ПК 5.3 – 5.6

	
	Лабораторное занятие № 1 Приготовление, оформление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, в т.ч. региональных, авторских, брендовых.
	6
	ОК 01, 04, 07
ПК 5.3 – 5.6

	Тема 2.3. Приготовление, подготовка к реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента. 
	Ассортимент, актуальные направления в приготовлении сложных мучных кондитерских изделий. Использование сухих смесей промышленного производства. Правила выбора и варианты сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для приготовления сложных мучных кондитерских изделий из различных видов теста. Технология приготовления бездрожжевого теста различных видов: медового, «Бризе», «Бретон», тюлипного, бисквита «Джоконда», бисквита шоколадно-миндального, «Меренга», «Даккуаз», «Генуаз», «Паташу», («Фило, Кора»), сахарного и др для сложных мучных кондитерских изделий. Оценка качества и степени готовности теста и полуфабрикатов из него. Технология приготовления сложных мучных кондитерских изделий из бездрожжевого теста. Способы формования штучных и многопорционных изделий из различных видов теста, температурный режим выпечки. Органолептические способы определения степени готовности. Техника и варианты оформления. Оценка качества. Условия и сроки хранения. Способы подачи сложных мучных кондитерских изделий. Требования к упаковке (на вынос), подготовке к транспортированию.
	6
	ОК 01, 04, 07
ПК 5.3 – 5.6
ОП 5 - 10

	
	Практическое занятие № 4 Адаптация, разработка рецептур сложных мучных кондитерских изделий.
	4
	ОК 01, 04, 07
ПК 5.3 – 5.6
ОП 5 - 10

	
	Лабораторное занятие № 2 Приготовление, оформление сложных мучных кондитерских изделий, в т.ч. региональных, авторских, брендовых.
	6
	

	Тема 2.4. Приготовление, подготовка к реализации пирожных и тортов сложного ассортимента.
	Ассортимент и классификация пирожных и тортов сложного ассортимента, в том числе фирменных, авторских, региональных. Особенности в приготовлении и оформлении праздничных тортов. Рецептуры, технология приготовления пирожных и тортов из различных видов теста. Режимы выпечки полуфабрикатов из теста. Органолептические способы определения степени готовности. Комбинирование, актуальные сочетания различных видов теста и отделочных полуфабрикатов для приготовления мелкоштучных пирожных (птифур) и праздничных тортов. Техники и варианты оформления. Оценка качества. Условия и сроки хранения. Способы подачи праздничных тортов, пирожных. Требования к упаковке (на вынос), подготовке к транспортированию. 
	6
	ОК 01, 04, 07
ПК 5.3 – 5.6
ОП 5 - 10

	
	Практическое занятие № 5 Адаптация, разработка рецептур пирожных и тортов.
	4
	ОК 01, 04, 07
ПК 5.3 – 5.6
ОП 5 - 10

	
	Лабораторное занятие № 3 Приготовление, оформление пирожных и тортов, в т. ч. региональных, авторских, брендовых.
	8
	

	Самостоятельная учебная работа раздела 2. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем). Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 
	11
	ОК 01, 04, 07


	
	Контрольная работа
	1
	

	
	Консультации:
	12
	

	
	Экзамен 
	6
	

	Учебная практика по разделу 1
Виды работ:
1. Оформление документации для организации приготовления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента.
	
6
	ОК 01, 04, 07
ПК 5.1
ОП 1-5 

	Учебная практика по разделу 2
Виды работ: 
 1. Подготовка рабочего места. Контроль, приготовление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента.
2.Контроль ведение процесса и приготовление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента.
2.1. Отделочные полуфабрикаты, фарши, начинки, используемых при приготовлении сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
2.2. Приготовление и подготовка к реализации хлебобулочных изделий сложного приготовления и праздничного хлеба.
2.3. Приготовление, подготовка к реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента.
2.4. Приготовление, подготовка к реализации пирожных и тортов сложного ассортимента.
3.Ведение расчетов, оформление и презентация результатов проработки.
Дифференцированный зачёт.
	[bookmark: _GoBack]210
	ОК 01, 04, 07
ПК 5.2 – 5.6
ПО 5 - 10

	Производственная практика (по профилю специальности) по ПМ.05 
Виды работ: 
1. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы практики. 
2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 
3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 
4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кондитерского цеха ресторана. 
5. Подготовка к реализации (презентации) готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и для транспортирования. 
6. Организация хранения готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения требований по безопасности продукции. 
7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 
8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 
9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос. 
10. Разработка ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
11. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания. 
12. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков.
Зачёт по практике
Экзамен квалификационный
	108
	ОК 01, 04, 07
ПК 5.1 – 5.6
ПО1 - 10

	
	всего
	442
	



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ

3.1. Материально-техническое обеспечение
Для реализации программы профессионального модуля предусмотрен учебный кабинет «Кулинарное производство и кондитерское дело», мастерская «Учебная мастерская по кулинарному производству» и «Учебная мастерская по кулинарному производству»
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета: доска учебная; рабочее место для преподавателя; столы, стулья для студентов.
Технические средства обучения: компьютер, интерактивная доска средства аудио визуализации, наглядные пособия (натуральные образцы продуктов, муляжи, плакаты, DVD фильмы, мультимедиа пособия). 
Оборудование мастерской «Учебная мастерская по кулинарному производству»: плита электрическая, мукопросеиватель, пончиковый аппарат, фритюрница, сбивальная машина, жарочный шкаф, расстоечный шкаф, компьютер, миксер, блендер, ванны моечные, мясорубка, тестомес, холодильники, весоизмерительное оборудование и инвентарь, инвентарь для тепловой обработки, инвентарь для ручных работ.
Оборудование мастерской «Учебная мастерская по кулинарному производству»:плита электрическая, плита электрическая с жарочным шкафом, пароконвектомат, слайсер, миксер, блендер, ванны моечные, куттер с комплектом насадок, электромясорубка, тестомес, электросковорода. микроволновая печь, холодильники, весоизмерительное оборудование и инвентарь, инвентарь для тепловой обработки, инвентарь для ручных работ, система видео демонстрации приемов выполнения работ, компьютер.
В мастерских оборудованы зоны инструктажа, оснащенные компьютером, проектором, интерактивной доской. 
3.2. Информационное обеспечение обучения 
Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 
Основные источники: 
1. Н.А. Анфимова, Кулинария, учебник - М: Издательский центр «Академия», 2016
2. А.Т. Васюкова, Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий кухонь народов России для предприятий общественного питания, М: «Дашков и К» 2020:
Нормативные акты:
1. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования. - Введ. 2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014. -III, 8 с. 
4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 2016-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014. -III, 48 с. 
5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения. - Введ. 2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014. -III, 10 с. 
6. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01. - М.: Стандартинформ, 2014. - III, 12 с. 
7. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. - III, 12 с. 
8. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 
9. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию. - Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. - III, 16 с. 
10. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 
11. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
12. 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.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758.
13. 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.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
14. 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://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
15. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье». 
16. Сборник технологических нормативов по производству мучных кондитерских и булочных изделий. Сборник рецептур. / Минторг России – М.: Легкая промышленность и бытовое обслуживание, 1999. 
17. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий общественного питания М. «Экономика», 1986г. 
18. Общественное питание. Справочник кондитера М., 2012.
Дополнительные источники:
1. М.В. Володина Т.А. Сопачева, Организация хранения и контроль запасов и сырья, учебник, М: «Академия», 2017.
2. Г.Г. Лутошкина, Техническое оснащение и организация рабочего места, учебник, М: «Академия», 2016.
3. Ю.С. Мальгина, Ю.Н. Плешкова, Организация работы структурного подразделения предприятий общественного питания, учебник, «Академия», 2016.
Электронные ресурсы:
1. Электронный образовательный ресурс, Приготовление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, диск, М: «Академия»;
2. Электронно-библиотечная система издательства «Лань» [Электронный ресурс]. – Санкт-Петербург. – Режим доступа: http://e.lanbook.com/
3. Электронно-библиотечная система «Университетская библиотека онлайн [Электронный ресурс]. – Москва, – Режим доступа: http://biblioclub.ru/; 
4. Издательский центр «Академия» [Электронный ресурс]: сайт. – Москва, – Режим доступа: http://www.academia-moscow.ru/; 
5. Электронная библиотечная система Издательства «Проспект Науки» [Электронный ресурс]. – Санкт-Петербург, – Режим доступа: http://www.prospektnauki.ru/ebooks/index-usavm.php.
6. Вестник индустрии питания [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://www.pitportal.ru/
7. Всё о весе [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.vseovese.ru
8. Грамотей: электронная библиотека [Электронный ресурс]. www.gramotey.com
9. Каталог ГОСТов [Электронный ресурс]. www.gost.prototypes.ru
10.Открытый портал по стандартизации [Электронный ресурс]. www.standard.ru
11. Центр ресторанного партнёрства для профессионалов HoReCa [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://www.creative"chef.ru/
Интернет источники: 
1. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
2. http://www.pitportal.ru/
3. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
4. http://www.eda-server.ru/gastronom/
3.3. Организация образовательного процесса 
Профессиональный модуль ПМ.05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания входит в профессиональный цикл обязательной части основной профессиональной образовательной программы подготовки специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. Освоению программы профессионального модуля предшествует освоение программ общепрофессиональных дисциплин: ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена, ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья, ОП.03 Техническое оснащение организаций питания. 
Реализация программы ПМ.05 предусматривает выполнение обучающимися заданий для лабораторных и практических занятий, самостоятельной работы с использованием персонального компьютера с лицензионным программным обеспечением и с подключением к информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», а также наличия Учебных мастерских кулинарного и кондитерского производства, оснащенных современным технологическим оборудованием, производственным инвентарем, инструментами, соответствующими требованиям международных стандартов. 
По ПМ.05 предусмотрена самостоятельная работа, направленная на формирование общих и профессиональных компетенций обучающихся. Самостоятельная работа сопровождаться методическим обеспечением и обоснованием времени на её выполнение. 
Практика является обязательным разделом ООП и представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практик ориентированную подготовку обучающихся. При реализации программы ПМ.05 предусматриваются следующие виды практик: учебная и производственная. 
Учебная и производственная практики проводятся при освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и реализуются, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессионального модуля. Учебная практика проводиться мастерских техникума, производственная практика проводится в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся. Для обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья учитывать состояние здоровья и требования по доступности при выборе мест прохождения практик. Аттестация по итогам производственной практики проводится на основании результатов, подтверждённых документами соответствующих организаций. По результатам практики представляется отчёт, который соответствующим образом защищается. 
Программа ПМ.05 обеспечивается учебно-методической документацией по всем разделам программы и доступом каждого обучающегося к библиотечным фондам. Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды обеспечены печатными и электронными образовательными ресурсами, адаптированными к ограничениям их здоровья. 
Текущий контроль знаний и умений осуществляется как в процессе теоретического, так и в процессе практического обучения. В процессе теоретического обучения предусматриваются следующие формы текущего контроля знаний: различные виды опросов на занятиях и во время инструктажа перед лабораторными и практическими занятиями, контрольные работы, различные формы тестового контроля и др. Текущий контроль освоенных умений осуществляется в виде экспертной оценки результатов выполнения лабораторных, практических занятий и заданий по практике. Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в соответствии с разработанными педагогами техникума фондами оценочных средств, позволяющими оценить достижение запланированных результатов обучения. Завершается освоение междисциплинарных курсов в рамках промежуточной аттестации дифференцированным зачётом, включающем как оценку теоретических знаний, так и практических умений. 
Освоение программы профессионального модуля в рамках промежуточной аттестации завершается проведением экзамена квалификационного.
При реализации программы модуля проводятся консультации для обучающихся. Формы проведения консультаций: групповые, индивидуальные, письменные, устные. 
При реализации ПМ.05 применяется электронное обучение и дистанционные образовательные технологии как для лиц с ограниченными возможностями здоровья с возможностями приема-передачи информации в доступных для них формах, так и для основного контингента. 
3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 
Реализация ПМ.05 обеспечивается педагогическими работниками техникума, имеющими стаж работы в данной профессиональной области более 3 лет. Их квалификация отвечает квалификационным требованиям, указанным в профессиональных стандартах «Кондитер», «Пекарь» «Педагог профессионального обучения, профессионального образования и дополнительного профессионального образования».
Мастера и преподаватели техникума получают дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций.


4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

	ПК
	Оцениваемые знания и умения, действия
	Методы оценки
	Критерии оценки

	Раздел 1. Организация процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

	ПК. 5.1
	Знания: 
Требования охраны труда, пожарной безопасности, техники безопасности.
Санитарно-гигиенические требования к процессам производства и подготовки к реализации продукции, в том числе система анализа, оценки и управления опасными факторами (система ХАССП (НАССР)).
Требования к личной гигиене персонала.
Методы контроля качества сырья. материалов, выполняемых работ.
Возможные последствия нарушения санитарии и гигиены, т/б, пожарной безопасности. 
Способы и формы инструктирования персонала в области обеспечения качества продукции и услуг, ответственности за их качество и безопасность.
Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними.
Технологический цикл, последовательность выполнения технологических операций, современные методы, техника выполнения работ.
Виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств.
Правила утилизации отходов.
Виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья и продуктов, правила обращения с тарой.
Способы и правила комплектования продукции, упаковки на вынос. 
Правила расчета потребности в сырье и пищевых продуктах. 
	Текущий контроль
при проведении:
-письменного/устного опроса;
-тестирования;
-оценки результатов лабораторных, практических работ и самостоятельной работы 
Промежуточная аттестация
- в форме дифференцированного зачета, экзамена квалификационного.
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.
Не менее 75% правильных ответов.
Актуальность темы, адекватность результатов поставленным целям, 
полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии.

	
	Умения: 
Оценивать наличие, количество и качество ресурсов. 
Составлять заявку и обеспечивать получение недостающих (по количеству и качеству и в соответствии с заказом). 
Организовывать их хранение до момента использования. 
Контролировать ротацию продуктов. 
Распределять задания м в соответствии с квалификацией. 
Объяснять правила и демонстрировать приемы безопасного выполнения работ.
Разъяснять ответственность за несоблюдение инструкций, регламентов. 
Демонстрировать приемы рациональной организации рабочих мест. 
Контролировать выбор и рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с видом работ требованиями инструкций, регламентов, стандартов чистоты. 
Контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест. 
Контролировать соблюдение правил техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда при выполнении работ. 
	Текущий контроль
при проведении:
-письменного/устного опроса;
-тестирования;
-оценки результатов лабораторных, практических работ и самостоятельной работы 
Промежуточная аттестация
- в форме дифференцированного зачета, экзамена квалификационного.
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов, соответствие требованиям
 -Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д. 
-Точность оценки
-Соответствие требованиям инструкций, регламентов 
-Рациональность действий и т.д.
Правильное выполнение заданий в полном объеме

	
	Действия: 
Ресурсное обеспечение выполнения заданий в соответствии с заказами, планом работы. 
Распределение заданий и проведение инструктажа на рабочем месте кондитера. 
Организация и контроль подготовки и содержания рабочих мест, оборудования, инвентаря, посуды в процессе работы. 
	
	

	Раздел 2.Приготовление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента

	ПК 5.2 – 5.6
	Знания: 
Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости. 
Критерии оценки качества кондитерского сырья, продуктов, используемых для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 
Ассортимент, характеристика региональных видов сырья, продуктов. 
Нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов. 
Технологический цикл приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, последовательность технологических операций. 
Способы упаковки, складирования, условия, сроки хранения пищевых продуктов. 
Правила утилизации отходов. 
Ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных, для диетического питания. 
Технологический цикл приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, последовательность технологических операций, методы, техника выполнения работ. 
Способы оптимизации процесса приготовления, отделки мучных кондитерских изделий, в т.ч. за счет использования средств механизации. 
Виды, назначение и правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды. 
Ассортимент, характеристика, правила применения, нормы закладки пищевых добавок: ароматических, красящих веществ, загустителей. 
Методы контроля качества, норм выхода готовой продукции. 
Методы контроля качества выполнения работ. 
Виды возможных дефектов и способы их устранения. 
Процессы, формирующие качество мучных кондитерских изделий при замесе теста, приготовлении отделочных полуфабрикатов, выпечке изделий, их хранении. 
Условия, сроки хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 
Правила порционирования п/ф, готовых изделий.
Правила комплектования, упаковки на вынос. 
Способы презентации готовой продукции. 
Правила сервировки, подачи хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 
	Текущий контроль
при проведении:
-письменного/устного опроса;
-тестирования;
-оценки результатов лабораторных, практических работ и самостоятельной работы 
Промежуточная аттестация
- в форме дифференцированного зачета, экзамена квалификационного.
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.
Не менее 75% правильных ответов.
Актуальность темы, адекватность результатов поставленным целям, 
полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии.

