Комплект контрольно-оценочных средств по профессиональному модулю
ПРИГОТОВЛЕНИЕ СУПОВ И СОУСОВ 

основной профессиональной образовательной программы (ОПОП) по профессии начального профессионального образования 
260807.01   Повар, кондитер  
Общие положения

Результатом освоения профессионального модуля является готовность обучающегося к выполнению вида профессиональной деятельности приготовление супов и соусов  и составляющих его профессиональных компетенций, а также общие компетенции, формирующиеся в процессе освоения ОПОП в целом.

Формой аттестации по профессиональному модулю является экзамен (квалификационный). Итогом экзамена является однозначное решение: «вид профессиональной деятельности освоен / не освоен».
1. Результаты освоения модуля, подлежащие проверке

1.1. Профессиональные и общие компетенции
В результате контроля и оценки по профессиональному модулю осуществляется комплексная проверка следующих профессиональных и общих компетенций
Таблица 1
	Профессиональные

 компетенции
	Показатели оценки результата

	ПК 3.1. 
Готовить бульоны и отвары

	- проверять органолептическим способом качество основного сырья и дополнительных ингредиентов для приготовления блюд и гарниров

- ориентироваться в ассортименте основного и вспомогательного сырья

- соблюдение последовательности приемов и технологических операций;

- соответствие выбора способа обработки сырья для блюд и гарниров способу тепловой обработки, мясопродуктов и домашней птицы

- точность расчета количества отходов при кулинарной обработке; проведение оценки качества при их  первичной обработке;

- правильность выполнения действий по хранению зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока

-  рациональное использование сырья в соответствии с таблицей норм отходов и потерь



	ПК 3.2.
Готовить простые супы, а также супы  требующие кулинарной обработки средней степени сложности

	- выполнение правил по охране труда и санитарно-гигиенических требований;
- соблюдение последовательности приемов и технологических операций простой и средней сложности;
- обоснованность подбора соусов;

- эстетичность оформления блюд;

- соблюдение правил подачи блюд;

- проведение бракеража;
- минимизация потерь полезных питательных веществ  при приготовлении блюд;
-  соответствие подбора и использования инвентаря и оборудования;
-соблюдение правил тепловой обработки в соответствии видом сырья для приготовления супов.

	ПК 3.3.
Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты
	- выполнение правил по охране труда и санитарно-гигиенических требований;
- соблюдение последовательности приемов и технологических операций простой и средней сложности;
- обоснованность подбора соусов;

- эстетичность оформления блюд;

- соблюдение правил подачи блюд;

- проведение бракеража;
- минимизация потерь полезных питательных веществ  при приготовлении блюд;
-  соответствие подбора и использования инвентаря и оборудования;
-соблюдение правил тепловой обработки в соответствии видом полуфабрикатов или  компонентов.

	ПК 3.4.
Готовить простые холодные и горячие соусы, а также соусы требующие кулинарной обработки средней степени сложности;

	- выполнение правил по охране труда и санитарно-гигиенических требований;
- соблюдение последовательности приемов и технологических операций простой и средней сложности;
- обоснованность подбора соусов;

- эстетичность оформления блюд;

- соблюдение правил подачи блюд;

- проведение бракеража;
- минимизация потерь полезных питательных веществ  при приготовлении блюд;

-  соответствие подбора и использования инвентаря и оборудования;

-соблюдение правил тепловой обработки в соответствии видом изделия.


Таблица 2
	Общие компетенции
	Показатели оценки результата

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес
	· демонстрация интереса к будущей профессии в процессе теоретического и производственного обучения, производственной практики;
· участие в конкурсах предметных недель, 
· участие в конкурсах профмастерства;

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

	ОК  3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
	· положительная динамика в организации деятельности по результатам самооценки,  самоанализа и коррекции результатов собственной работы; 

· своевременность выполнения заданий;

· качественность выполненных заданий.

	ОК  4. Осуществлять поиск  информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач
	· эффективный поиск необходимой информации;
· анализ инноваций в области профессиональной деятельности;
· обзор публикаций в профессиональных изданиях.

	ОК  5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
	· использование информационных   технологий в процессе обучения;

· освоение  программ, необходимых для профессиональной деятельности. 

	ОК  6. Работать  в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами
	· взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения на принципах толерантного отношения:

· соблюдение норм деловой культуры;

· соблюдение этических норм.

	ОК  7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние
	· выполнение работ по подготовке производственного помещения к работе;

· аккуратность в работе.

	ОК  8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей)
	· своевременное получение приписного свидетельства;

· участие в военно-патриотических  мероприятиях;

· участие в военно-спортивных объединениях;

· выполнение профессиональных обязанностей во время учебных сборов.


1.2. «Иметь практический опыт – уметь – знать
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен:

иметь практический опыт: 

ПО1. приготовления основных супов и соусов
уметь:

У1.
проверять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к основным супам и соусам;

У2.
выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления супов и соусов;

У3.
использовать различные технологии приготовления и оформления основных супов и соусов

У4.
оценивать качество готовых блюд;

У5.
охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать отдельные компоненты для соусов;

знать:

З1. 
классификацию, пищевую ценность, требования к качеству основных супов и соусов;

З2.
правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении супов и соусов;

З3.
правила безопасного использования и, последовательность выполнения технологических операций при приготовлении основных супов и соусов;

З4.
температурный режим и правила приготовления супов и соусов

З5.
правила проведения бракеража;

З6.
способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;

З7.
правила хранения и требования к качеству готовых блюд;


виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

2.  Формы промежуточной аттестации по профессиональному модулю
Таблица 3
	Элемент модуля
	Формы промежуточной аттестации

	МДК .03.01.
	ДЗ

	УП
	З

	ПП
	-

	ПМ (в целом)
	Экзамен (квалификационный)


3. Оценка освоения теоретического курса профессионального модуля

3.1. Общие положения

Основной целью оценки теоретического курса профессионального модуля является оценка умений и знаний.

Оценка теоретического курса профессионального модуля осуществляется с использованием следующих форм и методов контроля: 

- контроль знаний обучающихся проводится в форме текущей и промежуточной аттестации. Текущая аттестация обучающихся – оценка знаний и умений проводится постоянно с помощью тестовых заданий, на лабораторных, практических занятиях,  по результатам самостоятельной работы обучающихся. Промежуточная аттестация обучающихся по междисциплинарному курсу проводится в форме  дифференцированного зачета. Дифференцированный зачет может проводится в виде теста, в виде подготовки реферата, проекта, презентации. 
По окончании изучения модуля проводится экзамен (квалификационный). 

Оценка теоретического курса профессионального модуля предусматривает использование накопительной / рейтинговой системы оценивания.
3.3. Типовые задания для оценки освоения МДК

3.3.1. Типовые задания для оценки освоения МДК 03.01.  

Технология приготовления супов и соусов
Раздел 1
Приготовление бульонов  и отваров
Задание № 1

Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,З1, З2
Текст задания: 

1. Что является жидкой основой для супа?
2. Что подразумевается под словом бульон?
3. Какие вещества содержатся в бульоне?
4. От чего зависит калорийность бульонов?
Задание № 2
Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,З1, З2

Текст задания: 

1. Укажите пищевую ценность бульонов.
2. Дополните схему (перечислите группы супов).
Классификация супов

	По температуре подачи
	По способу приготовления
	По жидкой основе


3. Перечислите виды бульонов.
Задание № 3
Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,З1, З2

Текст задания: 

1. Что такое бульон?
2. Составьте схему приготовления мясокостного бульона.
3. Зачем для приготовления мясокостного бульона кости подпекают в жарочном шкафу?
Задание № 4

Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,З1, З2

Текст задания:
1. Используя знания по общим правилам приготовления бульонов  составьте схему приготовления бульона мясного.
2. От чего зависит вид бульона?
3. Перечислите коренья, которые входят в состав мясокостных бульонов.
Задание № 5
Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,З1, З2

Текст задания:
1. Составьте последовательность приготовления отвара из грибов.
2. Что называют отваром?
3. Какие грибы лучше использовать для приготовления грибных отваров?
Задание № 6

Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,З1, З2

Текст задания:
1. Что такое  концентрированный бульон?
2. Из каких фруктов можно приготовить отвар?