	
	Умения: 
Выбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность, распознавать недоброкачественные продукты. 
Выбирать, подготавливать ароматические и красящие вещества в соответствии с рецептурой, требованиями санитарных норм и правил. 
Взвешивать, отмеривать продукты в соответствии с рецептурой. 
Заменять продукты в соответствии с нормами взаимозаменяемости, особенностями заказа, сезонностью, кондицией. 
Использовать региональные, сезонные продукты. 
Выбирать, комбинировать, применять различные методы обработки, подготовки сырья, продуктов. 
Контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, складирование. 
Контролировать сроки и условия хранения неиспользованного сырья, пищевых продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП).
Контролировать соблюдение правил утилизации непищевых отходов. 
Контролировать, осуществлять выбор, применять, комбинировать различные способы приготовления с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и кондитерских полуфабрикатов промышленного производства, рецептуры, особенностей заказа. 
Оптимизировать процессы приготовления.
Контролировать рациональное использование продуктов, полуфабрикатов. 
Соблюдать, контролировать температурный и временной режим процессов приготовления: замеса теста, расстойки, выпечки изделий. 
Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода изделий. 
Определять степень готовности изделий при выпечке. 
Доводить отделочные полуфабрикаты до вкуса и консистенции, тесто до определенной консистенции. 
Владеть техниками, контролировать применение техник, приемов: 
- замеса теста, 
- формования п/ф, отделки, оформления готовых изделий вручную и с помощью средств механизации. 
Соблюдать санитарно-гигиенические требования, т/б в процессе приготовления, оформления изделий. 
Выбирать в соответствии со способом приготовления, безопасно использовать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду. 
Рассчитывать стоимость.
Вести учет реализованных хлебобулочных изделий и хлеба. 
Поддерживать визуальный контакт с потребителем. 
Владеть профессиональной терминологией.
Консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе хлебобулочных изделий и хлеба.
Разрешать проблемы в рамках своей компетенции. 
	Текущий контроль
при проведении:
-письменного/устного опроса;
-тестирования;
-оценки результатов лабораторных, практических работ и самостоятельной работы 
Промежуточная аттестация
- в форме дифференцированного зачета, экзамена квалификационного.
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов, соответствие требованиям
 -Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д. 
-Точность оценки
-Соответствие требованиям инструкций, регламентов 
-Рациональность действий и т.д.
Правильное выполнение заданий в полном объеме

	
	Действия: 
Контроль и ведение процесса обработки, подготовки кондитерского сырья и продуктов. 
Контроль утилизации отходов, упаковки, складирования неиспользованного сырья, пищевых продуктов. 
Организация и ведение процессов приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента. 
Организация и ведение процессов хранения, отпуска хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 
Взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи. 
	
	



5. КОМПЛЕКТ КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

5.1. Паспорт контрольно-оценочных средств 
5.1.1 Область применения
Контрольно-оценочные средства предназначены для контроля и оценки результатов освоения ПМ.05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
КОС включают контрольные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации в форме дифференцированного зачета.
Формой промежуточной аттестации по междисциплинарным курсам является дифференцированный зачет. Дифференцированный зачет включает: тестовые задания. Формой промежуточной аттестации по профессиональному модулю является экзамен квалификационный. 
В результате освоения ПМ.05 студент должен обладать следующими умениями, знаниями: СМ П.4.
5.2. Оценка освоения междисциплинарного(ых) курса(ов)
Оценка результатов освоения обучающимися программы профессионального модуля ПМ.05 осуществляется согласно требованиям ФГОС СПО в двух основных направлениях: 
1. оценка уровня освоения модуля (знаний и умений) в форме дифференцированного зачёта по междисциплинарным курсам МДК 05.01 и МДК 05.02.
2. оценка уровня сформированности общих и профессиональных компетенций в форме дифференцированного зачета по учебной практике; 
3 оценка уровня сформированности компетенций в форме выполнения защиты отчета по производственной практике. 
Запланированные оценочные средства носят компетентностно- ориентированный характер: тестовые задания, ситуационные задачи, практические задания.
5.2.1. Формы и методы оценивания 
Предметом оценки освоения МДК 05.01 и МДК 05.02 являются умения и знания. Контроль и оценка этих дидактических единиц осуществляются с использованием следующих форм и методов: компьютерное или бланочное тестирование, устный опрос. 
5.2.2. Требования к деятельности обучающегося по профессиональным компетенциям 
В результате аттестации по профессиональному модулю осуществляется комплексная проверка следующих профессиональных и общих компетенций по обозначенным показателям. Если экспертная оценка – 0 баллов, то компетенция, считается не сформирована.
	Компетенции
	Баллы
	Показатели

	ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.
	2 
	Практическое задание выполнено в соответствии с технологическими требованиями 

	
	1 
	Практическое задание выполнено с некоторыми отклонениями от технологических требований 

	
	0 
	Практическое задание не выполнено 

	ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
	2 
	Практическое задание выполнено в соответствии с технологическими требованиями 

	
	1 
	Практическое задание выполнено с некоторыми отклонениями от технологических требований 

	
	0 
	Практическое задание не выполнено 

	ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	2 
	Практическое задание выполнено в соответствии с технологическими требованиями 

	
	1 
	Практическое задание выполнено с некоторыми отклонениями от технологических требований 

	
	0 
	Практическое задание не выполнено 

	ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	2
	Практическое задание выполнено в соответствии с технологическими требованиями 

	
	1
	Практическое задание выполнено с некоторыми отклонениями от технологических требований 

	
	0
	Практическое задание не выполнено 

	ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
	2
	Практическое задание выполнено в соответствии с технологическими требованиями 

	
	1
	Практическое задание выполнено с некоторыми отклонениями от технологических требований 

	
	0
	Практическое задание не выполнено 

	ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей.
	2
	Практическое задание выполнено в соответствии с технологическими требованиями 

	
	1
	Практическое задание выполнено с некоторыми отклонениями от технологических требований 

	
	0
	Практическое задание не выполнено 


5.3. Контрольно-оценочные материалы для проведения текущего контроля
5.3.1 КОНТРОЛЬНЫЕ РАБОТЫ 
по МДК 05.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента
Тема: Организация работы кондитерского цеха
Вариант №1
1. Назначение кондитерского цеха. Ассортимент выпускаемой продукции.
2. Основные помещения кондитерского цеха
3. Температурные режимы выпечки. Организация работы выпечного отделения
4. Отделение подготовки и хранения продуктов. Назначение и оснащение.
Вариант №2
1. Основные стадии технологического процесса приготовления кондитерских изделий
2. Организация труда в кондитерском цехе.
3. Организация работы экспедиции
4. Организация работы отделения замеса теста
Вариант №3
1. Назначение кондитерского цеха. Ассортимент выпускаемой продукции.
2. Основные помещения кондитерского цеха
3. Температурные режимы выпечки. Организация работы выпечного отделения
4. Отделение подготовки и хранения продуктов. Назначение и оснащение.
Вариант №4
1. Значение кондитерской продукции в питании человека. Требования, предъявляемые к современному кондитеру.
2. Приготовление отделочных полуфабрикатов
3. Моечное отделение кондитерского цеха. Процесс обработки внутрицеховой тары. Оборудование, используемое в отделении
4. Классификация теста. Классификация отделочных полуфабрикатов. Их краткая характеристика.
по теме: Оборудование кондитерского цеха
Вариант 1
1. Тестомесильные машины: классификация, назначение, принципы безопасного использования.
2. Тестоформующее оборудование: классификация, назначение, принципы использования.
3. Пицца-прессы. Принцип работы. Правила безопасного использования
4. Рассчитать производительность просеивающей машины с цилиндрическим ситом по заданным параметрам:

=0,485 – живое сечение сита;

= 580 кг/м3 – плотность муки;

=0,165 мм –  длина отверстия в сите (по дуге окружности);
D = 0,56 м – диаметр цилиндрического сита, м.

 =600 об/мин –  число оборотов в минуту.
Вариант 2
1. Просеиватели и вибросита: классификация, назначение, принципы использования.
2. Тестораскаточные машины: классификация, назначение, принципы использования. Правила эксплуатации тестораскаточной машины.
3. Взбивальные машины. Назначение принцип действия, характеристика сменных взбивателей
4. Рассчитать производительность тестомесильной машины по заданным параметрам:
V=0,7 м3- вместимость месильной камеры;
ρ – плотность теста (1100 кг/м3);
3 – время, необходимое для замеса теста (3-20 мин);
4=2 мин – время для совершения вспомогательных операций;
 – коэффициент использования объема дежи;
R=0,4м – радиус вращения центра лопасти, м;
1=4,8 рад/с –угловая скорость месильного органа, рад/с;
2 =18 рад/с – угловая скорость дежи, рад/с;
Gд =85 кг – масса дажи, кг;
Gт =310 кг – масса теста в деже, кг;
r4 = 0,1 м – радиус цапфы, м.
по теме: Подготовка сырья для производства кондитерских изделий
	[bookmark: a50da1a94e9f02d4d4a7696e7eeb34d09ff9f2ad][bookmark: 11]Вариант 1
[bookmark: h.gjdgxs]1. Дайте определение термину: мука, клейковина муки, газообразующая способность муки
2. Назовите условия и сроки хранения муки и крахмала.
3. Перечислите, какие яйца и яичные продукты поступают в кондитерский цех, укажите условия и сроки хранения яиц.
4. Какую роль играет желток яиц в приготовлении теста?
5. Дайте характеристику следующим молочным продуктам: сливки, творог
6. Почему растительное масло редко используется для приготовления мучных кондитерских изделий?
7. Объясните сущность процесса разрыхления теста химическими разрыхлителями.
8. Какие ароматические вещества относятся к натуральным и синтетическим?
9. Какие эссенции применяются в кондитерском производстве?
10. Какие плоды относят к экзотическим?
	Вариант 2
1.  Охарактеризуйте показатели муки: влажность, запах, кислотность, клейковина муки, газообразующая способность муки
2. Какие процессы происходят с крахмалом при замесе и выпечке?
3. Укажите химический состав яиц (%): белки, жиры, углеводы, минеральные вещества, вода
4. Дайте определение следующим терминам: меланж, яичный порошок
5. Сливки какой жирности наиболее пригодны для взбивания? Как сохранить творог длительное время свежим?
6. Какой из искусственных жиров по вкусовым качествам приближается к сливочному маслу?
7. Объясните сущность процесса разрыхления теста механическими разрыхлителями.
8. Какое значение имеют пряности в мучные кондитерские изделия?
9. Перечислите красящие вещества следующие виды окраски: желтая, красная, коричневая, зеленая, синяя.
10. Какова роль овощей в питании человека?

	Вариант 3
1. Назовите недостатки муки повышенной влажности. Как влияет мука с повышенной влажностью на качество изделий?
2. Охарактеризуйте показатели крахмала: цвет крахмала, влажность, растворимость в воде.
3. Какие витамины содержатся в куриных яйцах? Какова энергетическая ценность 100 г куриных яиц?
4. Составьте технологическую схему обработки яиц
5. Укажите химический состав молока (%): молочный жир, минеральные вещества, белки, ферменты молока, вода, молочный сахар (лактоза).
6. Какую роль играет жир в производстве мучных и кондитерских изделий?
7. Объясните сущность процесса разрыхления теста дрожжами.
8. Почему для ароматизации кондитерских изделий ванилин используют в виде раствора или сахарной пудры?
9. Какие синтетические красители запрещены к применению?
10. Укажите условия хранения орехов.
	Вариант 4
1. Укажите процентное содержание клейковины муки, ее качественные показатели и использование муки с разной клейковиной.
2. В каких видах теста муку частично заменяют крахмалом?
3. Почему белки яиц используют для приготовления кремов, зефира, воздушного теста?
4. Как определяют свежесть и доброкачественность яиц?
5. Какие виды молока и молочных продуктов используют в кондитерском производстве?
6. Какие требования предъявляются к свежему сливочному маслу?
7. Дайте определение термину «разрыхлитель теста».
8. С какой целью и как добавляют поваренную соль в мучные кондитерские изделия?
9. Какие кислоты используют при производстве мучных кондитерских изделий? Укажите их назначение.
10. Перечислите, какие виды орехов используют в кондитерском производстве


5.3.2 КОНТРОЛЬНАЯ РАБОТА по МДК 05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента
по теме: Замес теста и способы его разрыхления
1. Укажите название теста и способы его разрыхления:
	[bookmark: 3812fd571bbc5da659e2590c5c73671f5e782985][bookmark: 15]Вид теста
	Название теста
	Способ разрыхления

	Дрожжевое
	
	

	Бездрожжевое
	
	


2. Объясните процессы, происходящие с мукой при замесе теста.
3. Дайте определение следующим терминам:
Дрожжи –______________________________
Глюкоза –______________________________
Ферменты – ____________________________
4. Как действуют на дрожжевые грибки:
А. колебания температуры	Б. избыток сахара	В. избыток жира
5. Охарактеризуйте биологический способ разрыхления теста
6. Составьте схему спиртового брожения
по теме: Дрожжевое тесто и изделия из него
Контрольные вопросы
1. Дайте определение следующим терминам: опара, опарное тесто, безопарное тесто.
2. Почему дрожжевое тесто называют кислым?
3. Каково значение углекислого газа (диоксида углерода) в дрожжевом тесте?
4. Охарактеризуйте процессы, происходящие с крахмалом муки при приготовлении дрожжевого теста.
5. Охарактеризуйте процессы, происходящие с белками муки при приготовлении дрожжевого теста.
6. Охарактеризуйте процессы, происходящие сахарами при приготовлении дрожжевого теста.
7. Дайте определение термину «обминка». Сколько обычно делают обминок теста? От чего зависит их количество?
8. Дайте определение следующим терминам: выпечка, жаренье во фритюре
9. Перечислите оборудование, предназначенное для выпечки кондитерских изделий и жаренья во фритюре.
10. Обоснуйте процессы, происходящие при выпечке кондитерских изделий.
11. Укажите особенности приготовления дрожжевого безопарного теста.
12. Как добиться увеличения активности дрожжей?
13. Как определить готовность теста по внешним признакам?
14. Укажите оптимальную температуру для брожения теста
15. Укажите особенности приготовления дрожжевого опарного теста.
16. Укажите соотношение продуктов (%) для приготовления опары
17. Дайте определение термину «отсдобка». Укажите правила приготовления данного вида теста.
18. Укажите условия и сроки хранения дрожжевого теста.
19. Чем смазывают кондитерские изделия перед выпечкой?
20. Почему изделия из дрожжевого теста смазывают перед выпечкой, а не в начале расстойки?
21. Какие требования предъявляются к жиру, используемому для фритюра?
22. Перечислите, из каких технологических операций состоит приготовление дрожжевого слоеного теста.
23. Укажите разрыхлители, применяемые при приготовлении дрожжевого слоеного теста.
24. Какие требования предъявляются к расстойке и выпечке дрожжевого слоеного теста?
25. Какой припек получится при изготовлении булочек, если известно, что на 100 булочек расходуется 4 кг муки, а масса готовой булочки – 50 г.
26. Какой упек получится при изготовлении булочек, если известно, что на 100 булочек расходуется 5,8 кг теста. Масса выпеченной булочки – 50 г
27. На производстве при изготовлении сдобных булочек требуется 200г прессованных дрожжей. Определить какое количество сухих дрожжей необходимо взять для равнозначной замены.
28. Определите потери массы (кг) и упек (%) при выпечке 50 булочек массой 100 г каждая, если на приготовление 100 булочек расходуется 5,8 кг теста.
29. Определите, сколько маргарина необходимо взять для замены растительного масла для приготовления 100 шт. булочек детских, если расход растительного масла при выпечке такого же числа булочек составляет 162 г.
30. Определите, сколько топленого масла необходимо для замены сливочного масла при выпечке шафранных булочек, если для приготовления 100 шт. булочек расход сливочного масла составляет 800 г.
Выбор варианта контрольной работы
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по теме: Бездрожжевое тесто и изделия из него
Контрольные вопросы
1. Почему тесто называют песочным?
2. Дополните технологическую схему приготовления песочного теста Укажите способ формования, температуру и продолжительность выпечки песочного теста
3. Дайте определение термину «бисквит». Укажите названия бисквитов в зависимости от способа приготовления, рецептуры и наполнителя.
4. Перечислите стадии приготовления бисквита основного с подогревом.
5. Почему бисквитное тесто выпекают сразу после приготовления?
6. Бисквитный полуфабрикат получился плотным, небольшого подъема, малопористым. Укажите причины недостатков и способы их предупреждения.
7. С какой целью для приготовления бисквита круглого (буше) необходимо использовать только свежие яйца?
8. Укажите последовательность технологических операций при приготовлении полуфабриката бисквита круглого (буше).
9. Укажите особенности заварного полуфабриката Укажите последовательность приготовления заварного теста.
10. Объясните процесс образования пустот в выпеченном полуфабрикате из заварного теста.
11. Полуфабрикат заварного теста получился с недостаточным подъемом. Укажите причины возникновения этого недостатка и способы его предупреждения.
12. Укажите показатели качества выпеченного полуфабриката из заварного теста.
13. Составьте схему выполнения технологических операций при приготовлении полуфабриката из слоеного теста.
14. Что делают, чтобы при выпечке полуфабрикатов из слоеного теста не происходило сжатие или вздутие пласта?
15. Укажите количество слоев в слоеном тесте. Объясните процессы, происходящие в тесте в процессе выпечки полуфабриката из слоеного теста.
16. Укажите показатели качества полуфабриката из слоеного теста.
17. Укажите рецептуру полуфабриката из воздушного теста. Составьте технологическую схему приготовления воздушного теста
18. Почему необходимо строго соблюдать температурный режим выпечки полуфабриката из воздушной массы? Как добиться укрепления структуры белков при приготовлении воздушного теста?
19. Охарактеризуйте тесто для блинчиков. Укажите ингредиенты, входящие в состав блинчатого теста
20. Составьте технологическую схему приготовления теста для блинчиков
21. Перечислите способы выпечки блинчиков. Какие требования предъявляют к выпеченным блинчикам?
22. Дайте характеристику сдобному пресному тесту.
23. Составьте технологическую схему приготовления сдобного пресного теста
24. . В чем отличие вафельного теста для блинчиков?
25. Составьте технологическую схему приготовления теста для листовых вафель
26. Обоснуйте качественные показатели выпеченных вафельных листов: наибольшая толщина, пористость, желтоватый оттенок, упругость и вязкость, деформация.
27. Дайте определение термину «сухие духи» и укажите их состав.
28. Чем можно заменить сахар в пряничном тесте? Почему в пряничном тесте используют химические разрыхлители?
29. Охарактеризуйте сырцовый способ приготовления пряничного теста.
30. Охарактеризуйте заварной способ приготовления пряничного теста.
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[bookmark: 47babd018c7acd94d74fa8b89769d841eb3a1820][bookmark: 13]по теме: Приготовление сложных кондитерских изделий из бисквитного теста
Задание в тестовой форме
1. Определите сырье необходимое для приготовления бисквита основного в порядке очередности его использования.
1. мука	2.  Масло	3. Сахар	4.  Яйца	5. Крахмал	6. Соль	7. Сода 
8. эссенция 		9. коньяк
2. Составьте технологическую схему приготовления бисквита основного. Укажите температурные и временные режимы приготовления бисквита
3. Укажите признаки готовности взбитой массы:
1. без комочков 2. пышная консистенция 3. увеличение в объеме 4. пластичная консистенция 5. светло-кремовый оттенок 
4. Вставьте пропущенные слова.
А) Длительный замес с мукой приводит к ____________________ теста.
Б) Готовое тесто ____________ разливают в формы на ____________ их высоты.
В) Мука для приготовления бисквитного полуфабриката используется со_______ клейковиной.
Г) Крахмал используется для ____________________ клейковины муки.
Д) Тесто разрыхляется за счет _______________ вовремя _____________
5. Ответьте на вопросы:
А. Когда добавляется орех или какао, для приготовления бисквита с какао или с орехом?
Б. Когда и в каком виде добавляется масло сливочное для приготовления бисквита с маслом?
В. Что такое закал и когда он образуется?
Г. В чем отличие приготовления бисквита размазки от бисквита основного?
6. Укажите причины брака. 
1.Бисквит плотный, тяжелый, малопористый 2. Бисквит с закалом 3. Бисквит с комками муки	4.Рябая корочка	5.Бледные корочки
6. Подгорелые корочки
по теме: Приготовление сложных кондитерских изделий из песочного теста
Задание в тестовой форме
1. Определите сырье необходимое для приготовления песочного теста.
2. Определите признаки готовности замеса песочного теста:
1.увеличение в объеме	2.пластичность	3.однородность	4.пышность	5.светлый цвет
3. Ответить ДА или НЕТ.
	1. [bookmark: ff742e49697b5b1b02bef10de997d31cd621a00b][bookmark: 14]Для приготовления песочного теста муку используют с содержанием 28-34% слабой клейковины
	

	2. Тесто готовят на механических разрыхлителях.
	

	3. Тесто готовят на биологических разрыхлителях.
	