3. Что можно использовать для ароматизации фруктовых отваров?   
Задание № 7
Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,З1, З2

Текст задания:
1. Какие кости рекомендуется использовать для приготовления бульонов?
2. В какую воду закладывают кости при варке бульонов?

3. Какие части тушки рыбы используют для приготовления бульона?
Раздел  2
Приготовление основных супов
Задание №1
Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,З1

Текст задания: 

1. Перечислите виды борщей.
2. К какой национальной кухне относится борщ?
3. Перечислите продукты, входящие в состав борща.
4. Какой продукт является основным в составе борща?
Задание №2

Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,З1

Текст задания: 
1. Перечислите виды щей.
2. Что используют в качестве жидкой основы для щей?
3. Что является основным продуктом для щей?
4. Перечислите продукты, входящие в щи суточные?
Задание №3
Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,З1

Текст задания:
1. Укажите бульон, форму нарезки капусты и особенности приготовления шей.
	Щи
	Используемый бульон
	Форма нарезки капусты
	Особенности приготовления щей

	Из свежей капусты
	
	
	

	Из квашеной
капусты
	
	
	

	Суточные
	
	
	

	«По-уральски»
	
	
	


2. Ответьте на вопросы.
1). Как приготовить тушеную капусту для щей суточных?
2). Какие продукты входят в состав зеленых щей?
Задание №4

Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,З1

Текст задания:
1. Укажите формы нарезки овощей для щей.
	Щи
	Капуста
	Морковь
	Петрушка (корень)
	Лук

	Из свежей капусты
	
	
	
	

	Из квашеной капусты
	
	
	
	

	«По-уральски»
	
	
	
	

	Суточные
	
	
	
	


2. Составьте схему приготовления щей из свежей капусты.
Задание №5
Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,З1

Текст задания:
1. Укажите формы нарезки овощей для борщей.
	Борщ
	Капуста
	Картофель
	Свекла
	Морковь, лук
	Перец сладкий

	«Украинский»
	
	
	
	
	

	«Московский»
	
	
	
	
	

	«Сибирский»
	
	
	
	
	

	«Флотский»
	
	
	
	
	


2. Составьте схему приготовления борща «Украинского».
Задание №6
Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,З1

Текст задания:
1. Как правильно тушить свеклу для борща?
2. Какие способы подготовки свеклы для варки борща вы знаете?
3. Как сохранить цвет свеклы при тушении?
4. Составьте схему приготовления борща «Московского».
5. В чем причина потери цвета борщом в процессе варки? Как можно это исправить?
Задание №7
Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,З1

Текст задания:
Укажите форму нарезки свеклы, используемый бульон и особенности приготовления борщей.
	Борщ
	Форма нарезки свеклы
	Используемый бульон
	Особенности приготовления борщей

	«Московский»
	
	
	

	«Украинский»
	
	
	

	«Флотский»
	
	
	

	«Сибирский»
	
	
	


Задание №8
Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,З1

Текст задания:
Выберите правильный вариант ответа.
1. Какой борщ заправляют чесноком, растертым с салом?
а) «Московский»; 
б) «Украинский»; 
в) «Флотский».
2. Какой из перечисленных борщей отличается формой нарезки?
а)«Сибирский»; 
б) «Московский»; 
в) «Флотский».
3. В состав какого рассольника входит крупа?
а) «Домашний»; 
б) «Ленинградский»; 
в) «Московский».
4.
Назовите борщ, в состав которого не входит картофель.

а)«Украинский»; 
б) «Московский»; 
в) «Флотский».
Задание №9
Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,З1

Текст задания:
Выберите правильный вариант ответа.
1.
Какой борщ готовят на грибном отваре?
а) с черносливом; 
б) «Флотский»; 
в) «Московский».
2.
Какой из рассольников готовят без картофеля?
а) «Ленинградский»;
б) «Московский»;
в) «Домашний».
3. Назовите рассольники, в состав которых входят шпинат и щавель.
а) «Ленинградский»; 
б) домашний; 
в) «Московский».
4. В какие щи овощи нарезают мелкими кубиками (рубят)?
а) суточные; 
б) «по-уральски»;
в) из свежей капусты.
5. Какой борщ подается с мясным набором?
а) «Сибирский»; б) «Московский»; в) «Флотский».
Задание №10
Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,З1

Текст задания:
Укажите соответствие названия борща особенностям его приготовления.

1 Московский». 2. «Украинский». 3. «Флотский». 4. «Сибирский».
а)
фасоль варят отдельно, борщ подают с фрикадельками; форма нарезки овощей следующая: картофель — кубиками, капуста — шашками, другие овощи — ломтиками;
б)
в бульоне варят копчености, нарезка овощей следующая: картофель — кубиками, капуста — шашками, другие овощи — ломтиками;
в)
форма нарезки овощей следующая: картофель — брусочками, капуста и другие овощи — соломкой; борщ заправляют чесноком и салом;
г)
готовят без картофеля; отпускается с мясным набором (не менее трех видов); в бульоне варят ветчинные кости; при отпуске подают ватрушки с творогом.
Задание №11
Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,З1

Текст задания:
Укажите соответствие названия щей особенностям их приготовления или отпуска.
1. Щи суточные. 2 «По-уральски». 3. «Зеленые». 4. Из свежей капусты.
а)
готовят с перловой крупой или рисом;
б)
подают с половинкой яйца, сваренного вкрутую;
в)
квашеную капусту рубят и тушат с ветчинными костями;
г)
овощи и капусту шинкуют соломкой;
д)
все овощи нарезают дольками, капусту — шашками.
Задание №12
Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,З1

Текст задания:
1. Перечислите виды рассольников.
2. Что является жидкой основой для рассольников?
3. Перечислите продукты, входящие в состав рассольников.
4. В какой рассольник при отпуске не кладется сметана?
Задание №13
Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,З1

Текст задания:
1. Укажите форму нарезки овощей, используемый бульон и особенности приготовления рассольника.
	Рассольник
	Форма нарезки овощей
	Используемый бульон
	Особенности приготовления

	«Ленинградский»
	картофель 
соленые огурцы 
морковь, 

лук 
	
	

	«Домашний»
	картофель —
соленые огурцы —
капуста —
морковь, лук- 
	
	

	«Московский»
	белые коренья —
соленые огурцы —
	
	


2. Ответьте на вопросы.
1). Как подготовить соленые огурцы для рассольника?

2). Какова последовательность закладки продуктов в рассольники и от чего она зависит?
3). В чем заключается цель пассерования моркови и лука?
Задание №13
Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,З1

Текст задания:
Укажите соответствие названия рассольников особенностям их приготовления.
1. «Домашний». 2. «Ленинградский». 3. «Московский». 4. Рассольник.
а)
без картофеля, на курином бульоне, с потрохами, почками, заправляют льезоном;
б)
с капустой, при отпуске кладут сметану и посыпают мелкорубленой зеленью;
в)
с перловой крупой (рисом);
г)
с картофелем, можно добавлять щавель, шпинат.
Вопросы и задания для зачета по теме
«Щи, борщи, рассольники»
1. Дайте определение понятию «заправочные супы».
2. Перечислите виды заправочных супов.
3. Какие группы супов вы знаете?
4. Какие виды борщей вы знаете?
5. Перечислите отличительные особенности борщей «Московского» и «Украинского».
6. Какие виды щей вы знаете?
7. Что является жидкой основой для щей?
8. Какие продукты входят в состав щей?
9. Перечислите отличительные особенности щей суточных и «по-уральски».
10. Перечислите отличительные особенности щей зеленых.
11. Перечислите виды рассольников.
12. Чем отличается рассольник «Домашний» от «Ленинградского»?
13. Чем отличается борщ «Флотский» от «Московского»?
14. Приведите отличительную особенность приготовления борща «Сибирского»?
15. Как исправить цвет борща, потерявшего яркую окраску?
16. Если щи из квашеной капусты получились очень кислыми, что нужно сделать, чтобы их вкус соответствовал требованиям?
17. Если у рассольника получился недостаточно выраженный вкус, что нужно сделать, чтобы его вкус соответствовал требованиям?
18. Как подготовить перловую крупу для рассольника?
19. Какова последовательность закладки продуктов в борщ «Украинский»?
20. Что определяет последовательность закладки продуктов в рассольники?
21. Как тушить квашеную капусту для щей?
22. Как тушить свеклу для борщей?
23. Как нарезают овощи для щей из свежей капусты?
24. Как подготовить соленые огурцы для рассольников?
Вопросы и задания для контрольной работы по теме 
«Щи, борщи, рассольники»
Вариант 1
1. Составьте схему приготовления щей «по-уральски».
2. Составьте схему приготовления борща «Украинского».
3. Составьте схему приготовления рассольника.
4. Как исправить цвет борща, потерявшего окраску?
Вариант 2
1. Составьте схему приготовления щей из щавеля.
2. Составьте схему приготовления борща «Московского».
3. Составьте схему приготовления рассольника «Домашнего».
4. Если щи из квашеной капусты очень кислые, что нужно сделать, чтобы их вкус соответствовал требованиям?
Вариант 3
1. Составьте схему приготовления щей из свежей капусты.
2. Составьте схему приготовления борща «Сибирского».
3. Составьте схему приготовления рассольника «Ленинградского».
4. Если у рассольника недостаточно выраженный вкус, что нужно сделать, чтобы его вкус соответствовал требованиям?
Домашнее задание. 
«Кулинарная география». Продолжите названия супов, связанные с наименованием городов, сел, краев и областей.
	Щи
	Борщ
	Рассольник

	«По-уральски»
	«Московский»
	«Ленинградский»

	
	
	

	
	
	

	
	
	


Задание №14
Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,З1

Текст задания:
Ответьте на вопросы и выполните задания.
1. Перечислите виды овощных супов.
2. Как подготовить перловую крупу для варки картофельного супа с крупой?
3. Как подготовить фасоль, горох, чечевицу для варки картофельного супа с бобовыми?
4. Составьте схему приготовления картофельного супа с макаронами.
Задание №15
Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,З1

Текст задания:
1. Укажите форму нарезки овощей для супов по образцу.
	Суп
	Форма нарезки

	
	картофеля
	моркови, корня петрушки
	лука
	свежей капусты

	«Крестьян​ский»
	
	
	
	

	Из овощей
	
	
	
	

	Картофельный
	
	
	
	

	Картофельный с бобовыми
	
	
	
	

	Картофельный с вермишелью
	Брусочки 
	Соломка 
	Соломка 
	


2. Ответьте на вопросы.
1). Какова цель пассерования моркови и лука при приготовлении супов?

2). С какой целью супы при отпуске посыпают зеленью петрушки или укропа (3 г на 1 порцию)?
Задание №16
Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,З1
Текст задания:
1. Как приготовить тесто для лапши домашней?
2. Какую жидкую основу можно использовать для приготовления супа «Лапша домашняя»?
3. Составьте технологическую схему приготовления супа «Лапша домашняя».
4. Дайте качественную характеристику блюда по следующим показателям: внешний вид; цвет; вкус; запах; консистенция лапши и овощей.
5. Какова норма отпуска блюда «Лапша домашняя» и температура его подачи?
Задание №17
Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,З1
Текст задания:
1. Как приготовить суп с домашней лапшой?
2. Что нужно сделать при приготовлении супа, чтобы бульон оставался прозрачным?
3. Как правильно хранить супы, чтобы при длительном хранении не ухудшался их вкус и внешний вид, не понижалась витаминная активность, супы не выкипали, не переваривались, не подгорали?
4. Какова температура подачи горячих и холодных супов?
5. Если суп пересолен, что вы будете делать.
Задание №18
Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,З1
Текст задания 
1. Укажите последовательность приготовления супа-харчо.
	Операция
	Последовательность 

	Грудинку баранью массой 25... 30 г рубят на куски в виде кубиков
	

	Быстро доводят до кипения
	

	Заливают холодной водой
	

	Снимают пену и варят при медленном кипении до готовности мяса
	

	Репчатый лук нарезают крошкой, пассеруют
	

	Томатное пюре пассеруют
	

	Бульон процеживают
	

	Перец острый стручковый мелко режут
	

	В процеженный бульон кладут кусочки мяса, промытую рисовую крупу, репчатый лук и варят

	

	Добавляют соль, толченый чеснок и варят до готовности
	

	В конце варки кладут пассерованное томатное пюре, перец, соус ткемали, хмели-сунели
	

	Суп настаивают в течение 1О...15мин
	

	Отпускают при температуре 75 °С, посыпают зеленью петрушки или кинзы
	


2. Охарактеризуйте следующие показатели супа-харчо: внешний вид; цвет вкус; запах; консистенция.
Задание №19
Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,З1
Текст задания
 1. Укажите последовательность приготовления супа-пюре из картофеля.
	Операция
	Последовательность 

	Бульон доводят до кипения
	

	Картофель промывают, очищают от глазков и темных пятен
	

	Морковь и лук нарезают и пассеруют при температуре 110... 120°С в течение 10... 15 мин
	

	Готовят белый соус основной и соединяют с протертыми овощами, проваривают
	

	В кипящий бульон закладывают картофель, варят до полуготовности
	

	Готовый картофель и овощи протирают и разводят бульоном
	

	Готовый суп охлаждают до температуры 70 °С и заправляют льезоном или горячим молоком и сливочным маслом
	

	Готовят льезон (желтки сырых яиц проваривают с молоком до загустения на водяной бане)
	

	При отпуске супа-пюре в тарелку можно положить гарнир (15 г на 1 порцию), пассерованный лук-порей
	

	Отдельно на пирожковой тарелке подают гренки из пшеничного хлеба, нарезанного мелкими кубиками
	


3. Охарактеризуйте следующие показатели супа-пюре из картофеля: внешний вид; цвет; вкус; запах; консистенция.
4. Задание №20
Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,З1
Текст задания 
1. Перечислите ассортимент молочных супов.
2. Почему овощи, макароны и рис (для молочного супа) сначала варят в воде до полуготовности, а затем в молоке?
3. Перечислите продукты, входящие в состав супа молочного с овощами.
Задание №21
Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,З1
Текст задания 
1. Что служит основой для супов-пюре?
2. Перечислите продукты, входящие в состав супов-пюре.
3. Из каких последовательных операций состоит схема приготовления супов-пюре?
Задание №22
Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,З1
Текст задания 
1. Что является жидкой основой для сладких супов?
2. Что используют в качестве загустителя жидкой основы?
3. Что используют в качестве гарнира для сладких супов при отпуске?
4. При какой температуре отпускают сладкие супы?
Задание №23
Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,З1
Текст задания 

Допишите технологическую схему приготовления сладкого супа из яблок.
Свежие яблоки ……., очищают от кожицы, удаляют сердцевину с семенами, нарезают тонкими ломтиками или кубиками. Рис варят в ……..количестве воды, откидывают на дуршлаг и промывают кипяченой водой. Кожицу от яблок заливают горячей водой, варят 5-7 минут. Отвар процеживают, добавляют в него сахар, доводят до кипения, вводят ………, продолжают варить 3-5 мин. Затем вливают картофельный крахмал, предварительно разведенный в холодной воде или отваре, и доводят до кипения. Крахмал нужно вводить сразу, в ……. прием, размешивая, чтобы не образовались комочки, в процессе варки в суп можно………. корицу.

При подаче в тарелку кладут ………. рис, наливают суп, добавляют прокипяченные сметану или сливки.