	4. Соль надо брать крупного помола
	

	5. В месильную машину загружают все сырье сразу
	

	7. Температура теста: 19-22оС
	

	8. Тесто готовят в теплом помещении
	

	9. Отформованные тестовые заготовки выпекают при температуре 215-240оС
	


по теме: Приготовление сложных кондитерских изделий из заварного теста
Задание в тестовой форме
1.Определите продукты необходимые для приготовления заварного полуфабриката
2. Составьте технологическую схему приготовления пирожного «Эклер»
3. Вставьте пропущенные слова:
А.Тесто для заварного полуфабриката должно быть ________ по консистенции.
Б.Мука для приготовления заварного п/ф должна быть ___________ клейковины.
В.При заварке крахмал муки __________________.
Г.Во время выпечки в тестовых заготовках образуется … ; за счет испарения ….
Д.Готовность полуфабриката определяется по …
Тестовые задания №1 по теме: Подготовка сырья к производству кондитерских изделий»
Вариант 1.
1. Влажность пшеничной муки не должна превышать:
А.12,5%	Б.16,5%	В.15%.
2. Белок яйца, отделенный от желтка, применяется в качестве:
А. пенообразователя	Б. загустителя	В.увлажнителя
3. Крахмал связывает незначительное количество воды и набухает только: в
А. горячей воде	Б. теплой воде	В.холодной воде
4. Нерастворимые в воде белковые вещества муки, которые образуют клейковину:
А. глиадин и глютенин	Б.казеин и альбумин	В.лецитин и альбумин
5. В тесте, приготовленном из муки высшего сорта, влажность:
А.выше	Б.ниже	В.колеблется
6. В рецептуре агар-агар можно заменить желатином, но его дозировка:
А.повышается в 4 раза	Б.понижается в 4 раза	В.не меняется
7. Для приготовления сахарной мастики применяется
А.сахарный песок		Б.сахарная пудра	В. сахарный сироп
8. Инвертный сахар получают нагреванием водного раствора сахарозы в присутствии:
А.желатина		Б.кислоты	В.жиров
9. Пережженный сахар, растворимый в кипятке называется:
А.карамель		Б.жженка	В.патока
10. Важнейшей составной частью муки являются белки:
А.миозин и миоглобин	Б.авидин и овомукоид	В.глиадин и глютенин
11. Что такое «букет» или «сухие духи»?
А.углекислый аммоний	Б.ванилин	В.смесь пряностей
12. В зависимости от содержания клейковины мука делится на 3 группы:содержитдо
А.28% клейковины, 28-36%, до 40%Б. 16,5 % клейковины, 25%, до 50%
В. 14,5% клейковины, 32%, до 45%
13. Для химического разрыхления используют:
А. прессованные дрожжи	Б.соду и углекислый аммоний          В.пузырьки воздуха.
14. Жиры – высококачественный продукт, широко применяются в кондитерском производстве, придают изделиям вкус сдобы и …, а в некоторых видах изделий являются разрыхлителем.
А.рассыпчатость	Б.эластичность	В.пластичность
15. Разрыхлителями теста считаются такие продукты, которые выделяют газообразные вещества, придающие тесту … .
А.мажущуюся консистенцию	Б.слоистость	В.пористость
Вариант 2.
1. Сколько грамм сухого яичного порошка при пересчете на производстве равняется 1 яйцу?
А.20 г		Б.9 г		В.40 г
2. Размороженные яичные продукты должны быть использованы в течение:
А.12 ч		Б.24 ч			В.3-4 ч
3. Крахмал в кондитерском производстве добавляют к пшеничной муке для:
А.разрыхления	Б.снижения упругих свойств теста	В.пенообразования
4. Способность муки образовывать тесто, обладающее после замеса и в процессе дальнейшей технологической обработки определенными физическими свойствами, называется:
А.денатурация	Б.адсорбцияв.	В.«сила муки»
5. С увеличением продолжительности уваривания сахарного сиропа … температура кипения и плотность сиропа.
А.понижается	Б.повышается	В.изменяется
6. Сырцовая глазурь называется:
А.рисовальной массой	Б.сахарной массой	В.белковой массой
7. Процесс сбивания белков должен производиться при полном отсутствии:
А.сахара;	Б.жира;	В.яичных белков
8. Горячая карамельная масса представляет собой вязкую жидкость, способную принимать любую форму при температуре:
А.200 ⁰С;	Б.50 ⁰С;	В.70 ⁰С
9. Желирующая способность различных студнеобразователей проявляется в … среде.
А.щелочной;	Б.кислой;	В.нейтральной.
10. Назовите стандартную влажность муки:
А.40%;	Б.28%  	В.14,5%.
11. Во сколько раз увеличивается первоначальный объем яичных белков при взбивании без сахара?
А.в 2 раза;	Б.в 4-5 раз;	В.в 7 раз.
12. В связи с … сахара его хранят в сухом вентилируемом помещении при относительной влажности воздуха не выше 70%.
А.пластичностью;	Б.гигроскопичностью;	В.стекловидностью.
13. Как влияет сахар на набухание белков муки?
А.снижает набухание белков;	Б.увеличивает набухание белков    	В.не влияет.
14. Для улучшения вкуса мучных кондитерских изделий используют вкусовые продукты:
А.какао порошок, кофе натуральный, соль поваренная;
Б.желатин, агар;		В.сироп инвертный, жженку, патоку
15. Клейстеризация крахмала это:
А.нарушение структуры крахмальных зерен и образование каллоидного раствора;
Б.разрушение структуры крахмального зерна с образованием растворимых в воде декстринов и некоторого количества продуктов глубокого распада углеводов;
В.когда крахмальные полисахариды способны распадаться до молекул составляющих их сахаров.
Тестовые задания №2
по теме: «Технология приготовления сложных мучных кондитерских изделий из дрожжевого теста»
Вариант 1
1. Какой способ разрыхления используется при приготовлении теста для блинов?
А) механический		Б) биологический	В) химический
2. Как определить готовность опары?
А) по внешним признакам (опара немного опадает) Б) по вкусу В) по появлению кисломолочного запаха
3. Какова роль дрожжей в тестообразовании?
А) разрыхляют его, создают пористость	
Б) способствуют лучшему набуханию белков муки	В) улучшают вкус изделия
4. Для каких изделий используют тесто, приготовленное опарным способом?с
А) большим количеством сдобы	Б) малым количеством сдобы
В) кремом, глазированные
5. Для каких изделий используют тесто, приготовленное безопарным способом?
А) большим количеством сдобы	   Б. с малым количеством сдобы   В) кремом, глазированные
6. При приготовлении теста обнаружен дефект: тесто слишком кислое. Каковы причины возникновения данного дефекта теста?
А) тесто перебродило	Б) недоброкачественные дрожжи       В) сахар положен сверх нормы
7. При приготовлении теста обнаружен дефект: тесто слишком соленое. Каковы причины возникновения данного дефекта теста?
А) тесто перебродило	Б) недоброкачественные дрожжи	В) соль положена сверх нормы
8. При приготовлении теста обнаружен дефект: тесто не подходит. Каковы причины возникновения данного дефекта?
А) тесто перебродило	Б) недоброкачественные дрожжи	В) сахар положен сверх нормы
9. Какое тесто используют для приготовления блинов?
А) дрожжевое	Б) заварное	В) бездрожжевое
10. Какое тесто используют для приготовления оладий?
А) дрожжевое	Б) заварное	В) бездрожжевое
11. Какое тесто используют для приготовления блинчиков?
А) дрожжевое	Б) заварное	В) бездрожжевое
12. Какое количество жидкости берут на 1 кг муки при приготовлении теста для блинчиков?
А) 1л		Б) 2,5 л	В) 1,5 л
13. Какое количество жидкости берут на 1 кг муки при приготовлении теста для блинов?
А) 1 л		Б) 2,5 л		В) 1,5 л
14. С какой целью муку перед замесом просеивают?
А) для удаления посторонних примесей	Б) для насыщения воздухом
В) для улучшения пекарских свойств муки
15. Что влияет на длительность расстойки изделий перед выпечкой?
А) масса изделий	Б) количество сдобы	В) наличие или отсутствие фарша
Вариант 2
1 Какое сырье является основным при приготовлении мучных кондитерских изделий?
А.Мука	Б.Повидло	В.Сметана	Г.Орехи	Д.Сахар
2. Сухие дрожжи разводят?
а) в холодной воде		б) в теплой воде	в) не разводят	г) в горячей воде
3. В процессе брожения в тесте образуется?
а) углекислый газ	б) спирт	в) и то и другое
4. Сколько раз производят обминку?
а) 6-10 раз.	б) 4-5 раз.	в) 1-3 раза.	г) 7-8 раз.
5. Как замешивают тесто?
а) вручную.	б) тестомесительной машиной.	в) миксером.
6. Готовое тесто ставят в теплое место для брожения?
а) 1-1,5 часа.		б) 3-3,5 часа.	в)1-3 часа.	г) 4-6 часа.
7. Опара это - … ?
а) жидкое тесто.	б) густое тесто.	в) готовое тесто.	г) вода.
8. Сформированные изделия оставляют для окончательной расстойки на:
а) 35-45 мин.	б) 25-40 мин.в) 15-30 мин.	г) 1-2 часа.
9. Для придания изделия красивого внешнего вида поверхность изделия,
чем смазывают за 5 -10 мин. до выпекания?
а) яйцами и меланжем	б) маслом	в) жиром	г) салом
10. При какой температуре выпекают изделия:
а) 300-360º С.	 б) 100 – 105 ºС.	в) 200-260ºС.	г) 400-450 ºС.
11. В процессе замеса теста, при добавлении жидкости, белки, муки
впитывают:
а) масло	б) молоко	в) воду	г) яйца
12. Последовательность приготовления изделий называют :
а) технологической стадией б) технологическим процессом в) техническим процессом
13. Толщина оладий должна быть не менее:
а) 5-6 мм.	б) 6-7 мм.	в) 7-8 мм.	г) 20-25 мм.
14. Какие продукты не используют для замеса дрожжевого теста?
а) дрожжи.	б) уксус.	в) сода.	г) вода.	д) крахмал.
15. Причины плохого отделения вафельного теста от вафельниц
а) Всю муку при замесе засыпали одновременно. б) Плохо размешана мука. в) Неравномерный обогрев вафельниц.	г) Тесто затянутое, мало эмульгаторов. д) Низкая температура выпечки, длительная выпечка. е) Вафельные формы не зачищены
Тестовые задания №3 по теме: «Технология приготовления сложных мучных кондитерских изделий из различных видов теста»
Вариант 1
1. С содержанием какой клейковины используют муку для приготовления дрожжевого теста ?
А.36-40 %	Б.28-35 %	В.25-28 %
2. С какой целью добавляют патоку при варке помады? предохраняет от
А.засахаривания	Б. потемнения	В. прокисания
3. Чем можно заменить патоку?
А.тиражным сиропом	Б.инвертным сиропом	В.сиропом для промочки
4. Зачем заваривают белки горячим сиропом при приготовлении крема белкового заварного? для
А.осветления крема	Б. закрепления структуры	В. увеличения пышности
5. Оптимальные условия для развития дрожжей.
А.28-32 ºС	Б.20-25 ºС	В.40-45 ºС
6. Для чего необходима расстойка изделий? для
А.увеличения объема	Б. увеличения кислотности	В.обогащения кислородом
7. Чем отличается тесто для вафель от теста для блинчиков?
А.более густое	Б.более жидкое	В.менее сладкое
8. Количество жидкости для опары:
А.60% - 70%	Б.705 – 80%	В.80% - 90%
9. Слоение и разделку слоеного дрожжевого теста производят при:
А.20 -25 º С		Б.20 – 22 º С		В.25 – 30 º С
10. Меланж предварительно размораживают в ваннах с горячей водой не выше:
А.50 º С	Б.30 º С	В.45 º С
11. Обминку производят при увеличении теста в объеме: В
А.2 раза		Б. 1,5 раз		В. 2,5 раза
12. Сахар в вафельном тесте придает ему:
А.Хрупкость		Б.Вязкость		В.Плотность
13. Из дрожжевого слоеного теста готовят:
А.Коржи молочные   	Б.Хворост	В.Ватрушка венгерская
14. Допускается замена меланжа цельным яйцом (без скорлупы) в соотношении:
А.1 : 2	Б.2 : 1		В.3 : 1		Г.1 : 1
15. Муку, поступившую с низкой температурой, выдерживают в помещении с температурой не ниже:
А.10 º С		Б.12 º С		В.8 º С
16. Разрыхлитель сдобного пресного теста:
А.дрожжи		Б.Взбивание белков	 В.Пары воды	Г.Сода
17. Разрыхлитель дрожжевого теста:
А.Биологические		Б.Химические		В.Механические
18.  Песочные изделия выпекают:
А.250 – 300 º С		Б.260  270 º С		В.180 – 200 º С
19 Назовите вид плодово-ягодного изделия, получаемого увариванием плодов и ягод в сахарном сиропе:
А.Повидло		Б.Варенье		В.Джем		Г.Цукаты
20. Назовите вид сахара, получаемого дополнительной очисткой сахара, имеющий рассыпчатую консистенцию:
А.Сахар – рафинад	Б.Сахарная пудра	В.Сахар – песок	Г.Сахар – песок рафинированный
21. Какие вы знаете виды пряничного теста?
А.сырцовый		Б.заварной		В. полузаварной		Г. взбивной
22. Какими факторами определяется качество клейковины муки?
А.цветом	Б.эластичностью	В.способностью поглощать воду	Г.вкусом
23. Яичные желтки способствуют:
А.увеличению объема теста	Б.уменьшению количества «отеков» при выпечке
В.лучшему отделению вафельных листов от форм
24. Изделия из пряничного теста содержат большое количество
А. пряностей	Б. сахара	В. жира
25. Обсыпки бывают:
А.бисквитная крошка	Б.слоеная и песочная крошка	В.нонпарель		Г.пралине
26. Разрыхлители масляного бисквита:
А.механическое взбивание	Б.углекислый аммоний	В.дрожжи	Г.сода
27. Сырье для воздушного теста:
А.масло	Б.сахар	В.белки	Г.мука
28. Технологический процесс приготовления слоеных п/ф:
А.приготовление теста	Б.подготовка масла	В.пропитывание сиропом
Г.слоение	Д.охлаждение	Е.формование	Ж.подогрев
29. Разрыхление блинчиков обеспечивается за счет:
А.частичного испарения воды	Б.добавления разрыхлителей
В.расширения воздуха в тесте при выпечке
30. Заварной п/ф должен:
А. быть вязким Б. содержать большое количество сахара В. содержать большое количество влаги
Вариант 2
1. С какой целью в бисквитном тесте часть муки заменяют крахмалом ? для
А.увеличения количества клейковины      Б. уменьшения количества клейковины
В.увеличения количества углеводов
2. Для чего взбивают помаду?
А.насыщается кислородом	Б.увеличивается вязкость	В.уменьшается вязкость
3. До какой температуры уваривают сироп для приготовления крема «Глясе»?
А.слабый шарик	Б.нитка	В.средний шарик
4. Почему происходит загустение крема заварного? происходит
А. клейстеризация  крахмала	Б.выпаривание влаги	В. «старение» крема
5. В каком случае в дрожжевом тесте используется опара?
А.при малом количестве «сдобы»	Б.для уменьшения количества дрожжей
В.при большом количестве «сдобы»
6. Соотношения муки и воды для блинчиков.
А.1 : 1		Б.1 : 2,5		В.1 : 0,5
7. Торты и пирожные с кремовой и фруктовой начинками храня в холодильнике при:
А.4 ± 2 º С		Б.0 ± 8 º С		В.2 ± 6 º С
8. Тесто для блинов:
А.Круче, чем для оладий        Б.Жиже, чем для оладий
9. Температура выпечки дрожжевых изделий:
А.250 – 300 º С		Б.240 – 250 º С
10.  Готовое слоеное пресное тесто имеет слоев:
А.180		Б.256        В.200
11. Дрожжи, жиры, молочные продукты должны храниться в холодильнике при:
А.0 – 4 º С		Б.0 – 8 º С		В.4 – 10 º С
12. Слоистость в изделиях из дрожжевого слоеного теста мало заметна:
А.Излишняя расстойка перед выпечкой	Б.Недостаточная расстойка
13. Допускается замена дрожжей прессованных - сухими дрожжами из расчета: 1 кг прессованных … сухих
А.– 0,5 кг   Б.1 – 0,25 кг   В.– 0,3 кг 
14. Допускается замена меланжа (влажность 7,3 %) яичным порошком (влажность 6 %) из расчета: 1 кг меланжа … яичного порошка
А.– 287,2 г   Б.– 300 г    В.– 250 г   
15. Разрыхлитель песочного теста:
А.Дрожжи		Б.Сода		В.Пары воды
16. Разрыхлитель заварного теста:
А.Химические		Б.Биологические		В.Пары воды
17. Изделия из пряничного теста:
А.Отличаются разнообразной формой			Б.Имеют кисло-сладкий вкус
18. Технологический процесс приготовления помады включает приготовление:
А.Сахаро-паточного сиропа	Б.Яично-молочного сиропа	В.Кофейного сиропа
19. Назовите сорт муки, имеющей помол очень мелкий, цвет белый, с кремовым оттенком:
А.1 сорт	Б.2 сорт		В.Высший		Г.Крупчатка
20. Назовите, для какого теста используется мука с клейковиной, имеющей: цвет темный, коротко рвущейся:	В.А.Дрожжевое	Б.Заварное	Г.Пресное сдобное
21. Какие вы знаете виды пряничного теста?
А.сырцовый		Б.заварной	В.полузаварной	Г.взбивной
22. Чем отличается тесто для блинчиков от теста для вафель?
А.не содержит разрыхлителя (соды)	Б.более жидкое
В.содержит большее кол-во сахара	Г.содержит меньшее кол-во сахара
23. Какие дефекты может иметь песочное тесто?
А.консистенция плотная жесткая	Б.песочный полуфабрикат рассыпчатый
В.тесто непластичное			Г.плохо поднимается
24. Какие продукты предотвращают черствление изделий из теста?
А.мед		Б.патока	В.инвертный сироп   	Г.сахаро-молочный сироп
25. Способы приготовления бисквита:
А.основной (с подогревом) 	Б.круглый (буше)	В.теплый	Г.холодный
26. Пряничное тесто разрыхляется:
А.углекислый аммоний	Б.кислота	В.сода
27. Чтобы белки лучше взбивались, надо соблюдать следующие правила:
А.посуда должна быть обезжирена	В.белки надо подогреть до 25ºС
В.белки должны быть охлаждены до 2ºС	Г.белки должны быть хорошо отделены от желтков
28. Вязкость вафельного теста снижает применение в рецептуре:
А.сахара	Б.яичного желтка	В.соли	 Г.муки	Д.растительного масла
29. Приготовление заварного теста состоит из операций:
А.заварка муки	Б.охлаждение	В.соединение заваренной муки с сиропом
Г.соединение заваренной муки с яйцами
30. П/ф для украшений:
А. сахарная мастика Б. карамель ливная В. карамель атласная Г. марципан Д. мармелад
Решение ситуационных задач
1. Определите необходимое количество воды для замеса 5кг кекса «Майского»
2. Сколько потребуется воды для замеса 100шт кекса «Весеннего» массой 100г при влажности дрожжевого опарного теста 31-32%
3. Вам необходимо приготовить дрожжевое тесто с влажностью 33% для 50шт кекса «Здоровье» массой 300г . Сколько потребуется воды для замеса этого теста?
4. Рассчитайте необходимое количество воды для замеса 200шт булочек ванильных массой 100г, если дрожжевое тест имеет влажность 37%.
5. Определите необходимое количество воды для приготовления 150шт плюшек, если дрожжевое тесто имеет влажность 37%.
6. При изготовлении 1000шт булочек расход муки должен составить 40кг. Поступившая на предприятие мука имеет влажность 13%. Сколько потребуется муки с данной влажностью для приготовления 1000 булочек? Определите количество воды и выход изделий.
7. Определите количество муки для приготовления 30кг бисквита основного, если используется мука влажностью 16%. Определите выход готовых изделий.
8. Составить технологическую карту и рассчитать количество муки с влажностью 11% необходимое для приготовления кекса «Здоровье». Определите выход готовых изделий.
9. Определите необходимое количество муки и воды для приготовления 200шт булочек дрожжевых массой 100г, если на предприятие поступила мука с влажностью 15%.
10. Составьте технологическую карту и рассчитайте количество муки с влажностью 12,5%, необходимое для приготовления 50кг заварного полуфабриката.
11. Определить, сколько крема «Гляссе» можно приготовить при наличии 60шт яиц масса брутто 44 гр. 
12. Определить количество муки и яиц, необходимое для приготовления 50кг заварного полуфабриката, если мука используется с влажностью 13% и яйца массой брутто 46гр.
13. Составить технологическую карту и рассчитать количество муки с влажностью 15,5%, необходимое для приготовления 70шт коржиков молочных. На предприятии имеются яйца массой брутто – 56гр. Определите количество яиц, необходимое для приготовления 70шт коржиков молочных.
14. Рассчитайте необходимое количество сырья для приготовления 3кг крема «Шарлот», если на предприятие поступили яйца массой брутто 42гр.
15. [bookmark: 7bace5809b0993299a763cda2b66746bd5473e69][bookmark: 16]Определить, сколько штук кекса «Столичного» массой 75гр можно приготовить при наличии 20шт яиц массой брутто 54гр.
5.4. Контрольно-оценочные материалы для проведения промежуточной аттестации
ДИФФЕРЕНЦИРОВАННЫЙ ЗАЧЁТ по МДК 05.01
Демоверсия вопросов
1. Назначение кондитерского цеха и цеха мучных изделий
2. Организация выпуска кондитерских изделий на предприятиях общественного питания
3. Оборудование и инвентарь кондитерского цеха
4. Организация рабочих мест по разделке и выпечке мучных кондитерских и кулинарных изделий
5. Организация труда в кондитерском цехе
6. Просеиватели и вибросита: классификация, назначение, принципы использования.
7. Тестомесильные машины: классификация, назначение, принципы безопасного использования. Тестомесильная машина МТ–100- 01
8. Тестораскаточные машины: классификация, назначение, принципы безопасного использования.  Машина тестораскаточная МРТ-60М
9. Тестоделительные машины: классификация, назначение, принципы безопасного использования. Машина тестоделительная «Восход-ТД-1».
10. Тестоокруглительные машины: классификация, назначение, принципы безопасного использования. Тестоокруглитель "Восход-ТО-4"
11. Пицца-прессы: принцип работы. правила безопасного использования.
12. Сбивальные машины: классификация, назначение, принципы безопасного использования. Машина сбивальная МВ-10.
13. Отсадочные машины: классификация, назначение, принципы безопасного использования. Отсадочно-формующая машина ВР-7.02
14. Подготовка кондитерского сырья к производству: мука, крахмал, сахар
15. Подготовка кондитерского сырья к производству: яйца и яичные продукты, молоко и молочные продукты
16. Подготовка кондитерского сырья к производству: масло, маргарин и жиры для жарки, овощи, фрукты, крупы
17. Способы разрыхления теста. Разрыхлители теста. Их характеристика, виды
18. Вспомогательное сырьё. Подготовка его к производству
19. Процессы, происходящие при тепловой обработке продуктов для мучных изделий. Расчет припека и упека изделий.
20. Способы приготовления дрожжевого теста. Процессы, происходящие при замесе и выпечке изделий из дрожжевого теста.
21. Дрожжевое безопарное тесто Технология приготовления, процессы, происходящие при замесе и выпечке. Дефекты готовых изделий и методы их устранения. Ассортимент изделий.
22. Дрожжевое опарное тесто. Технология приготовления, процессы, происходящие при замесе и выпечке. Дефекты готовых изделий и методы их устранения. Ассортимент изделий.
23. Дрожжевое слоёное тесто. Технология приготовления, процессы, происходящие при замесе и выпечке. Дефекты готовых изделий и методы их устранения. Ассортимент изделий.
24. Блинчатое тесто. Технология приготовления. Процессы, происходящие при замесе и выпечке. Ассортимент изделий. Дефекты готовых изделий и методы их устранения.
25. Сдобное пресное тесто. Технология приготовления. Процессы, происходящие при замесе и выпечке. Ассортимент изделий. Дефекты готовых изделий
26. Вафельное тесто. Технология приготовления. Процессы, происходящие при замесе и выпечке. Ассортимент изделий. Дефекты готовых изделий и методы их устранения.
27. Пряничное тесто. Технология приготовления. Процессы, происходящие при замесе и выпечке. Ассортимент изделий. Дефекты готовых изделий и методы их устранения.
28. Слоёное тесто. Технология приготовления. Процессы, происходящие при замесе и выпечке. Ассортимент изделий. Дефекты готовых изделий и методы их устранения.
29. Песочное тесто. Технология приготовления. Процессы, происходящие при замесе и выпечке. Ассортимент изделий. Дефекты готовых изделий и методы их устранения.
30. Приготовление бисквита основным способом. Технология приготовления Процессы, происходящие при замесе и выпечке. Ассортимент изделий. Дефекты готовых изделий и методы их устранения.
31. Бисквит буше (холодный способ). Технология приготовления. Ассортимент изделий. Дефекты готовых изделий и методы их устранения.
32. Масляный бисквит. Технология приготовления. Процессы, происходящие при замесе и выпечке. Ассортимент изделий. Дефекты готовых изделий и методы их устранения.
33. Заварное тесто. Технология приготовления. Процессы, происходящие при замесе и выпечке. Ассортимент изделий. Дефекты готовых изделий и методы их устранения.
34. Воздушное (белковое) тесто. Технология приготовления. Процессы, происходящие при замесе и выпечке. Ассортимент изделий. Дефекты готовых изделий и методы их устранения.
35. Миндальное тесто. Технология приготовления. Процессы, происходящие при замесе и выпечке. Ассортимент изделий. Дефекты готовых изделий и методы их устранения.
36. Украшения из крема, помады. Инструменты, применение для отделки, подготовка помады, порядок оформления.
37. Украшения из желе, фруктовой рисовальной массы, фруктов и цукатов
38. Украшения из посыпок: сахаристые, из теста, шоколада, орехов.
39. Украшения из сахарных мастик и марципана
40. Украшения из карамели.
41. Органолептическая оценка качества и безопасности полуфабрикатов и готовой продукции
Демоверсия практических задач
1. Рассчитать количество сливочного масла для отделки 30кг. бисквитно- кремового торта (1)
2. Рассчитать сырье для приготовления 200 шт. заварных пирожных «Трубочка с кремом» (61)
3. Рассчитать сырье для приготовления 30кг. коврижки «Медовой с начинкой» (101).
4. На банкет необходимо приготовить 200 шт. волованов массой 40 г. Рассчитать сырье, использовать лимонную кислоту.
5. Рассчитать сырье на 400 шт. пирожных воздушных с кремом (79).
6. Рассчитать сырье на 200 шт. коржиков молочных (102). Использовать меланж и молоко сгущенное с сахаром.
7. Сколько штук пирожков, жаренных можно приготовить из 15 кг. теста дрожжевого? Определить упек изделий.
8. Рассчитать сырье для 100 порций манты с бараниной II категории.
9. Рассчитать сырье для приготовления 200 порций блинчиков с мясом
10. Рассчитать сырье для приготовления 250 порций вареников с творогом.
11. Рассчитать сырье для приготовления 300 порций вареников с капустой и грибами.
12. Рассчитать сырье для приготовления блинов с икрой в количестве 40 порций.
13. Рассчитать сырье для приготовления 30 порций вареников с вишней
14. Рассчитать сырье для приготовления З0 кг. торта «Подарочный» (3).
15. Рассчитать сырье для приготовления 15 кг. торта «Творожный»(26).
16. Рассчитать сырье для приготовления 20 кг. торта «Слоеный кремом» (27а).
17. Рассчитать сырье для приготовления 200 шт. пирожных «Буше» с повидлом (44).
18. Рассчитать сырье для приготовления 200 шт. пирожных «Песочное» с кремом (нарезное) (47).
19. Рассчитать сырье для приготовления 300 шт. пирожных «Корзиночка любительская» (52).
20. Рассчитать сырье для приготовления 150 шт. пирожных «Слойка» обсыпанных рафинадной пудрой (76).
21. Рассчитать сырье и припек изделий для приготовления 200 шт. кекса «Майского» (90). Выход 200 гр.
22. Рассчитать сырье и определите выход изделия для изготовления 25 кг. торта «Ландыш»(20).
23. Рассчитать сырье для приготовления 20 кг. печенья «Золотистое» (119).
24. Рассчитать количество помады(58) и сырье для ее приготовления при наличии 5 кг. сахара-песка.
25. Рассчитать сырье для приготовления 15 кг крема «Шарлотт» шоколадный (45)
26. Рассчитать сырье для приготовления 30 кг суфле (62)
27. Рассчитать сырье для приготовления 30 кг торта «Солнечная долина» (9)
28. Рассчитать сырье для приготовления 20 кг кекса «Творожный» (86)
29. Рассчитать сырье для приготовления 3 кг кулебяки с грибным фаршем
30. Рассчитать сырье для приготовления 10 кг блюда «Бораки с говядиной»
31. Рассчитать сырье для приготовления 100 порций оладий с творогом. Масса порции 150 г.
32. Рассчитать сырье для приготовления 10 кг вареников с повидлом и сметаной.
ДИФФЕРЕНЦИРОВАННЫЙ ЗАЧЁТ по МДК 05.02
1.Если изделие оформляют белковым сырцовым кремом, то они требуют:
1)Замораживания 2) Колеровки в печи при температуре 200…220°С. 3) Колеровка в печи при температуре 100 …110°С.
2.Какие способы производства белкового крема вам известны?
1)Сырцовый. 2) Сбивной. 3) Ускоренный. 4) Заварной.
3.Какие группы пирожных, в зависимости от выпеченного полуфабриката вы знаете?
1)Бисквитные 2) Песочные 3) Дрожжевые 4) Желейные
4.В каких весовых пределах обычно колеблется масса стандартных пирожных?
1)10 – 12г 2) 45 – 50г 3) 70 – 80г 4) 140 – 150г
5. Выберите операции, применяемые при производстве песочного нарезного пирожного.
1)Разрезание песочного полуфабриката на горизонтальные пласты. 2) Пропитка песочного полуфабриката сиропом. 3) Склеивание песочных пластов масляным кремом. 4) Склеивание песочных пластов белковым кремом. 5) Отделка поверхности.
6.Выберите операции, неприменяемые при производстве бисквитного нарезного пирожного.
1)Разрезание бисквитного полуфабриката на горизонтальные пласты. 2) Пропитка бисквитного полуфабриката 3) Склеивание бисквитных пластов масляным кремом. 4) Склеивание бисквитных пластов белковым кремом. 5) Отделка поверхности. 6) Отделка боковой поверхности
7.Песочное тесто замешивают из продуктов: мука,
1)масло сливочное, сахар, яйца, соль, химические разрыхлители 2) молоко, сахар, яйца, соль, химические разрыхлители 3) жженка, жир, яйца, соль, химические разрыхлители 4) масло сливочное, сахар, яйца, соль, биологические разрыхлители
8.Для приготовления курника используют полуфабрикаты: тесто
1)слоеное пресное, блинчики выпеченные, фарш творожный 2) слоеное пресное, фарш куриный с рисом и яйцами 3) сдобное пресное, блинчики выпеченные, фарш куриный 4) слоеное пресное, блинчики выпеченные, фарш куриный, фарш грибной, фарш рисовый
9.Определите вид теста и название изделия по данному набору продуктов: мука, сахарная пудра, масло сливочное, яйца, ванильная пудра, меланж для смазки.
1)Песочное тесто, печенье круглое 2) Сдобное пресное тесто, сочни с творогом 3) Заварное тесто, кольца воздушные
10. Технология приготовления бисквита «Буше» состоит из стадий:
1)взбивание белков, взбивание желтков, соединение взбитых желтков, белков и муки 2) взбивание белков, прогревание желтков, соединение желтков, белков и муки 3) взбивание белков, прогревание желтков, соединение желтков, белков, муки и крахмала 4) взбивание яиц, соединение взбитых яиц, крахмала и муки
11. Выберите сырье, которое используется для приготовления пирожных макарунс
1)мука пшеничная; 2) сахарная пудра; 3) яйца; 4) яичные белки; 5) миндальная пудра; 6) крахмал; 7) сахар-песок; 8) эссенция
12. Воздушный полуфабрикат выпекают при
1)1100С 35 минут; 2) 1500С 25 минут; 3) 100 - 1100С 40-60 минут; 4) 1200С 40-60 минут
13. В зависимости от каких факторов устанавливаются сроки реализации пирожных? От
1)вида выпеченного полуфабриката. 2) времени года. 3) вида отделочного полуфабриката. 4) размера пирожных
14. Какие продукты образуются при сбраживании сахаров в присутствии дрожжей?
1)спирт и углекислый газ; 2) углекислый газ, вода и спирт; 3) аммиак, углекислый газ; 4) молочная кислота и спирт
15. Выберите, какие полуфабрикаты используют для приготовления бисквитных пирожных со сливочным кремом
1)бисквит; 2) крем белковый заварной; 3) сироп для пропитки; 4) начинка фруктовая; 5) сахарная пудра; 6) крем сливочный
16. Расположите в правильной последовательности операции формования пирожного «Корзиночка с белковым кремом»
1)«отсаживание» белкового крема в корзиночку; 2) посыпка сахарной пудрой поверхности пирожного; 3) наполнение корзиночки фруктовой начинки; 4) украшение пирожного сливочным кремом, фруктами и цукатами.
Ответ: 3, 1, 2, 4
17. Выберите, какие технологические приемы используют для заполнения пирожного «Трубочка заварная с кремом»
1)разрезание по горизонтали на две части; 2) боковой надрез по горизонтали; 3) боковой прокол; 4) верхний прокол;
18. Выберите, какие полуфабрикаты используют для приготовления пирожного «Опера»
1)миндальный бисквит; 2) крем белковый заварной; 3) сироп для пропитки; 4) шоколадный ганаш; 5) сахарная пудра; 6) крем кофейный;
19. Расположите в правильной последовательности операции формования чизкейка «Нью-Йорк»
1)приготовление крема; 2) выпекание песочной основы в жарочном шкафу; 3) смешивание измельченного печенья с растопленным сливочным маслом; 4) выдерживание чизкейка для укрепления структуры; 5) выпекание основы с начинкой.
Ответ: 3, 2, 1, 5, 4
20. Сухая закваска, используемая при приготовлении хлеба из ржаной муки, позволяет
1)перейти на быстрое приготовление теста с брожением его после замеса не более 30 мин 2) улучшает вкус и аромат, повышает эластичность мякиша; 3) увеличивает объемность и пористость хлеба, продлевает свежесть.
21. Если при замесе теста используют муку крупного помола, необходимо
1)замешать тесто без изменений рецептуры; 2) увеличить его закладку в тесто; 3) увеличить влажность и продолжительность замеса теста.
22. Для промачивания нижнего пласта в двухслойных пирожных и тортах используют
1)30% сиропа от нормы; 2) 40 % сиропа от нормы; 3) 50 % сиропа от нормы.
23. Для промачивания среднего пласта в трехслойных пирожных и тортах используют
1)40% сиропа от нормы; 2) 25 % сиропа от нормы; 3) 3) 35 % сиропа от нормы
24. В приготовлении бисквитно-кремовых пирожных для склеивания пластов используют
1)40% крема от нормы; 2) 35 % крема от нормы; 3) 55 % крема от нормы.
25.Расположите в правильной последовательности операции формования торта «Прага»
1)глазирование шоколадной помадой; 2) грунтование боковых сторон и поверхности повидлом; 3) выпекание бисквита круглой формы; 4) приготовление помады основной с какао; 5) приготовление крема «Пражский»; 6) украшение поверхности; 7) разрезание бисквита на пласты; 8) охлаждение полуфабриката. 9) прослаивание пластов кремом «Пражский»
Ответ: 3, 4, 5, 7, 9, 8, 2, 1, 6.
26. Выберите, какие полуфабрикаты не используют для приготовления изделий пониженной калорийности
1)бисквит с фруктовыми наполнителями; 2) крем сливочный основной; 3) начинка фруктовая; 4) крем на растительных сливках; 5) творожный крем; 6) марципан
27.В европейской практике смесь безе с орехами называется:
1)сабле; 2) даккуаз; 3) пралине 4) штрейзель.
28. Открытый французский пирог из песочного теста называется:
1)киш; 2) тарт; 3) пай; 4) чизкейк.
29. Выберите, какие продукты не используют для приготовления маффинов:
1)кефир; 2) йогурт;3) масло растительное;4) дрожжи; 6) сметана 7) патока
30.Выберите, какие технологические приемы используют для приготовления штруделя с яблоками
1) приготовление опары; 2) замешивание теста; 3) пластование теста; 4) формование изделия;
приготовление начинки
31.Расположите в правильной последовательности операции приготовления тюлипного теста
1)тесто формуют на кондитерских листах в виде заготовок круглой или овальной формы; 2) сливочное масло растапливают; 3) выпекают при температуре 200 - 2300С; 4) взбивают яичные белки и сахарную пудру; 5) горячему полуфабрикату придают форму трубочки или конуса; 6) белковую смесь соединяют с мукой и растопленным сливочным маслом.
Ответ: 4, 2, 6, 1, 3, 5.
32. Для приготовления сахарного теста основные компоненты – мука, сахар, молоко используют в соотношении
1)1:2:1;   2) 1:0,5:2; 3) 2:1:2; 4)  1:1:1
33. Установите соответствие между названием теста и набором сырья для его приготовления
	1. Тесто «Бризе»
	а) мука, сахарная пудра, яичный белок, сливочное масло