2. Ответьте на вопросы.
1). Если сладкий суп недостаточно кислый, что можно добавить: уксус или лимонную кислоту?
2). Почему для приготовления сладкого супа используется картофельный крахмал?
3). Что используют в качестве гарнира при отпуске сладкого супа?
Задание №25   
Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,З1
Текст задания 

1. Определите название холодного супа по набору продуктов и составьте схему его приготовления (по вариантам).
	Вариант 1
	Масса, г
	Вариант 2
	Масса, г

	Квас
	300 мл
	Свекла
	125

	Лук зеленый
	38
	Лук зеленый
	31

	Огурцы свежие
	81
	Огурцы свежие
	63

	Картофель
	100
	Сметана
	40

	Морковь
	25
	Яйцо вареное
	20

	Редис
	32
	Соль
	5

	Сметана
	30
	Уксус 3%-ный
	8

	Яйцо вареное
	20
	Укроп
	5

	Сахар
	5
	
	

	Горчица
	2
	
	

	Соль
	5
	
	

	Укроп
	5
	
	


2. Каковы температура подачи холодных супов и сроки их хранения?
Задание №26   
Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,З1
Текст задания 
Определите названия холодных супов по входящим в рецептуры продуктам
	Рецептура № 1
	
	Рецептура № 2
	Рецептура № 3
	
	Рецептура № 4

	Квас — 600 мл
	
	Квас — 650 мл
	Щавель, шпинат— 200
	
	Кефир – 325 

	Лук зеленый —
63 г
	
	Лук зеленый — 63 г
	Лук зеленый — 75 г
	
	Лук зеленый — 75 г

	Огурцы свежие — 125
75 г
	
	Огурцы свежие — 125г
	Огурцы свежие — 125 г
	
	Огурцы свежие — 150г

	Сметана — 20 г
	
	Сметана — 100 г
	Сметана — 100 г
	
	Сметана — 40 г

	Яйца вареные — 2 шт.
	
	Яйца вареные — 2 шт.
	Яйца вареные — 2  шт.
	
	Яйца вареные —1,5шт.

	Сахар — 10 г
	
	Сахар — 10 г
	Сахар — 10 г
	
	Сахар — 10 г

	Горчица —42 г
	
	
	Вода -  700 
	
	Вода —325

	Соль— 1 ...5 г
	
	Соль — 5 г
	Соль — 5 г
	
	Укроп— 18 г

	Укроп — 5 г
	
	Морковь — 50 г
	
	
	Говядина – 329 

	Говядина отварная — 329г
	
	Свекла — 200 г
	
	
	

	—
	
	Уксус 3%-й — 16 мл
	
	
	—


2. Ответьте на вопросы.
1). Какие санитарные требования предъявляются при приготовлении холодных супов?
2). Составьте схему приготовления холодного супа по рецептуре № 4.
ТЕСТ № 1
Установите соответствие заправочного супа согласно технологии приготовления:
 1. Щи. 2. Борщ. 3. Рассольник  4. Солянка
а)
 в кипящий бульон закладывают капусту, доводят до кипения, закладывают картофель(если требует рецептура), пассерованные овощи, варят до готовности, вводят нарезанные помидоры или томатное пюре, специи, соль;

б)
в кипящий бульон закладывают нарезанный картофель, доводят до кипения, кладут петрушку и сельдерей, пассерованный лук, варят 5-10 минут, вводят припущенные огурцы, соль, специи, вливают огуречный рассол и варят до готовности;
в) в кипящий бульон закладывают капусту, варят 8-10 минут кладут пассерованные овощи, тушеную свеклу и продолжают варить; в конце варки добавляют соль, сахар, специи и доводят до готовности;
г)
в кипящий бульон закладывают пассерованные овощи, припущенные огурцы, томатное пюре, каперсы вместе с рассолом и варят 5-10 минут. 3-4 вида мясных продуктов нарезают ломтиками, вводят в бульон и кипятят
ТЕСТ № 2
Установите соответствие:
1. Что является обязательной составной частью рассольников:

а/ соленые огурцы, огуречный рассол и белые коренья

б/ свежая капуста, картофель, фасоль или перловая крупа

в/ пшено, огурцы, морковь, лук

2. Что добавляют в  рассольник для придания  острого вкуса:

а/ белые коренья, припущенные овощи

б/ процеженный и прокипяченный огуречный рассол

в/ свекольный настой

3. В какой вид рассольника не кладут сметану при отпуске:

а/ в рассольник с рыбой

б/ в рассольник с птицей

в/ в рассольник вегетарианский

4. Выберите правильную технологию приготовления рассольника:

а/в кипящий бульон закладывают капусту, варят 8-10 минут кладут пассерованные овощи, тушеную свеклу и продолжают варить; в конце варки добавляют соль, сахар, специи и доводят до готовности
б/ в кипящий бульон закладывают капусту, доводят до кипения, закладывают картофель(если требует рецептура), пассерованные овощи, варят до готовности, вводят нарезанные помидоры или томатное пюре, специи, соль;
в/ в кипящий бульон закладывают нарезанный картофель, доводят до кипения, кладут петрушку и сельдерей, пассерованный лук, варят 5-10 минут, вводят припущенные огурцы, соль, специи, вливают огуречный рассол и варят до готовности 

ТЕСТ № 3
Выберите правильный вариант ответа.
1. Какая жидкая основа у борща холодного?
а) квас; б) бульон; в) свекольный отвар.
2. Какая жидкая основа у щей зеленых с яйцом?
а) квас; б) овощной отвар; в) свекольный отвар.
3. Какая форма нарезки для овощей используется в холодных супах?
а) соломка; б) мелкие кубики; в) ломтики.
4. При какой температуре отпускают холодные супы?
а) 8...10°С; б) 14...15°С; в) 15...20°С.
5.
Что добавляют в свеклу, когда ее припускают для борща холодного и свекольника?
а) томат; б) уксус 3%-ный; в) сахар.
ТЕСТ № 4
Выберите правильный вариант ответа.
1.
Что делают с продуктами, чтобы получить супы-пюре однородной нежной консистенции?
а) протирают; б) сильно разваривают; в) припускают мелко нарезанными.
2.
С какой целью супы-пюре из овощей в процессе приготовления заправляют белым соусом?
а) для повышения пищевой ценности; б) для однородной консистенции; в) для улучшения вкуса.
3.
Чем заправляют супы-пюре (не доводя до кипения) перед отпуском для улучшения вкуса и повышения пищевой ценности?
а) белым соусом; б) льезоном, сливочным маслом; в) сливками и сливочным маслом.
4.
При какой температуре отпускают супы-пюре?

а) 65 °С; б) 75 °С; в) 80 °С.
5.
Можно ли при отпуске супов-пюре в тарелку добавить небольшое количество отварных основных или дополнительных продуктов?
а) да; б) нет.
Вопросы для повторения по теме «Супы»
1. Каково значение супов в питании?
2. На какие группы подразделяют супы по способу приготовления?
3. На какие группы подразделяют супы в зависимости от жидкой основы?
4. Как приготовляют и используют мясокостный бульон?
5. Какие супы называют заправочными? Какова их характерная особенность?
6. Какие супы заправляют мучной пассеровкой и для какой цели?
7. Каковы особенности борща «Московского»?
8. Как приготовляют и отпускают борщ «Украинский»?
9. Как приготовляют и отпускают щи из свежей капусты?
10. Как приготовляют и отпускают щи из квашеной капусты?
11. Каковы особенности щей суточных?
12. Как приготовляют и отпускают рассольник «Ленинградский»?
13. Как приготовляют суп-харчо с бараниной?
14. Как приготовляют суп гороховый со свининой?
15. Как приготовляют и отпускают окрошку мясную?
16. Как приготовляют и отпускают борщ холодный?
Раздел  3
Приготовление отдельных компонентов  для соусов и соусных полуфабрикатов
Задание №1   
Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,З1
Текст задания 
1. Перечислите виды мучных пассеровок.
2. Укажите цель пассерования муки.
3. Назовите классификацию соусов в зависимости от жидкой основы, по температуре подачи, по цвету, по консистенции.
Задание №2   
Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,З1
Текст задания
Укажите соответствие вида мучной пассеровки технологии ее приготовления.
	№ п/п
	Пассеровка
	Технология приготовления

	1
	Красная пассеровка
	а) муку пассеруют, перемешивают с кусочками сливочного масла до однородного по консистенции маслянистого комка; пассеровку готовят порционно в небольшом количестве

б) для пассеровки муку просеивают, насыпают на противень слоем 3... 5 см, нагревают при температуре 150 °С, непрерывно помешивая;

в) муку вводят в растопленное масло и, непрерывно помешивая, нагревают при температуре 120 °С до тех пор, пока она не приобретет кремовый оттенок

	2
	Белая пассеровка
	

	3
	Холодная пассеровка
	


Задание №3   
Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,З1
Текст задания
Дополните классификацию соусов:

1.
По жидкой основе соусы делят по следующему признаку:

- соусы на бульонах……………

- на отварах…………………….

-………,

-……….

2.
По консистенции

- соусы жидкие

- соусы……….

- соусы………

Жидкие соусы используют для……………, соусы …………… для запекания, для заправки припущеных блюд, фарша, соусы …….для фарширования.

Задание №4   
Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,З1
Текст задания
1. Продолжите предложение: для приготовления соусов используют пшеничную муку не ниже…….сорта, её предварительно…………. Пассерованная мука не образовывает клейковину. В зависимости от способа приготовления мучные пассеровки подразделяют на ………….и ………, по цвету – на ………..и ………., которые приготавливают как с жиром, так и без него.
2. Заполните таблицу, расставляя очередность приготовления мучных пассеровок
	Сухая красная пассеровка
	Сухая белая пассеровка
	Жировая пассеровка
	Холодная пассеровка

	Муку пассеруют при t +150°до светло-коричневого цвета
	Муку просеивают
	В посуду кладут жир и растапливают
	Хранят в холодильнике непродолжительное время

	Охлаждают
	Охлаждают до +50°
	Пассеруют до образования рассыпчатой консистенции
	

	Муку просеивают
	Высыпают тонким слоем на противень или сковороду и нагревают, помешивая
	Всыпают муку и пассеруют при t +120-130° до светло-кремового или золотистого цвета в зависимости от приготавливаемого соуса
	20-50% муки от массы сливочного масла перемешивают с кусочками сливочного масла до образования комка

	Высыпают тонким слоем на противень или сковороду и нагревают, помешивая
	Муку пассеруют при t +120°до светло-коричневого цвета
	Охлаждают до+50°
	


Раздел  4
Приготовление основных холодных и горячих соусов
Задание №1   
Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,З1
Текст задания
1. Допишите пропущенные технологические операции приготовления соуса красного основного: 
а)
приготовление коричневого бульона;
б)
приготовление красной мучной пассеровки;
в)
... ;
г)
соединение подготовленных компонентов;
д)
варка соуса в течение ... при слабом кипении;
е)
введение ароматических и вкусовых веществ;
ж)
... ;
з) вновь доводят до кипения;
и) на поверхность соуса кладут (защипывают) небольшие кусочки маргарина.
2. С какой целью соус защипывают?
3. Перечислите соусы, полученные от красного основного.
Задание №2   
Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,З1
Текст задания
1.
По представленному набору продуктов определите название соуса:
готовый соус красный основной
870 г
лук репчатый
298 г
маргарин столовый
38 г
уксус 9%-ный
70 г
лавровый лист
2 — 3 шт.
перец черный горошком
0,02 г
маргарин
20 г
2. В каких блюдах используется этот соус?
3. Какова норма отпуска соуса к блюдам?
Задание №3   
Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,З1
Текст задания 
Выберите правильный вариант ответа.
	Соус
	Особенности  приготовления
	Кулинарное использование

	Красный с вином (мадера)
	красное вино мадера доводят до кипения и быстро добавляют в соус красный основной; заправляют сливочным маслом или маргарином
	а) К биточкам, котле​там жареным, для запекания говядины;
б) к блюдам из отвар​ного и жареного мяса, из котлетной массы;
в) к блюдам из отварного и жареного мяса, дичи
г) к блюдам из котлетной или натуральной рубленой массы, жареной колбасе, сосискам, сарделькам, отварным субпродуктам


	Соус луковый (мирантон)
	Лук репчатый нарезают солом​кой, пассеруют, добавляют перец горошком, лавровый лист, уксус и прогревают до испарения уксу​са, специи удаляют, лук вводят в соус красный основной, проваривают, заправляют маслом или маргарином
	

	Красный с луком и огурцами (пикантный)
	Лук рубят и готовят как для соуса лукового. Огурцы нарезают мел​кими кубиками и припускают. Компоненты добавляют в соус красный основной, проваривают, заправляют маслом
	

	Луковый с горчицей (роббер)
	Лук рубят мелкими кубиками, пассеруют, добавляют в соус красный основной, варят 15 мин, добавляют горчицу, соль, соус «Южный» (не кипятят) и заправ​ляют маслом или маргарином
	


Задание №4   
Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,З1
Текст задания 
1. Допишите схему приготовления соуса белого основного.


2. Перечислите соусы, производные от соуса белого основного.
3. При какой температуре готовят белую мучную пассеровку?
Задание №5   
Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,З1
Текст задания 
1. По представленному набору продуктов определите название соуса: 
мука пшеничная, маргарин, бульон, морковь, лук репчатый, петрушка (корень), томатное пюре (350 г), соль, сахар, лимонная кислота.
2. На каких бульонах можно приготовить соус?
3. К каким блюдам используют соус?
Задание №6   
Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,З1
Текст задания 
1. Перечислите соусы, производные от соуса белого основного рыбного.
2. Определите название соуса по представленному набору продуктов: мука пшеничная, концентрированный бульон, белые коренья, лук репчатый, лимонный сок, белое сухое вино, шампиньоны или отвар от них, масло сливочное.
3. К каким блюдам подают такой соус?
2. Перечислите соусы, производные соуса от молочного основного соуса.
3. Какие качественные требования предъявляются к соусу молочному основному?
Задание №7   
Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,З1
Текст задания 
1. Соотнесите правильно название соуса, технологию его приготовления и кулинарное использование.
	Соус
	Технология приготовления
	Кулинарное использование

	Сметанный
	1. В готовый сметанный соус добавляют томатное пюре, уваренное до половины объема, добавляют соль, молотый перец, доводят до кипения
2. Белую сухую или жировую пассеровку разводят горячим бульоном; сметану доводят до кипения, соединяют с горячим белым соусом, добавляют соль, до​водят до кипения в течение 3... 5 мин, процеживают, снова доводят до кипения и защипывают сливочным маслом
	а) Для приготовления овощных фаршированных  блюд, запекания овощных блюд, к тефтелям; 
б) к котлетам, лангету, бефстроганову, биточкам, печени и другим мясным блюдам; в) к мясным, рыбным, овощным, творожным блюдам и для приготов​ления производных соусов;


	Сметанный с томатом
	
	

	Сметанный с луком

	3. Корень хрена мелко натирают, пассеруют на сливочном масле, вводят 9%-ный уксус, лавровый лист, перец горошком и проваренный в течение 5 мин для ароматизации хрен; удаляют перец и лавровый лист, соединяют с готовым соусом, добав​ляют соль, доводят до кипения
	г) к отварной говядине, языку, ветчине, рулету, для запекания мясных блюд

	Сметанный с хреном
	4. Репчатый лук нарезают тонкой соломкой и пассеруют до размягчения, но без образования поджаристой корочки; в готовый соус сметанный основной закладывают подготовленный лук и проваривают в течение 7... 10 мин; добавляют соль, «кетчуп», доводят до кипения
	


Примечание. Вариант ответа: Сметанный — 2, в.
Задание №8   
Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,З1
Текст задания 
Установите соответствие масляных смесей холодным и горячим блюдам.

1. Бутерброды. 2. Яйца фаршированные. 3. Торты бутербродные. 4. Антрекот. 5. Рыба фри.
а)
зеленое масло;
б)
сырное масло;
в)
селедочное масло;
г)
розовое масло.
Задание №9   
Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,З1
Текст задания 
1. Установите соответствие масляных смесей их кулинарному использованию.
	№ п/п
	Масляная смесь
	Кулинарное использование

	1
	Масло зеленое
	а) для бутербродов, как холодную закуску , для фарширования 
б) к бифштексу, антрекоту, рыбе фри, для бутербродов 
в) для бутербродов и как холодную закуску
 г) для бутербродов и оформления холодных блюд
 д) для бутербродов

	2
	Масло селедочное
	

	3
	Масло сырное
	

	4
	Масло розовое
	

	5
	Масло с горчицей
	


2. Ответьте на вопросы.
1). Как и сколько времени можно хранить масляные смеси?