	1. Тесто «Сюкре»
	б) мука, сливочное масло, соль, яйца, вода или молоко, ванилин

	1. Тюлипное тесто
	в) мука, сливочное масло, соль,   сахар, ванилин, яичные желтки


Ответ: 1б, 2в, 3а
34. Установите соответствие между названием изделия и способами его формовки
	1) Сдоба выборгская
	а) готовое тесто разрезают на квадраты, выкладывают фарш, заворачивают конвертом

	2) Ватрушка венгерская
	б) разделывают в виде батончиков, устриц, лепешек и булочек

	3) Изюмные штолли
	в) формуют в виде продолговатого батончика


Ответ: 1б, 2а, 3в
35. Укажите процентное соотношение сырья при замесе опары:
	1) дрожжи
	а) 4%;

	2) мука;
	б) 100%;

	3) вода;
	в) 35-60%;

	4) сахар
	г) 60-70%


Ответ: 1б, 2в, 3г, 4а
36.Установите соответствие между сложностью отделки тортов и их массой  и характеристикой
	1) Торт массового производства
	а) Торты изготовляются отдельными предприятиями по  собственным рецептурам

	2) Литерный торт
	б) Торты, вырабатываемые по унифицированным рецептурам

	3) Фигурный торт
	в) Торты с более сложной отделкой поверхности

	4) Фирменный торт
	г) Торты массой не менее 1,5 кг,  форма  различная


Ответ: 1б, 2в, 3г, 4а
37. Установите соответствие между температурными и временными режимами хранения пирожных и тортов с кремами на растительных сливках
	1) 0..30С
	а) 36 часов;

	2) 10..120С
	б) 120 часов;

	3) 5..70С
	в)  72 часа

	4)  4…60С
	г)  18 часов


 Ответ: 4б
38. Установите соответствие между температурными и временными режимами хранения пирожных и тортов с кремами на сливках животного происхождения и сметаны
	1) 2..40С
	а) 36 часов;

	2) 10..120С
	б) 120 часов;

	3) 5..70С
	в)  72 часа

	4)  4…60С
	г)  18 часов


Ответ: 1г
39. Установите соответствие названию пирожного и его описанию
	1. Бисквит основной с подогревом
	а) рулет фруктовый

	2. Бисквит  «Буше»
	б) пирог бисквитный с повидлом

	3. Бисквит основной без подогрева
	в) печенье «Ленинградское»

	
	д) пирожное бисквитное  нарезное с кремом


Ответ: 1б, 3а, 3в, 1д
40. Расположите в правильной последовательности операции приготовления масляной рисовальной массы
1)растопить какао-масло; 2) сливочное масло взбить; 3) сварить сахарный сироп; 4) в готовую смесь добавить ароматизатор и краситель; 5) соединить взбитое масло, сахарный сироп и какао-масло
Ответ: 3, 2, 1, 5, 4
41. Установите соответствие между наборомсырья и видом глазури
	1) Глазурь сырцовая для украшения изделий
	а) сахарная пудра, яичные белки, лимонная кислота

	2) Глазурь сырцовая для глазирования
	б) сахар-песок, сахарная пудра, яичные белки, лимонная кислота

	3) Глазурь заварная
	в) сахарная пудра, яичные белки


Ответ: 1а, 2в, 3б
42. Установите соответствие между температурным режимом приготовления и видом карамели
	1) Ливная
	а) 1500С

	2) Пластичная
	б) 157..1630С

	3) Атласная
	в) 1530С


Ответ: 1б, 3а, 2в
43. Расположите в правильной последовательности операции приготовления помады основной
1)Взбивание сиропа в помаду. 2) Ароматизация и подкрашивание помады. 3) Созревание помады. 4) Варка помадного сиропа 5) Взбивание сиропа в помаду 6) Охлаждение сиропа
Ответ: 4, 6, 5 1, 3, 2.
КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ ЭКЗАМЕНА (КВАЛИФИКАЦИОННОГО)
Назначение:
КОМ предназначен для контроля и оценки результатов освоения профессионального модуля ПМ.05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
ПОКАЗАТЕЛИ ОЦЕНКИ РЕЗУЛЬТАТОВ
	Профессиональные компетенции
	Оцениваемые знания и умения, действия
	Критерии оценки

	Раздел 1. Организация процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 
	

	ПК. 5.1
	Знания: 
Требования охраны труда, пожарной безопасности, техники безопасности.
Санитарно-гигиенические требования к процессам производства и подготовки к реализации продукции, в том числе система анализа, оценки и управления опасными факторами (система ХАССП (НАССР)).
Требования к личной гигиене персонала.
Методы контроля качества сырья. материалов, выполняемых работ.
Возможные последствия нарушения санитарии и гигиены, т/б, пожарной безопасности. 
Способы и формы инструктирования персонала в области обеспечения качества продукции и услуг, ответственности за их качество и безопасность.
Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними.
Технологический цикл, последовательность выполнения технологических операций, современные методы, техника выполнения работ.
Виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств.
Правила утилизации отходов.
Виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья и продуктов, правила обращения с тарой.
Способы и правила комплектования продукции, упаковки на вынос. 
Правила расчета потребности в сырье и пищевых продуктах. 
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов не менее 75% правильных ответов.
Актуальность темы, адекватность результатов поставленным целям, полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии.

	
	Умения: 
Оценивать наличие, количество и качество ресурсов. 
Составлять заявку и обеспечивать получение недостающих (по количеству и качеству и в соответствии с заказом). 
Организовывать их хранение до момента использования. 
Контролировать ротацию продуктов. 
Распределять задания м в соответствии с квалификацией. 
Объяснять правила и демонстрировать приемы безопасного выполнения работ.
Разъяснять ответственность за несоблюдение инструкций, регламентов. 
Демонстрировать приемы рациональной организации рабочих мест. 
Контролировать выбор и рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с видом работ требованиями инструкций, регламентов, стандартов чистоты. 
Контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест. 
Контролировать соблюдение правил техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда при выполнении работ. 
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов, соответствие требованиям. Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д. Точность оценки. Соответствие требованиям инструкций, регламентов. Рациональность действий и т.д. Правильное выполнение заданий в полном объеме

	
	Действия: 
Ресурсное обеспечение выполнения заданий в соответствии с заказами, планом работы. 
Распределение заданий и проведение инструктажа на рабочем месте кондитера. 
Организация и контроль подготовки и содержания рабочих мест, оборудования, инвентаря, посуды в процессе работы. 
	

	Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента
	

	ПК 5.2 – 5.6
	Знания: 
Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости. 
Критерии оценки качества кондитерского сырья, продуктов, используемых для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 
Ассортимент, характеристика региональных видов сырья, продуктов. 
Нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов. 
Технологический цикл приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, последовательность технологических операций. 
Способы упаковки, складирования, условия, сроки хранения пищевых продуктов. 
Правила утилизации отходов. 
Ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных, для диетического питания. 
Технологический цикл приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, последовательность технологических операций, методы, техника выполнения работ. 
Способы оптимизации процесса приготовления, отделки мучных кондитерских изделий, в т.ч. за счет использования средств механизации. 
Виды, назначение и правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды. 
Ассортимент, характеристика, правила применения, нормы закладки пищевых добавок: ароматических, красящих веществ, загустителей. 
Методы контроля качества, норм выхода готовой продукции. 
Методы контроля качества выполнения работ. 
Виды возможных дефектов и способы их устранения. 
Процессы, формирующие качество мучных кондитерских изделий при замесе теста, приготовлении отделочных полуфабрикатов, выпечке изделий, их хранении. 
Условия, сроки хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 
Правила порционирования п/ф, готовых изделий.
Правила комплектования, упаковки на вынос. 
Способы презентации готовой продукции. 
Правила сервировки, подачи хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов не менее 75% правильных ответов.
Актуальность темы, адекватность результатов поставленным целям, полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии.

	
	Умения: 
Выбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность, распознавать недоброкачественные продукты. 
Выбирать, подготавливать ароматические и красящие вещества в соответствии с рецептурой, требованиями санитарных норм и правил. 
Взвешивать, отмеривать продукты в соответствии с рецептурой. 
Заменять продукты в соответствии с нормами взаимозаменяемости, особенностями заказа, сезонностью, кондицией. 
Использовать региональные, сезонные продукты. 
Выбирать, комбинировать, применять различные методы обработки, подготовки сырья, продуктов. 
Контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, складирование. 
Контролировать сроки и условия хранения неиспользованного сырья, пищевых продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП).
Контролировать соблюдение правил утилизации непищевых отходов. 
Контролировать, осуществлять выбор, применять, комбинировать различные способы приготовления с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и кондитерских полуфабрикатов промышленного производства, рецептуры, особенностей заказа. 
Оптимизировать процессы приготовления.
Контролировать рациональное использование продуктов, полуфабрикатов. 
Соблюдать, контролировать температурный и временной режим процессов приготовления: замеса теста, расстойки, выпечки изделий. 
Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода изделий. 
Определять степень готовности изделий при выпечке. 
Доводить отделочные полуфабрикаты до вкуса и консистенции, тесто до определенной консистенции. 
Владеть техниками, контролировать применение техник,приемов: 
- замеса теста, 
- формования п/ф, отделки, оформления готовых изделий вручную и с помощью средств механизации. 
Соблюдать санитарно-гигиенические требования, т/б в процессе приготовления, оформления изделий. 
Выбирать в соответствии со способом приготовления, безопасно использовать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду. 
Рассчитывать стоимость.
Вести учет реализованных хлебобулочных изделий и хлеба. 
Поддерживать визуальный контакт с потребителем. 
Владеть профессиональной терминологией.
Консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе хлебобулочных изделий и хлеба.
Разрешать проблемы в рамках своей компетенции. 
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов, соответствие требованиям
 -Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д. 
-Точность оценки
-Соответствие требованиям инструкций, регламентов 
-Рациональность действий и т.д.
Правильное выполнение заданий в полном объеме

	
	Действия: 
Контроль и ведение процесса обработки, подготовки кондитерского сырья и продуктов. 
Контроль утилизации отходов, упаковки, складирования неиспользованного сырья, пищевых продуктов. 
Организация и ведение процессов приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента. 
Организация и ведение процессов хранения, отпуска хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 
Взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи. 
	


II. ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ
Инструкция:
Внимательно прочитайте задание. Вы можете воспользоваться учебно-методической и справочной литературой, имеющейся на специальном столе: методические пособия – Расчеты расхода сырья и выхода полуфабрикатов и готовых изделий; Здобнов А. И. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания; Павлов А.В. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий. Время выполнения задания:
- решение ситуационных (производственных задач) – 20 мин
- практическое задание – 100 мин
Часть 1. Решение ситуационных (производственных) задач
ВАРИАНТ 1.
№1. На производстве при изготовлении мятных пряников требуется 2 кг сахарного песка. Определить какое количество меда необходимо взять, чтобы заменить сахарный песок.
№2. Составьте технологическую схему приготовления бисквита. Укажите температурные и временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке хранения.
№3. Произведите расчет сырья для приготовления 30 порций №1059 Ватрушки венгерские если выход одной порции 85 г.
№4 При приготовлении крема «Гляссе», консистенция крема получилась творожистая, с крупинками. Объясните причину производственного брака.
ВАРИАНТ 2.
№1. Определите, сколько топленого масла необходимо для замены сливочного масла при выпечке шафранных булочек, если для приготовления 100 шт. булочек расход сливочного масла составляет 800 г.
№2. Составьте технологическую схему приготовления крема «Шарлотт». Укажите температурные и временные режимы приготовления и реализации.
№3. Произведите расчет сырья для приготовления 400 шт. пирожных воздушных с кремом (79).
№4. На производстве при изготовлении сдобного хлеба, у изделий образовались разрывы и пустоты в массе мякиша, отслаивается корка. Объясните причину такого дефекта сдобных изделий.
ВАРИАНТ 3.
№1. Определите, сколько маргарина необходимо взять для замены растительного масла для приготовления 100 шт. булочек детских, если расход растительного масла при выпечке такого же числа булочек составляет 162 г.
№2. Составьте технологическую схему приготовления 15 кг. торта «Творожный» (26). Укажите температурные и временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке хранения.
№3. Произведите расчет сырья для приготовления 3 кг суфле «Шоколадное» (63).
№4. На производстве при изготовлении ватрушек из сдобного пресного теста, полуфабрикат при раскатке сильно крошится и непластичен. Объясните причину подобного дефекта.
ВАРИАНТ 4.
№1. Определите потери массы (кг) и упек (%) при выпечке 50 булочек массой 100 г каждая, если на приготовление 100 булочек расходуется 5,8 кг теста.
№2. Составьте технологическую схему приготовления песочного полуфабриката. Укажите характеристику полуфабриката, требования к качеству.
№3. Произведите расчет сырья для приготовления шоколадной помады (60). Приведите примеры использования данного отделочного полуфабриката для различных кондитерских изделий.
№4. При изготовлении бисквитных пирожных «Риголетто», бисквитный полуфабрикат получился рассыпчатым. Объясните причину данного дефекта.
ВАРИАНТ 5.
№1. На 100 шт. булочек расходуется 5,8 кг теста. Масса выпеченных булочек 5 кг. Определите упек.
№2. Составьте технологическую схему приготовления кекса «Творожного» (86). Укажите температурные и временные режимы приготовления и реализации. Опишите характеристику изделия и требования к качеству.
№3. Произведите расчет сырья для приготовления 25 кг торта «Ландыш»(20). Укажите требования к качеству и сроки реализации.
№4. При изготовлении медовых пряников изделия получились плотные, необтекаемой формы. В чем причины данного недостатка?
ВАРИАНТ 6.
№1. На 100 штук булочек массой по 50 г расходуется 4 кг муки. Масса выпеченных 100 штук булочек 5 кг. Определите припек.
№2. Составьте технологическую схему производства начинки для расстегаев №1085.Укажите температурные и временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке хранения. Опишите полный процесс механической и тепловой обработки сырья и полуфабрикатов.
№3. Произведите расчет сырья для приготовления3 кг кулебяки с грибным фаршем. Укажите требования к качеству и сроки реализации.
№4. При производстве пирожных «Безе» воздушный полуфабрикат расплывается при отсадке на противень. В чем причины возникновения дефекта?
ВАРИАНТ 7.
№1. Определите, сколько масла топленого необходимо взять для замены сливочного масла для приготовления 30 кг печенья лимонного, если расход сливочного масла при выпечке 1 кг печенья составляет 165 г.
№2. Составьте технологическую схему приготовления пирожных из воздушного теста. Укажите температурные и временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке хранения изделий. Опишите требования к качеству и возможные дефекты таких изделий.
№3. Произвести расчет сырья припек изделий для приготовления 200 шт. кекса «Майского» (90). Выход 200 гр.
№4. При изготовлении дрожжевого теста для сдобы процесс брожения происходит недостаточно интенсивно. Объясните причину и способы устранения данного недостатка.
ВАРИАНТ 8.
№1. Определить, сколько крема «Гляссе» можно приготовить при наличии 60шт яиц масса брутто 44 гр.
№2. Составьте технологическую схему производства дрожжевого слоеного теста. Укажите температурные и временные режимы приготовления полуфабриката. Опишите особенности приготовления изделий из него.
№3. Произведите расчет сырья для приготовления 3 кг торта «Ленинградский» (18).
№4. При приготовлении заварных пирожных, полуфабрикат не поднялся, имеет малый подъем. Объясните причины брака.
ВАРИАНТ 9.
№1. Рассчитайте необходимое количество сырья для приготовления 3кг крема «Шарлот», если на предприятие поступили яйца массой брутто 42гр.
№2. Составьте технологическую схему приготовления пирожных из воздушного теста. Укажите температурные и временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке хранения изделий. Опишите требования к качеству и возможные дефекты таких изделий.
№3. Произведите расчет сырья для приготовления 25 кг торта «Ягодка»(17). Укажите требования к качеству и сроки реализации.
№4. При изготовлении бисквитных пирожных, бисквитный полуфабрикат получился рассыпчатым. Объясните причину брака.
ВАРИАНТ 10.
№1. На производстве при изготовлении сдобных булочек требуется 200г прессованных дрожжей. Определить какое количество сухих дрожжей необходимо взять для равнозначной замены.
№2. Составьте технологическую схему приготовления крема «Новый». Укажите температурные и временные режимы приготовления и реализации.
№3. Произведите расчет сырья для приготовления 3 кг помады (58).
№4. При изготовлении миндального печенья изделия плохо поднялись, отсутствует свойственный полуфабрикату глянец. В чем причины брака?
ВАРИАНТ 11.
№1.На производстве приготавливают крем «Шарлотт».  Определите, какое количество яичного порошка необходимо взять для замены 5 кг куриных яиц без скорлупы.
№2. Составьте технологическую схему производства дрожжевого безопарного теста. Укажите температурные и временные режимы приготовления полуфабриката. Опишите особенности приготовления изделий из него.
№3. Произведите расчет сырья для приготовления 5 кг торта «Молодежный»(14). Укажите требования к качеству и сроки реализации.
№4. При изготовлении пирожного «Буше» изделия получились плотные, небольшого объема. В чем причины брака бисквита «Буше»?
ВАРИАНТ 12.
№1. На 100 штук булочек массой по 50 г расходуется 4 кг муки. Масса выпеченных 100 штук булочек 5 кг. Определите припек.
№2. Составьте технологическую схему приготовления заварных пирожных. Укажите температурные и временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке хранения.
№3. Произведите расчет сырья для приготовления 80 порций №1060 Расстегаи с мясом, если выход одной порции 143 г.
№4. На производстве при изготовлении сдобного хлеба тесто при разделке рвется и плохо формуется. Объясните причину брака и способ устранения.
ВАРИАНТ 13.
№1. На производстве при изготовлении мятных пряников требуется 2 кг сахарного песка. Определить какое количество меда необходимо взять, чтобы заменить сахарный песок.
№2. Составьте технологическую схему приготовления бисквита. Укажите температурные и временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке хранения.
№3. Произведите расчет сырья для приготовления 30 порций №1059 Ватрушки венгерские если выход одной порции 85 г.
№4 При приготовлении крема «Гляссе», консистенция крема получилась творожистая, с крупинками. Объясните причину производственного брака.
ВАРИАНТ 14.
№1. Определите, сколько топленого масла необходимо для замены сливочного масла при выпечке шафранных булочек, если для приготовления 100 шт. булочек расход сливочного масла составляет 800 г.
№2. Составьте технологическую схему приготовления крема «Шарлотт». Укажите температурные и временные режимы приготовления и реализации.
№3. Произведите расчет сырья для приготовления 400 шт. пирожных воздушных с кремом (79).
№4. На производстве при изготовлении сдобного хлеба, у изделий образовались разрывы и пустоты в массе мякиша, отслаивается корка. Объясните причину такого дефекта сдобных изделий.
ВАРИАНТ 15.
№1. Определите, сколько маргарина необходимо взять для замены растительного масла для приготовления 100 шт. булочек детских, если расход растительного масла при выпечке такого же числа булочек составляет 162 г.
№2. Составьте технологическую схему приготовления 15 кг. торта «Творожный»(26). Укажите температурные и временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке хранения.
№3. Произведите расчет сырья для приготовления 3 кг суфле «Шоколадное» (63).
№4. На производстве при изготовлении ватрушек из сдобного пресного теста, полуфабрикат при раскатке сильно крошится и непластичен. Объясните причину подобного дефекта.
ВАРИАНТ 16.
№1. Определите потери массы (кг) и упек (%) при выпечке 50 булочек массой 100 г каждая, если на приготовление 100 булочек расходуется 5,8 кг теста.
№2. Составьте технологическую схему приготовления песочного полуфабриката. Укажите характеристику полуфабриката, требования к качеству.
№3. Произведите расчет сырья для приготовления шоколадной помады (60). Приведите примеры использования данного отделочного полуфабриката для различных кондитерских изделий.
№4. При изготовлении бисквитных пирожных «Риголетто», бисквитный полуфабрикат получился рассыпчатым. Объясните причину данного дефекта.
ВАРИАНТ 17.
№1. На 100 шт. булочек расходуется 5,8 кг теста. Масса выпеченных булочек 5 кг. Определите упек.
№2. Составьте технологическую схему приготовления кекса «Творожного» (86). Укажите температурные и временные режимы приготовления и реализации. Опишите характеристику изделия и требования к качеству.
№3. Произведите расчет сырья для приготовления 25 кг торта «Ландыш»(20). Укажите требования к качеству и сроки реализации.
№4. При изготовлении медовых пряников изделия получились плотные, необтекаемой формы. В чем причины данного недостатка?
ВАРИАНТ 18.
№1. На 100 штук булочек массой по 50 г расходуется 4 кг муки. Масса выпеченных 100 штук булочек 5 кг. Определите припек.
№2.Составьте технологическую схему производства начинки для расстегаев №1085.Укажите температурные и временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке хранения. Опишите полный процесс механической и тепловой обработки сырья и полуфабрикатов.
№3. Произведите расчет сырья для приготовления3 кг кулебяки с грибным фаршем. Укажите требования к качеству и сроки реализации.
№4. При производстве пирожных «Безе» воздушный полуфабрикат расплывается при отсадке на противень. В чем причины возникновения дефекта?
ВАРИАНТ 19.
№1. Определите, сколько масла топленого необходимо взять для замены сливочного масла для приготовления 30 кг печенья лимонного, если расход сливочного масла при выпечке 1 кг печенья составляет 165 г.
№2. Составьте технологическую схему приготовления пирожных из воздушного теста. Укажите температурные и временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке хранения изделий. Опишите требования к качеству и возможные дефекты таких изделий.
№3. Произвести расчет сырья припек изделий для приготовления 200 шт. кекса «Майского» (90). Выход 200 гр.
№4. При изготовлении дрожжевого теста для сдобы процесс брожения происходит недостаточно интенсивно. Объясните причину и способы устранения данного недостатка.
ВАРИАНТ 20.
№1. Определить, сколько крема «Гляссе» можно приготовить при наличии 60шт яиц масса брутто 44 гр.
№2. Составьте технологическую схему производства дрожжевого слоеного теста. Укажите температурные и временные режимы приготовления полуфабриката. Опишите особенности приготовления изделий из него.
№3. Произведите расчет сырья для приготовления 3 кг торта «Ленинградский» (18).
№4. При приготовлении заварных пирожных, полуфабрикат не поднялся, имеет малый подъем. Объясните причины брака.
ВАРИАНТ 21.
№1. Рассчитайте необходимое количество сырья для приготовления 3кг крема «Шарлот», если на предприятие поступили яйца массой брутто 42гр.
№2. Составьте технологическую схему приготовления пирожных из воздушного теста. Укажите температурные и временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке хранения изделий. Опишите требования к качеству и возможные дефекты таких изделий.
№3. Произведите расчет сырья для приготовления 25 кг торта «Ягодка»(17). Укажите требования к качеству и сроки реализации.
№4. При изготовлении бисквитных пирожных, бисквитный полуфабрикат получился рассыпчатым. Объясните причину брака.
ВАРИАНТ 22.
№1. На производстве при изготовлении сдобных булочек требуется 200г прессованных дрожжей. Определить какое количество сухих дрожжей необходимо взять для равнозначной замены.
№2. Составьте технологическую схему приготовления крема «Новый». Укажите температурные и временные режимы приготовления и реализации.
№3. Произведите расчет сырья для приготовления 3 кг помады (58).
№4. При изготовлении миндального печенья изделия плохо поднялись, отсутствует свойственный полуфабрикату глянец. В чем причины брака?
ВАРИАНТ 23.
№1.На производстве приготавливают крем «Шарлотт».  Определите, какое количество яичного порошка необходимо взять для замены 5 кг куриных яиц без скорлупы.
№2. Составьте технологическую схему производства дрожжевого безопарного теста. Укажите температурные и временные режимы приготовления полуфабриката. Опишите особенности приготовления изделий из него.
№3. Произведите расчет сырья для приготовления 5 кг торта «Молодежный»(14). Укажите требования к качеству и сроки реализации.
№4. При изготовлении пирожного «Буше» изделия получились плотные, небольшого объема. В чем причины брака бисквита «Буше»?
ВАРИАНТ 24.
№1. На 100 штук булочек массой по 50 г расходуется 4 кг муки. Масса выпеченных 100 штук булочек 5 кг. Определите припек.
№2. Составьте технологическую схему приготовления заварных пирожных. Укажите температурные и временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке хранения.
№3. Произведите расчет сырья для приготовления 80 порций №1060 Расстегаи с мясом, если выход одной порции 143 г.
№4. На производстве при изготовлении сдобного хлеба тесто при разделке рвется и плохо формуется. Объясните причину брака и способ устранения.
ВАРИАНТ 25.
№1. На производстве при изготовлении мятных пряников требуется 2 кг сахарного песка. Определить какое количество меда необходимо взять, чтобы заменить сахарный песок.
№2. Составьте технологическую схему приготовления бисквита. Укажите температурные и временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке хранения.
№3. Произведите расчет сырья для приготовления 30 порций №1059 Ватрушки венгерские если выход одной порции 85 г.
№4 При приготовлении крема «Гляссе», консистенция крема получилась творожистая, с крупинками. Объясните причину производственного брака.
ВАРИАНТ 26.
№1. Определите, сколько топленого масла необходимо для замены сливочного масла при выпечке шафранных булочек, если для приготовления 100 шт. булочек расход сливочного масла составляет 800 г.
№2. Составьте технологическую схему приготовления крема «Шарлотт». Укажите температурные и временные режимы приготовления и реализации.
№3. Произведите расчет сырья для приготовления 400 шт. пирожных воздушных с кремом (79).
№4. На производстве при изготовлении сдобного хлеба, у изделий образовались разрывы и пустоты в массе мякиша, отслаивается корка. Объясните причину такого дефекта сдобных изделий.
ВАРИАНТ 27.
№1. Определите, сколько маргарина необходимо взять для замены растительного масла для приготовления 100 шт. булочек детских, если расход растительного масла при выпечке такого же числа булочек составляет 162 г.
№2. Составьте технологическую схему приготовления 15 кг. торта «Творожный»(26). Укажите температурные и временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке хранения.
№3. Произведите расчет сырья для приготовления 3 кг суфле «Шоколадное» (63).
№4. На производстве при изготовлении ватрушек из сдобного пресного теста, полуфабрикат при раскатке сильно крошится и непластичен. Объясните причину подобного дефекта.
ВАРИАНТ 28.
№1. Определите потери массы (кг) и упек (%) при выпечке 50 булочек массой 100 г каждая, если на приготовление 100 булочек расходуется 5,8 кг теста.
№2. Составьте технологическую схему приготовления песочного полуфабриката. Укажите характеристику полуфабриката, требования к качеству.
№3. Произведите расчет сырья для приготовления шоколадной помады (60). Приведите примеры использования данного отделочного полуфабриката для различных кондитерских изделий.
№4. При изготовлении бисквитных пирожных «Риголетто», бисквитный полуфабрикат получился рассыпчатым. Объясните причину данного дефекта.
ВАРИАНТ 29.
№1. На 100 шт. булочек расходуется 5,8 кг теста. Масса выпеченных булочек 5 кг. Определите упек.
№2. Составьте технологическую схему приготовления кекса «Творожного» (86). Укажите температурные и временные режимы приготовления и реализации. Опишите характеристику изделия и требования к качеству.
№3. Произведите расчет сырья для приготовления 25 кг торта «Ландыш»(20). Укажите требования к качеству и сроки реализации.
№4. При изготовлении медовых пряников изделия получились плотные, необтекаемой формы. В чем причины данного недостатка?
ВАРИАНТ 30.
№1. На 100 штук булочек массой по 50 г расходуется 4 кг муки. Масса выпеченных 100 штук булочек 5 кг. Определите припек.
№2.Составьте технологическую схему производства начинки для расстегаев №1085.Укажите температурные и временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке хранения. Опишите полный процесс механической и тепловой обработки сырья и полуфабрикатов.
№3. Произведите расчет сырья для приготовления3 кг кулебяки с грибным фаршем. Укажите требования к качеству и сроки реализации.
№4. При производстве пирожных «Безе» воздушный полуфабрикат расплывается при отсадке на противень. В чем причины возникновения дефекта?
ВАРИАНТ 31.
№1. Определите, сколько масла топленого необходимо взять для замены сливочного масла для приготовления 30 кг печенья лимонного, если расход сливочного масла при выпечке 1 кг печенья составляет 165 г.
№2. Составьте технологическую схему приготовления пирожных из воздушного теста. Укажите температурные и временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке хранения изделий. Опишите требования к качеству и возможные дефекты таких изделий.
№3. Произвести расчет сырья припек изделий для приготовления 200 шт. кекса «Майского» (90). Выход 200 гр.
№4. При изготовлении дрожжевого теста для сдобы процесс брожения происходит недостаточно интенсивно. Объясните причину и способы устранения данного недостатка.
ВАРИАНТ 32.
№1. Определить, сколько крема «Гляссе» можно приготовить при наличии 60 шт яиц масса брутто 44 гр.
№2. Составьте технологическую схему производства дрожжевого слоеного теста. Укажите температурные и временные режимы приготовления полуфабриката. Опишите особенности приготовления изделий из него.
№3. Произведите расчет сырья для приготовления 3 кг торта «Ленинградский» (18).
№4. При приготовлении заварных пирожных, полуфабрикат не поднялся, имеет малый подъем. Объясните причины брака.
Часть 2. Практическое задание
Инструкция 
Выполнение практической части квалификационного экзамена предусмотрено на подгруппу в составе 4 человек.
Каждой подгруппе необходимо выбрать студента, который распределит обязанности между членами своей подгруппы и будет координировать выполняемые действия.
По окончанию выполнения практической части квалификационного экзамена подгруппа должна представить комиссии оформленный отчет о выполненных технологических операциях и мучное кондитерское или кулинарное изделие, подготовленное для дегустации.
Студентам, руководствуясь Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, технологическими картами предлагается разработать технологический процесс приготовления кондитерского изделия, выполняя следующие этапы,
1. произвести расчет сырья и полуфабрикатов для приготовления изделия с учетом отходов при первичной обработке и потерь при кулинарной обработке
2. произвести расчет содержания белков, жиров, углеводов и энергетической ценности в 100 г готового изделия с учетом потерь при тепловой обработке
3. составить технологическую схему приготовления блюда. Указать температурные и временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке хранения изделий.
4. описать возможные виды брака и способы их устранения.
На основе полученного расчета сырья и технологического процесса приготовления блюда, подгруппе необходимо, соблюдая санитарные правила и нормы, приготовить мучное кондитерское изделие. Оформить его и подать. Произвести бракеражную оценку готового изделия.
Практическое задание №1.
Технологическая карта №1
Наименование блюда Американские оладьи с клубничным пюре
	[bookmark: 2bfa9286c2730cfdbd1166c3d2a878afdd58f31f][bookmark: 18]Наименование сырья
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Мука пшеничная
	500
	500