2). Какую форму придают масляным смесям при отпуске к блюдам из мяса и рыбы?
Задание №10 
Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,З1
Текст задания 
1.
Укажите операции, пропущенные при приготовлении соусов.
Соус польский натуральный
Вареные яйца мелко-мелко шинкуют.

Зелень петрушки мелко шинкуют.

… .
Соединяют с яйцами и зеленью.

Добавляют соль, лимонный сок.

... не выше 70 °С.
Подают к отварной рыбе, отварной капусте.
Соус сухарный
Сухари пшеничного хлеба размалывают.

Просеивают и поджаривают.

…
Процеживают и вводят поджаренные сухари.
Добавляют соль, лимонный сок.
Подают к отварной капусте: цветной, белокочанной, брюссельской.
2.
Можно ли использовать эти соусы с соусом белым основным?
Задание №11   
Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,З1
Текст задания 
1. Закончите составление схемы приготовления заправки для салатов.






2. Можно ли приготовить соус майонез с белым соусом?
3. Перечислите производные соусы на основе соуса майонез.
Задание №12   
Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,З1
Текст задания 
1. По представленному набору продуктов составьте схему приготовления соуса «Маринад овощной с томатом».

- овощи нарезают тонкой соломкой и пассеруют на растительном масле до полуготовности
- добавляют томатное пюре, пассеруют 10 минут

- вливают в овощи………, закладывают лавровый лист, перец……, соль, сахар.

- проваривают, охлаждают и ………….в ………..посуде.
2. Какие маринады можно приготовить?
3. Для каких блюд используют маринады?
4. Дайте качественную характеристику соусу «Маринад овощной с томатом» по следующим показателям: внешний вид (форма нарезки овощей), цвет, вкус, аромат, консистенция.
Задание №13   
Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,З1
Текст задания 
1. Установите соответствие заправок и соуса продуктам для их приготовления.
	№ п/п
	Заправка и соус
	Продукты

	1
	Для салатов
	а) Масло растительное, желтки яйца, горчица, сахар, уксус 3%-ный, соль; 
б) масло растительное, горчица, уксус 3%-ный, соль, сахар, перец черный молотый; 
в) масло растительное, уксус 3%-ный, сахар, соль, перец черный молотый

	2
	Горчичная
	

	3
	Соус майонез
	


2. Перечислите все виды заправок и укажите их назначение.
Задание №14
Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,З1
Текст задания 
1. Составьте схему приготовления соуса сладкого из свежих яблок, используя перечисленные продукты: яблоки свежие, сахар, крахмал картофельный, корица молотая, кислота лимонная, вода.
2. К каким блюдам подают сладкий соус из яблок?
3. Приведите качественную характеристику соуса сладкого из яблок по следующим показателям:
а)
внешний вид;
б)
цвет;
в)
вкус;
г)
запах;
д)
консистенция.
Задание №15
Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,З1
Текст задания 
Ответьте на вопросы:

1. Почему соус, приготовленный на муке (томатный, белый, молочный, сметанный), имеет запах сырой муки, клейкость?
2. Если в соусе красном имеются комочки заварившейся муки, то в чем причина этого недостатка и как его устранить?
3. Если поверхность соуса на муке (красный, белый и т.д.) покрыта подсохшей корочкой, в чем причина ее появления?
4. Если в соусе красном с горчицей имеются крупинки свернувшейся горчицы, в чем причина этого недостатка?
5. Если соус яблочный имеет жидкую консистенцию, то в чем причина этого недостатка и как его исправить?
Задание №16
Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,З1
Текст задания 
Ответьте на поставленные вопросы:
1. Какова причина того, что соус имеет водянистый, слабо выраженный вкус мяса, рыбы?
2. В каких случаях в соусе белом имеются вкрапления темноокрашенных частичек, а вкус соуса горьковатый?
3. Если соус рыбный горчит, в чем причина?
4. Если соус польский безвкусный, то в чем причина этого недостатка и как его исправить?
5. Что является причиной появления в соусе белом с яйцом хлопьев свернувшегося белка и неоднородной консистенции?
Задание №17
Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,З1
Текст задания 
Ответьте на вопросы:
1. Как исправить такой недостаток, как жидкая консистенция соуса маринада?
2. Если на поверхности соуса сметанного имеется слой отсекшегося масла, то как определить причину этого недостатка?
3. Как определить причину недостаточно острого вкуса соуса маринада? Как исправить этот недостаток?
4. Если соус майонез горчит, в чем причина этого недостатка?
5. Если соус из кураги имеет жидкую консистенцию, то в чем причина этого недостатка и как его исправить?
Задание №18
Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,З1
ТЕСТ № 1
Выберите правильный вариант ответа.
1.
Форма нарезки овощей для приготовления соуса «Маринад овощной с томатом»:
а) кубиками; б) дольками; в) соломкой; г) кружочками.
2.
Для какого соуса используется коричневый бульон?

а) томатный; б) луковый; в) сметанный.
3.
Для какого соуса используют следующие продукты: томат, морковь, лук, рыбный бульон, растительное масло, соль, специи, уксус 3%-ный?
а) томатный; б) красный основной; в) маринад овощной.
4.
К какой группе соусов относится соус майонез?
а) на сливочном масле; б) на муке; в) на растительном масле; г) на уксусе.
5.
Какая мучная пассеровка используется для приготовления соуса парового?
а) белая; б) красная; в) холодная; г) сухая.
6.
Для какого соуса соус луковый является основным?
а) для красного; б) для томатного; в) с горчицей; г) с огурцами.
Задание №19
Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,З1
ТЕСТ № 2
Выберите правильный вариант ответа.
1. Производным какого соуса является соус луковый?
а) белого; б) красного; в) томатного, г) грибного.
2. Производным какого соуса является кисло-сладкий соус?
3. а) сметанного; б) белого; в) молочного; г) красного.
4. К какой группе соусов относятся салатные заправки?
а) на уксусе; б) на бульоне; в) на растительном масле; г) на сливочном масле.
4.
Какая мучная пассеровка используется для приготовления молочного соуса?
а) сухая; б) жировая; в) холодная.
5.
Для приготовления какого соуса используют масло сливочное, яйцо вареное, зелень петрушки, лимонную кислоту, соль?
а) соус белое вино; б) соус сухарный; в) соус польский; г) соус белый с яйцом.
6.
Что является жидкой основой для соуса красного основного?
а) мясной бульон; б) рыбный бульон; в) грибной отвар; г) коричневый бульон.
7.
Производным какого соуса является соус томатный?

а) белого; б) красного; в) молочного; г) лукового.
Задание №20
Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,З1
ТЕСТ № 3
Выберите правильный вариант ответа.
1.
Какой продукт используется как загуститель при приготовлении сладкого соуса из клюквы?
а) мука; б) крахмал; в) манная крупа.
2. Какова температура пассерования муки для соусов?
а) 200 °С; б) 130 °С; в) 140 °С; г) 150 °С.
3. Какой соус имеет однородную консистенцию?
а) луковый; б) грибной; в) сметанный; г) сухарный.
4.
Какой соус готовят с добавлением рубленого вареного яйца и зелени?

а) белое вино; б) паровой; в) польский; г) рассол.
5.
Какая пассеровка используется для приготовления соуса сметанного натурального?
а) жировая мучная; б) холодная мучная; в) сухая мучная.
6.
Каким бульоном разводят жировую мучную пассеровку?

а) холодным; б) горячим.
7.
Какой по консистенции соус молочный используют для фарширования котлет из курицы?
а) жидкий; б) густой; в) средней густоты.
Задание №21
Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,З1
ТЕСТ № 4
Выберите правильный вариант ответа.
1.
Какие соусы используют в холодном состоянии?
а) соус с рассолом, маринад овощной; б) майонез, заправки, маринад; в) салатная заправка, соус красный.
2.
При отпуске каких блюд используют соус молочный с луком?
а) из овощей и рыбы; б) к запеканкам из круп; в) к жареному мясу из баранины.
3. При отпуске каких блюд используют маринад овощной с томатом?
а) овощей жареных; б) рыбы жареной; в) мяса отварного.
4. Какую жидкую основу используют для соуса красного основного?
а) бульон мясо-костный; б) бульон рыбный; в) коричневый бульон.
5. Какую жидкую основу используют для холодных соусов?
а) растительное масло, уксус; б) сметану, сливки; в) бульон, уксус, масло сливочное.
6.
При отпуске каких блюд используют соус красный с луком?
а) котлет, биточков, рулета, для запекания мяса; 
б) сарделек, сосисок, ветчины; 
в) блюд из субпродуктов, блюд из картофельной массы.
7.
К каким блюдам используют соус белый основной?
а) для запекания мяса или рыбы, супов; 
б) к биточкам, котлетам из кур: 
в) к блюдам из овощей, к сосискам.
Задание №22
Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,З1
ТЕСТ № 5
Выберите правильный вариант ответа.
1.
При какой температуре муку предварительно пассеруют, чтобы соус был эластичным, однородным, без комков?
а) 150... 180°С; б) 120... 150°С; в) 100... 120°С.
2.
Какова масса используемой муки для приготовления 1 л жидкого соуса без гарнира?
а) 25...35 г; б) 25...50 г; в) 35...70 г.
3.
В течение какого времени варят коричневый бульон из обжаренных костей при слабом кипении?
а) 2...3 ч; б) 4...5 ч; в) 5... 10 ч.
4. К какому блюду подают белый основной соус на рыбном бульоне?
а) к рыбе .жареной; б) к рыбе отварной; в) к рыбе запеченной.
5. К какому блюду подают соус томатный на мясном бульоне?
а) к мясу отварному; б) к блюдам из овощей; в) к блюду из котлетной массы.
6.
К какому блюду подают соус белый с рассолом?
а) к рыбе жареной; б) к рыбе припущенной; в) к рыбе запеченной.
7.
Как используют соус луковый?
а) для запекания мяса; б) для запекания рыбы; в) к блюдам из овощей.
Вопросы и задания для зачета по теме «Соусы»
Вариант 1
1. По каким признакам классифицируют соусы?
2. Составьте технологическую схему приготовления красного основного соуса.
3. Назовите производные соусы от красного основного и их кулинарное использование.
4. Для каких блюд используют соус сухарный?
5. Составьте технологическую схему приготовления рыбного желе.
Вариант 2
1. Какие пассеровки и бульоны используют для приготовления соусов?
2. Составьте технологическую схему приготовления белого основного соуса на рыбном бульоне.
3. Перечислите производные соусы от белого основного рыбного соуса. Как используются эти соусы?
4. Как приготовить соус сладкий из кураги?
5. Как приготовить соус польский?
Вариант 3
1. Каково значение соусов в питании?
2. Составьте технологическую схему приготовления соуса томатного на мясном бульоне и назовите его кулинарное использование.
3. Перечислите три вида молочных соусов по консистенции. Назовите кулинарное использование этих соусов.
4. Как приготовить соус грибной?
5. Как приготовить салатную заправку?
4. Оценка по учебной и производственной практике

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

Оценка по учебной и производственной практике выставляется на основании данных аттестационного листа (характеристики профессиональной деятельности обучающегося на практике) с указанием видов работ, выполненных обучающимся во время практики, их объема, качества выполнения в соответствии с технологией и требованиями организации, в которой проходила практика. 
4.2. Виды работ практики и проверяемые результаты обучения по  профессиональному модулю
4.2.1. Учебная практика:
Таблица 4
	Виды работ
	Коды проверяемых результатов (ПК, ОК, ПО, У)

	Приготовление заправочных супов


	ПК-1, ПК-2 

ПО 1
У 1, У 2, У 3, У 4

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 5

	Приготовление супов картофельных, с крупами, бобовыми, макаронными изделиями,  молочные супы.


	ПК-1, ПК-2 

ПО 1

У 1, У 2, У 3, У 4

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 5

	Приготовление супов – пюре, сладких и холодных супов.


	ПК-1, ПК-2 

ПО 1

У 1, У 2, У 3, У 4

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 5

	Приготовление разных супов


	ПК-1, ПК-2 

ПО 1

У 1, У 2, У 3, У 4

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 5

	Приготовление простых соусов с мукой, а также соусов требующих кулинарной обработки средней степени сложности

	ПК-3, ПК-4 

ПО 1

У 1, У 2, У 3, У 4, У5

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 5

	Приготовление  простых соусов без муки, а также соусов требующих кулинарной обработки средней степени сложности
	ПК-3, ПК-4 

ПО 1

У 1, У 2, У 3, У 4, У 5

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 5


4.2.2. Производственная  практика :

Таблица 5
	Виды работ
	Коды проверяемых результатов (ПК, ОК, ПО, У)

	Приготовление заправочных супов


	ПК-1, ПК-2 

ПО 1       У 1, У 2, У 3, У 4

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 5

	Приготовление супов картофельных, с крупами, бобовыми, макаронными изделиями,  молочные супы.
	ПК-1, ПК-2 

ПО 1       У 1, У 2, У 3, У 4

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 5

	Приготовление супов – пюре, сладких и холодных супов.


	ПК-1, ПК-2 

ПО 1       У 1, У 2, У 3, У 4

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 5

	Приготовление разных супов


	ПК-1, ПК-2 

ПО 1       У 1, У 2, У 3, У 4

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 5

	Приготовление простых соусов с мукой, а также соусов требующих кулинарной обработки средней степени сложности
	ПК-3, ПК-4 

ПО 1      

У 1, У 2, У 3, У 4, У5

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 5

	Приготовление  простых соусов без муки, а также соусов требующих кулинарной обработки средней степени сложности
	ПК-3, ПК-4 

ПО 1

У 1, У 2, У 3, У 4, У 5

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 5


4.3. Форма аттестационного листа учебной практики
(Характеристика профессиональной деятельности обучающегося во время учебной практики)

1. ФИО обучающегося ,№ группы, специальность / профессия

________________________________________________________

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

3. Время проведения практики ______________________________

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

	Виды работ, выполненные обучающимся / студентом во время практики
	Количество часов

	Тема 3.1. Приготовление бульонов и отваров 
	30

	Тема 3.2. Приготовление основных супов
	

	Тема 3.3. Приготовление компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов
	6

	Тема 3. 4. Приготовление основных холодных и горячих соусов
	


5. Качество выполнения работ в соответствии с технологией и (или) требованиями организации, в которой проходила практика
	Виды работ, выполненные обучающимся / студентом во время практики
	Оценка 

	Приготовление бульонов и отваров
	

	Приготовление заправочных супов: щи, борщ
	

	Приготовление заправочных супов: рассольник, солянка
	

	Приготовление супов картофельных
	

	Приготовление супов с крупами
	

	Приготовление супов с бобовыми
	

	Приготовление супов с макаронными изделиями и молочный супов
	

	Приготовление супов – пюре, сладких и холодных супов.
	

	Приготовление разных супов
	

	Приготовление простых соусов с мукой, а также соусов требующих кулинарной обработки средней степени сложности
	

	Приготовление  простых соусов без муки, а также соусов требующих кулинарной обработки средней степени сложности
	


Дата                                                                 Подписи руководителя практики,

                                                                         ответственного лица организации

4.3. Форма аттестационного листа производственной практики

(Характеристика профессиональной деятельности обучающегося во время производственной практики)
1. ФИО обучающегося, № группы, специальность / профессия

________________________________________________________

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

3. Время проведения практики ______________________________

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

	Виды работ, выполненные обучающимся / студентом во время практики
	Количество часов

	Тема 3.1. Приготовление бульонов и отваров 
	6

	Тема 3.2. Приготовление основных супов
	48

	Тема 3.3. Приготовление компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов
	6

	Тема 3. 4. Приготовление основных холодных и горячих соусов
	12


5. Качество выполнения работ в соответствии с технологией и (или) требованиями организации, в которой проходила практика
	Виды работ, выполненные обучающимся / студентом во время практики
	Оценка 

	Приготовление бульонов и отваров
	

	Приготовление заправочных супов: щи, борщ
	

	Приготовление заправочных супов: рассольник, солянка
	

	Приготовление супов картофельных
	

	Приготовление супов с крупами
	

	Приготовление супов с бобовыми
	

	Приготовление супов с макаронными изделиями и молочный супов
	

	Приготовление супов – пюре, сладких и холодных супов.
	