	Яйца
	2 шт
	80

	Сахар
	170
	170

	Соль
	10
	10

	Молоко
	500
	500

	Сода пищевая
	10
	10

	Масло растительное
	70
	70

	Клубника
	200
	170

	Крахмал
	20
	20

	Выход
	-
	16 шт.
по 170 г

	Технология приготовления
Для клубничного пюре клубнику порезать средним кубиком. Клубнику смешать с ¾ частью сахара, крахмал развести водой. Соединить клубнику с крахмалом, на медленном огне довести до кипения и проварить одну минуту и охладить. Для оладьи взбить яйца с оставшимся сахаром и солью. Добавить молоко, растительное масло, гашенную соду, муку. Выпекать оладья на сковороде, смазанной растительным маслом диаметром 10-12 см. Подают по 2 шт. на порцию. При подаче полить клубничным пюре.


Ход выполнения задания:
1. Расчет сырья для производства 5 порций кондитерского изделия. Полученные данные оформить в табличном виде
	[bookmark: 1d5b318b4afff52ee81037467e000b84d97484b1][bookmark: 19]№ п/п
	Наименование сырья
	Расход сырья,

	
	
	Брутто 1 пор.
	Нетто
1 пор.
	Брутто 5 пор.
	Нетто  
5 пор.

	1
	Мука пшеничная
	
	
	
	

	2
	Яйца
	
	
	
	

	3
	Сахар
	
	
	
	

	4
	Соль
	
	
	
	

	5
	Молоко
	
	
	
	

	6
	Сода пищевая
	
	
	
	

	7
	Масло растительное
	
	
	
	

	8
	Клубника
	
	
	
	

	9
	Крахмал
	
	
	
	


2. Расчет содержания белков, жиров, углеводов и энергетической ценности в 100 г изделия. Полученные значения оформляют в табличном виде
	[bookmark: 78790225f5ab717e814772fadc4383ae689775ae][bookmark: 20]№
	Наименование сырья
	Количество сырья
	Белки, гр.
	Жиры, гр.
	Углеводы, гр.
	Энергетическая ценность

	1
	Мука пшеничная
	
	
	
	
	

	2
	Яйца
	
	
	
	
	

	3
	Сахар
	
	
	
	
	

	4
	Соль
	
	
	
	
	

	5
	Молоко
	
	
	
	
	

	6
	Сода пищевая
	
	
	
	
	

	7
	Масло растительное
	
	
	
	
	

	8
	Клубника
	
	
	
	
	

	9
	Крахмал
	
	
	
	
	

	Итого
	
	
	
	

	В 100 г продукта
	
	
	
	

	Потери при тепловой обработке, г
	
	
	
	

	Общая пищевая ценность изделия с учетом потерь при тепловой обработке
	
	
	
	


3. Составление технологической схемы приготовления блюда
4. Подобрать оборудование и инвентарь, посуду для технологического процесса приготовления изделия
5. Произвести технологический процесс приготовления, оформления и подачи изделия
6. Произвести бракеражную оценку приготовленного изделия
Практическое задание №2
Технологическая карта №2
Наименование блюда Шоколадные пряники с глазурью
	[bookmark: 25837f7c2a52113163ed441de788955372ea7ae2][bookmark: 21]Наименование сырья
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Мука пшеничная
	400
	400

	Яйца
	1 шт
	40

	Сахар
	170
	170

	Соль
	4
	4

	Вода
	100
	100

	Разрыхлитель
	10
	10

	Масло сливочное
	50
	50

	Мед
	50
	50

	Сахар ванильный
	15
	15

	Сметана
	200
	200

	Какао-порошок
	75
	75

	Корица
	5
	5

	Выход
	-
	10 шт.
по 100 г

	Технология приготовления
Растопить масло и мед, добавить 1-2 ст. ложки муки и быстро размешать. Отдельно слегка взбить сметану с яйцом, сахаром, солью, ванилью, корицей и какао, добавить масляно-мучную смесь, перемешать, добавить муку и разрыхлитель, замесить тесто, оно должно быть немного липкое. Противень смазать сливочным маслом и поспать немного мукой, от теста отрывать небольшие кусочки, формовать шарики, укладывать на противень. Выпекать пряники 15 минут при температуре 200 0С. Отдельно смешать воду, сахар и какао, варить минут 5 на слабом огне.
Готовые пряники смазать глазурью пока они горячие. Охладить.


Ход выполнения задания:
1. Расчет сырья для производства 5 порций кондитерского изделия. Полученные данные оформить в табличном виде
	[bookmark: dd8db0d107757f857afdff7ec490506ee803c16c][bookmark: 22]№ п/п
	Наименование сырья
	Расход сырья,

	
	
	Брутто 1 пор.
	Нетто
1 пор.
	Брутто 5 пор.
	Нетто  
5 пор.

	1
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	

	5
	
	
	
	
	

	6
	
	
	
	
	

	7
	
	
	
	
	

	8
	
	
	
	
	

	9
	
	
	
	
	

	10
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	


2. Расчет содержания белков, жиров, углеводов и энергетической ценности в 100 г изделия. Полученные значения оформляют в табличном виде
	[bookmark: d9d9bfe1ec9a6c8ae5e18c1dd5b5ae51428b9e4c][bookmark: 23]№
	Наименование сырья
	Количество сырья
	Белки, гр.
	Жиры, гр.
	Углеводы, гр.
	Энергетическая ценность

	1
	Мука пшеничная
	
	
	
	
	

	2
	Яйца
	
	
	
	
	

	3
	Сахар
	
	
	
	
	

	4
	Соль
	
	
	
	
	

	5
	Вода
	
	
	
	
	

	6
	Разрыхлитель
	
	
	
	
	

	7
	Масло сливочное
	
	
	
	
	

	8
	Мед
	
	
	
	
	

	9
	Сахар ванильный
	
	
	
	
	

	10
	Сметана
	
	
	
	
	

	11
	Какао-порошок
	
	
	
	
	

	12
	Корица
	
	
	
	
	

	Итого
	
	
	
	

	В 100 г продукта
	
	
	
	

	Потери при тепловой обработке, г
	
	
	
	

	Общая пищевая ценность изделия с учетом потерь при тепловой обработке
	
	
	
	


3. Составление технологической схемы приготовления блюда
4. Подобрать оборудование и инвентарь, посуду для технологического процесса приготовления изделия
5. Произвести технологический процесс приготовления, оформления и подачи изделия
6. Произвести бракеражную оценку приготовленного изделия
Практическое задание №3
Технологическая карта №3
Наименование блюда Пирожное "Румяное облачко"
	[bookmark: b92d69ec16cd91d1971f74e14ece6956b6a57c34][bookmark: 24]Наименование сырья
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Мука пшеничная
	500
	500

	Яйца
	3 шт
	120

	Сахар
	400
	400

	Соль
	5
	5

	Масло сливочное
	250
	250

	Сода пищевая
	5
	5

	Масло растительное
	70
	70

	Клубника
	150
	127

	Орехи грецкие
	100
	90

	Выход
	-
	650

	Технология приготовления
Муку перетирают со сливочным маслом в крошку, отдельно взбивают 3 желтка со стаканом сахара, гашеной содой, солью, размешать и добавить в крошку - замешивают тесто. Тесто распределяют по противню толщиной около 2 см. Выпекают 20 минут при температуре 200 0С. Клубнику измельчают в пюре. Взбивают 3 белка с сахара в крепкую пену. На выпеченный корж выкладывают начинку, на нее - взбитые белки и оставляют в жарочном шкафу на 5 мин. Перед подачей охлаждают.


Ход выполнения задания:
1. Расчет сырья для производства 5 порций кондитерского изделия. Полученные данные оформить в табличном виде
	[bookmark: 1d0f861a2c27a185c306c7eb74d0efa8ec56d62b][bookmark: 25]№ п/п
	Наименование сырья
	Расход сырья,

	
	
	Брутто 1 пор.
	Нетто
1 пор.
	Брутто 5 пор.
	Нетто  
5 пор.

	1
	Мука пшеничная
	
	
	
	

	2
	Яйца
	
	
	
	

	3
	Сахар
	
	
	
	

	4
	Соль
	
	
	
	

	5
	Масло сливочное
	
	
	
	

	6
	Сода пищевая
	
	
	
	

	7
	Масло растительное
	
	
	
	

	8
	Клубника
	
	
	
	

	9
	Орехи грецкие
	
	
	
	


2. Расчет содержания белков, жиров, углеводов и энергетической ценности в 100 г изделия. Полученные значения оформляют в табличном виде
	[bookmark: b0b5ecd74a172d08da4a0737a4ee23eee87ca7c4][bookmark: 26]№
	Наименование сырья
	Количество сырья
	Белки, гр.
	Жиры, гр.
	Углеводы, гр.
	Энергети-ческая ценность

	1
	Мука пшеничная
	
	
	
	
	

	2
	Яйца
	
	
	
	
	

	3
	Сахар
	
	
	
	
	

	4
	Соль
	
	
	
	
	

	5
	Масло сливочное
	
	
	
	
	

	6
	Сода пищевая
	
	
	
	
	

	7
	Масло растительное
	
	
	
	
	

	8
	Клубника
	
	
	
	
	

	9
	Орехи грецкие
	
	
	
	
	

	Итого
	
	
	
	

	В 100 г продукта
	
	
	
	

	Потери при тепловой обработке, г
	
	
	
	

	Общая пищевая ценность изделия с учетом потерь при тепловой обработке
	
	
	
	


3. Составление технологической схемы приготовления блюда
4. Подобрать оборудование и инвентарь, посуду для технологического процесса приготовления изделия
5. Произвести технологический процесс приготовления, оформления и подачи изделия
6. Произвести бракеражную оценку приготовленного изделия
Практическое задание №4
Технологическая карта №4
Наименование блюда Фруктовый торт
	[bookmark: 319e5ab2772e7ef84f1aafbd8651c78f2562a97c][bookmark: 27]Наименование сырья
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Мука пшеничная
	350
	350

	Яйца
	5 шт.
	200

	Сахар
	250
	250

	Разрыхлитель
	10
	10

	Молоко
	100
	100

	Вода
	100
	100

	Масло растительное
	30
	30

	Цукаты
	100
	100

	Абрикосы консерв.
	200
	200

	Какао сгущенное
	150
	150

	Выход
	-
	700

	Технология приготовления
Взбить и однородную массу муку, сахар, яйца, разрыхлитель, масло растительное. Форму смазать маслом и тесто для бисквита вылить в неё. Выпекать 15 минут при температуре 200 градусов. Бисквит разрезать на два коржа. Оба коржа густо намазать сгущённым молоком – какао. На один корж можно разложить цукаты, и абрикосы. Соединить бисквиты намазанными сторонами. Смазать взбитым белком. Украсить абрикосами и яркими красными цукатами папайи.


Ход выполнения задания:
1. Расчет сырья для производства 5 шт. кондитерского изделия. Полученные данные оформить в табличном виде
	[bookmark: 4d57c47e5c27a2166497832836e39a9ef0add29b][bookmark: 28]№ п/п
	Наименование сырья
	Расход сырья,

	
	
	Брутто 1 пор.
	Нетто
1 пор.
	Брутто 5 пор.
	Нетто  
5 пор.

	1
	Мука пшеничная
	
	
	
	

	2
	Яйца
	
	
	
	

	3
	Сахар
	
	
	
	

	4
	Разрыхлитель
	
	
	
	

	5
	Молоко
	
	
	
	

	6
	Вода
	
	
	
	

	7
	Масло растительное
	
	
	
	

	8
	Цукаты
	
	
	
	

	9
	Абрикосы консерв.
	
	
	
	

	10
	Какао сгущенное
	
	
	
	


2. Расчет содержания белков, жиров, углеводов и энергетической ценности в 100 г изделия. Полученные значения оформляют в табличном виде
	[bookmark: be9727db4a194dd197f8bf53b2eb1ea8e41ed373][bookmark: 29]№
	Наименование сырья
	Количество сырья
	Белки, гр.
	Жиры, гр.
	Углеводы, гр.
	Энергети-ческая ценность

	1
	Мука пшеничная
	
	
	
	
	

	2
	Яйца
	
	
	
	
	

	3
	Сахар
	
	
	
	
	

	4
	Разрыхлитель
	
	
	
	
	

	5
	Молоко
	
	
	
	
	

	6
	Вода
	
	
	
	
	

	7
	Масло растительное
	
	
	
	
	

	8
	Цукаты
	
	
	
	
	

	9
	Абрикосы консерв.
	
	
	
	
	

	10
	Какао сгущенное
	
	
	
	
	

	Итого
	
	
	
	

	В 100 г продукта
	
	
	
	

	Потери при тепловой обработке, г
	
	
	
	

	Общая пищевая ценность изделия с учетом потерь при тепловой обработке
	
	
	
	


3. Составление технологической схемы приготовления блюда
4. Подобрать оборудование и инвентарь, посуду для технологического процесса приготовления изделия
5. Произвести технологический процесс приготовления, оформления и подачи изделия
6. Произвести бракеражную оценку приготовленного изделия.
Практическое задание №5.
Технологическая карта №5
Наименование блюда Двойные кольца с творогом
	[bookmark: b6a222018c8acc79d8ed1d08af8f0b5c9b915edb][bookmark: 30]Наименование сырья
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Мука пшеничная
	125
	125

	Вода
	125
	125

	Яйца
	3 шт
	120

	Сахарная пудра
	200
	200

	Соль
	5
	5

	Масло сливочное
	50
	50

	Джем
	200
	200

	Творог
	200
	200

	Сок лимонный
	25
	25

	Выход
	-
	500

	Технология приготовления
Вскипятить воду с маслом и солью. Добавить муку и варить, помешивая, пока тесто не станет отходить от стенок кастрюли. Яйца взбить и постепенно ввести в тесто. Тесто должно получиться гладким и блестящим. На смазанный маслом противень отсадить кольца диаметром примерно 8 см. Выпекать при температуре 220 градусов 20-25 минут. Творог смешать с половиной персикового джема. Кольца соединить по два, смазав их творогом с джемом. Для сахарной глазури смешать сахарную пудру с лимонным соком. Покрыть кольца сверху джемом и сахарной глазурью. 


Ход выполнения задания:
1. Расчет сырья для производства 5 порций кондитерского изделия. Полученные данные оформить в табличном виде
	[bookmark: ab0b753e342f4a69e9b8ca982a08ac8f8ec3f54f][bookmark: 31]№ п/п
	Наименование сырья
	Расход сырья,

	
	
	Брутто 1 пор.
	Нетто
1 пор.
	Брутто 5 пор.
	Нетто 
5 пор.

	1
	Мука пшеничная
	
	
	
	

	2
	Вода
	
	
	
	

	3
	Яйца
	
	
	
	

	4
	Сахарная пудра
	
	
	
	

	5
	Соль
	
	
	
	

	6
	Масло сливочное
	
	
	
	

	7
	Джем
	
	
	
	

	8
	Творог
	
	
	
	

	9
	Сок лимонный
	
	
	
	


2. Расчет содержания белков, жиров, углеводов и энергетической ценности в 100 г изделия. Полученные значения оформляют в табличном виде
	[bookmark: 8d225cb0aa4951d2b6c8ef5e84b427e735609a93][bookmark: 32]№
	Наименование сырья
	Количество сырья
	Белки, гр.
	Жиры, гр.
	Углеводы, гр.
	Энергети-ческая ценность

	1
	Мука пшеничная
	
	
	
	
	

	2
	Вода
	
	
	
	
	

	3
	Яйца
	
	
	
	
	

	4
	Сахарная пудра
	
	
	
	
	

	5
	Соль
	
	
	
	
	

	6
	Масло сливочное
	
	
	
	
	

	7
	Джем
	
	
	
	
	

	8
	Творог
	
	
	
	
	

	9
	Сок лимонный
	
	
	
	
	

	Итого
	
	
	
	

	В 100 г продукта
	
	
	
	

	Потери при тепловой обработке, г
	
	
	
	

	Общая пищевая ценность изделия с учетом потерь при тепловой обработке
	
	
	
	


3. Составление технологической схемы приготовления блюда
4. Подобрать оборудование и инвентарь, посуду для технологического процесса приготовления изделия
5. Произвести технологический процесс приготовления, оформления и подачи изделия
6. Произвести бракеражную оценку приготовленного изделия
Практическое задание №6.
Технологическая карта №6
Наименование блюда Ванильное миндальное печенье
	[bookmark: 7d6d8f61b90557fe885ab2bb16d4c1a79b559986][bookmark: 33]Наименование сырья
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Мука пшеничная
	300
	300

	Сахар
	175
	175

	Яйца
	3 ½ шт
	140

	Миндаль
	45
	40

	Грецкие орехи
	40
	36

	Фисташки
	50
	25

	Масло растительное
	150
	150

	Ваниль
	25
	25

	Разрыхлитель
	16
	16

	Кунжут
	10
	10

	Масло сливочное
	10
	10

	Соль
	2
	2

	Выход
	-
	700

	Технология приготовления
Стручок ванили измельчить в мелкую крошку вместе с кунжутом. 1 ½ яйца с сахаром взбить в пышную массу, затем добавить1 ½ белки и взбить еще немного. Добавить измельченной ванили, семена кунжута, влить масло и перемешать. Муку перемешать с разрыхлителем солью, затем ввести в яично-сахарную массу и все вымешать. Грецкие орехи поломать крупными кусочками.Все орехи добавить в тесто, перемешать. Охлаждать в течение 1 часа. Сформировать из охлажденного теста плоский и узкий батон высотой 1,5 см, а шириной 5–7 см. Противень выстелить бумагой для выпечки, смазать ее сливочным маслом и выложить батон. Желток посолить, влить воду, все перемешать и смазать тесто. Выпекать при температуре 180 градусов 30 мин.


Ход выполнения задания:
1. Расчет сырья для производства 5 порций кондитерского изделия. Полученные данные оформить в табличном виде
	[bookmark: 1af1674e4049570c6dd8e656cc5b61a7fbc145bc][bookmark: 34]№ п/п
	Наименование сырья
	Расход сырья,

	
	
	Брутто 1 пор.
	Нетто
1 пор.
	Брутто 5 пор.
	Нетто  
5 пор.

	1
	Мука пшеничная
	
	
	
	

	2
	Сахар
	
	
	
	

	3
	Яйца
	
	
	
	

	4
	Миндаль
	
	
	
	

	5
	Грецкие орехи
	
	
	
	

	6
	Фисташки
	
	
	
	

	7
	Масло растительное
	
	
	
	

	8
	Ваниль
	
	
	
	

	9
	Разрыхлитель
	
	
	
	

	10
	Кунжут
	
	
	
	

	11
	Масло сливочное
	
	
	
	

	12
	Соль
	
	
	
	


2. Расчет содержания белков, жиров, углеводов и энергетической ценности в 100 г изделия. Полученные значения оформляют в табличном виде
	[bookmark: 8c4a4497910e9eb945ea111b75a0036425b96627][bookmark: 35]№
	Наименование сырья
	Количество сырья
	Белки, гр.
	Жиры, гр.
	Углеводы, гр.
	Энергети-ческая ценность

	1
	Мука пшеничная
	
	
	
	
	

	2
	Сахар
	
	
	
	
	

	3
	Яйца
	
	
	
	
	

	4
	Миндаль
	
	
	
	
	

	5
	Грецкие орехи
	
	
	
	
	

	6
	Фисташки
	
	
	
	
	

	7
	Масло растительное
	
	
	
	
	

	8
	Ваниль
	
	
	
	
	

	9
	Разрыхлитель
	
	
	
	
	

	10
	Кунжут
	
	
	
	
	

	11
	Масло сливочное
	
	
	
	
	

	12
	Соль
	
	
	
	
	

	Итого
	
	
	
	

	В 100 г продукта
	
	
	
	

	Потери при тепловой обработке, г
	
	
	
	

	Общая пищевая ценность изделия с учетом потерь при тепловой обработке
	
	
	
	


3. Составление технологической схемы приготовления блюда
4. Подобрать оборудование и инвентарь, посуду для технологического процесса приготовления изделия
5. Произвести технологический процесс приготовления, оформления и подачи изделия
6. Произвести бракеражную оценку приготовленного изделия
III. ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА
Условия
ситуационных (производственных задач) – 32 варианта
практическое задание – 6 вариантов
Время выполнения задания:
· решение ситуационных (производственных задач) – 20 мин
· практическое задание – 120 мин
Оборудование: электрическое оборудование (электрические плиты, весы электронные, блендер, миксер, соковыжималка, чайник электрический), производственные столы, моечные ванны, стеллажи кухонные, бак пищевой с крышкой, посуда и инвентарь (венчик, вилка поварская, доска разделочная, кастрюли 3 и 5 л, кружка мерная, ложка разливная, ложка столовая, миска, сито металлическое, сковороды, тарелка глубокая, тарелка мелкая, шумовка, набор ножей поварская тройка, набор ножей для карвинга, скалка, венчик, кондитерский шприц, кондитерский мешок, противни, бумага для выпечки, формы для выпечки.
Справочная литература для студента:
1. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания / сост. А.И. Здобнов, В.А. Циганенко, – К.:  ООО «Издательство Арий», М.: ИКТЦ «Лада», 2010. – 680 с.
2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания / сост. А.В. Павлов. - СПб: Гидрометеоиздат, 1999г.
IIIб. Критерии оценки
1) Ход выполнения задания
	[bookmark: f338896e728d8031a0151b079f8dfc6948d9d660][bookmark: 36]ПК и ОК, которые подлежат проверке
	Показатель оценки результата
	Оценка
(да/нет)

	ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.
ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей.
	Обращение в ходе выполнения задания к информационным источникам и справочной литературой
	

	
	Рациональное распределение времени на выполнение задания
	

	
	Подготовка инвентаря, оборудования, инструментов для производства сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, сложных отделочных полуфабрикатов
	

	
	Демонстрация первичной обработки и приготовления сырья для производства полуфабриката для сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, сложных отделочных полуфабрикатов
	

	
	Осуществлять расчет массы сырья для приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, сложных отделочных полуфабрикатов
	

	
	Демонстрировать умения расчета по формулам
	

	
	Демонстрация умения и навыков использования различных методов обработки кондитерского сырья и приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, сложных отделочных полуфабрикатов с использованием современного механического и теплового оборудования
	

	
	Осуществлять контроль качества основного кондитерского сырья и дополнительных ингредиентов
	

	
	Организовывать контроль качества и органолептическую оценку сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, сложных отделочных полуфабрикатов
	

	
	Демонстрировать навыки безопасного использования производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, сложных отделочных полуфабрикатов
	

	
	Соблюдение требований техники безопасности при приготовлении сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, сложных отделочных полуфабрикатов
	

	
	Алгоритм составления технологической схемы производства сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, сложных отделочных полуфабрикатов
	

	
	Демонстрация составления технологической схемы производства сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, сложных отделочных полуфабрикатов
	

	
	Демонстрация умения и навыков по организации процессов подготовки полуфабрикатов для сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, сложных отделочных полуфабрикатов
	

	
	Демонстрация умения расчетов по формулам
	

	
	Использовать различные способы расчета количества необходимых дополнительных ингредиентов в зависимости от массы сырья
	


2) Подготовленный продукт/осуществленный процесс
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	Оценка (да / нет)

	 Соответствие эталону качества
	Да

	1. Внешний вид (форма, отсутствие трещин, ломанных краев, поверхность блестящая)
	да

	2. Цвет и запах, характерный данному виду изделия
	да

	3.Консистенция (плотная, мягкая, упругая и др.)
	да

	 Соответствие эталону качества
	Да

	1. Внешний вид
(форма, отсутствие трещин, ломанных краев, поверхность блестящая)
	да

	2. Цвет и запах, характерный данному виду изделия
	да

	3.Консистенция (плотная, мягкая, упругая и др.)
	да

	 Соответствие эталону качества
	Да

	1. Внешний вид (форма, отсутствие трещин, ломанных краев, поверхность блестящая)
	да

	2. Цвет и запах, характерный данному виду изделия
	да

	3.Консистенция (плотная, мягкая, упругая и др.)
	да

	 Соответствие эталону качества
	Да

	1. Внешний вид(форма, отсутствие трещин, ломанных краев, поверхность блестящая)
	да

	2. Цвет и запах, характерный данному виду изделия
	да

	3.Консистенция (плотная, мягкая, упругая и др.)
	да
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