	Приготовление разных супов
	

	Приготовление простых соусов с мукой, а также соусов требующих кулинарной обработки средней степени сложности
	

	Приготовление  простых соусов без муки, а также соусов требующих кулинарной обработки средней степени сложности
	


Дата                                                                 Подписи руководителя практики,

                                                                         ответственного лица организации

5. Контрольно-оценочные материалы для экзамена (квалификационного)
5.1. Общие положения
Экзамен (квалификационный) предназначен для контроля и оценки результатов освоения профессионального модуля  0.1  Приготовление супов и соусов  по профессии НПО 260807.01   Повар, кондитер 

Экзамен включает: теоретический экзамен и практическую квалификационную работу по профессиональному модулю 0.3 «Приготовление супов и соусов»

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

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

5.3. Выполнение заданий

Экзаменационный билет № 1

Профессия НПО: 260807.01   Повар, кондитер 

Профессиональный модуль 02.01 «Приготовление супов и соусов »

Группа № 13

ЗАДАНИЕ № 1
5. Что является жидкой основой для супа?
6. Что используют для гарнира в супы?
7. Какие вещества содержатся в жидкой основе для супов?
8. От чего зависит калорийность супов?
ЗАДАНИЕ № 2
1. Укажите бульон, форму нарезки капусты и особенности приготовления шей.

	Щи
	Используемый бульон
	Форма нарезки капусты
	Особенности приготовления щей

	Из свежей капусты
	
	
	

	Из квашеной
капусты
	
	
	

	Суточные
	
	
	


ЗАДАНИЕ № 3
Ответьте на вопросы.
1). Соленые огурцы для рассольника припускают? 
да/нет
2). Огурцы закладывают в рассольник после картофеля 
да/нет?
3). Пассерованные лук и морковь выделяют в бульон экстрактивные вещества?
да/нет
ЗАДАНИЕ № 4

Ответьте на вопросы
1. Бульон- это:

а/   комбинированный способ тепловой обработки

б/   отвар, полученный при варке в воде мяса, костей, птицы, рыбы

в/  отвар, полученный при варке овощей, грибов, фруктов

2. В зависимости от  концентрации растворимых веществ бульоны делятся на 

а/ нормальные и концентрированные

б/ нормализованные и пастеризованные

в/ стерилизованные и концерогенные

3. Технология приготовления бульонов складывается из следующих операций:

а/ растворение кубиков в воде

б/ подготовка продукта, доведение до кипения , удаление пены, варка от 1 до 4 часов

в/ подготовка продукта, погружение в воду и варка при среднем кипении до полной готовности продукта

4. Характерной особенностью заправочных супов является:

а/ подготовленные продукты закладываются в определенной последовательности, провариваются в жидкой основе и заправляются пассерованными овощами

б/ продукты закладывают только в воду и заправляются пассерованными овощами

в/ продукты закладываются в отвар из овощей или грибов и заправляются пассерованными овощами

5.  К заправочным супам относят:

а/ окрошку сборную мясную,  свекольник, прозрачные супы

б/ супы-пюре, сладкие  супы, супы молочные

в/ щи, борщи, рассольники, солянки

6. При приготовлении заправочных супов необходимо соблюдать следующие правила варки (найдите лишнее):

а/ бульон или отвар доводят до кипения, закладывают продукты в определённой последовательности, в зависимости от продолжительности варки

б/   кислые овощи, уксус закладывают после доведения картофеля до готовности, пассерованные овощи за 10-15 минут, варят супы при слабом кипении

в/ специи, лавровый лист, перец, соль  кладут в суп сразу после закипания  бульона

г/ отпускают супы в подогретой тарелке, посыпая мелко нарезанной зеленью

ЗАДАНИЕ № 5
1. Перечислите виды мучных пассеровок.
2. Укажите цель пассерования муки.
3. Назовите классификацию соусов в зависимости от жидкой основы, по температуре подачи, по цвету, по консистенции.
ЗАДАНИЕ № 6
Выберите правильный вариант ответа:

1. Для какого соуса используют коричневый бульон?

а/томатного
б/лукового
в/сметанного

2. К какой группе соусов относится соус майонез?

а/на сливочном масле
б/на муке
в/на растительном масле
г/на уксусе

3. Какая мучная пассеровка используется для приготовления соуса белого основного

а/белая жировая
б/красная сухая
в/красная жировая
г/холодная

4. Для какого соуса соус луковый является основным:

а/для красного
б/для томатного
в/для соуса лукового с огурцами
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ЗАДАНИЕ №1
1. Укажите пищевую ценность бульонов.
2. Дополните схему (перечислите группы супов).
Классификация супов
	По температуре подачи
	По способу приготовления
	По жидкой основе

	
	
	

	
	
	


3. Перечислите виды бульонов.
ЗАДАНИЕ № 2
1. Укажите формы нарезки овощей для щей.
	Щи
	Капуста
	Морковь
	Петрушка (корень)
	Лук

	Из свежей капусты
	
	
	
	

	Из квашеной капусты
	
	
	
	

	Суточные
	
	
	
	


ЗАДАНИЕ № 3

1. Можно ли в тесто для лапши домашней вместо воды добавить растительное масло?
да/нет
2. В качестве жидкой основы лучше использовать куриный бульон для приготовления супа-лапши домашней?
да/нет
3. В окрошку сборную мясную горчица не входит?
да/нет
4. Фрикадельки для супа припускают отдельно?
да/нет.
5. Температура подачи горячих супов + 75-65°С?
да/нет
ЗАДАНИЕ № 4

Выберите правильный вариант ответа

1. Выбери правильную технологию приготовления щей:

а/ в кипящую подсоленную воду закладывают подготовленную крупу, варят 5-7 минут, заливают горячим молоком и варят до готовности, добавляют сахар, сливочное масло, тщательно перемешивают и подают

б/ в кипящий бульон закладывают капусту, доводят до кипения, закладывают картофель(если требует рецептура), пассерованные овощи, варят до готовности, вводят нарезанные помидоры или томатное пюре, специи, соль;

в/ в кипящий бульон закладывают нарезанный картофель, доводят до кипения, кладут петрушку и сельдерей, пассерованный лук, варят 5-10 минут, вводят припущенные огурцы, соль, специи, вливают огуречный рассол и варят до готовности

2. При отпуске к щам можно подавать (найдите лишнее):

а/ пирожки или ватрушки, кулебяку

б/ рассыпчатую гречневую кашу, крупеник, дольку варёного яйца

в/ рыбу, кальмары или другие  морепродукты

3.  Борщи- это заправочные супы в состав которых обязательно входит:

а/ свекла

б/ крупа

в/ фасоль

4.  К какой кухне мира относят борщи?

а/ азиатской

б/русской

в/ украинской

5. 
В каком виде используют свеклу для борщей:

а/ сырую, нарезанную соломкой

б/ сырую, нарезанную соломкой, шашками или кубиками

в/ тушеную, пассерованную, вареную или подпеченную, нарезанную в зависимости от вида борща

6.  Какой вкус и цвет должен иметь борщ при подаче:

а/ оранжевый цвет и кислый вкус

б/ темно-красный цвет и кисло-сладкий вкус

в/ слабовыраженный вкус и светло-розовую окраску

ЗАДАНИЕ №5
Укажите соответствие вида мучной пассеровки технологии ее приготовления.
	№ п/п
	Пассеровка
	Технология приготовления

	1
	Красная пассеровка
	а) муку пассеруют, перемешивают с кусочками сливочного масла до однородного по консистенции маслянистого комка; пассеровку готовят порционно в небольшом количестве

б) для пассеровки муку просеивают, насыпают на противень слоем 3... 5 см, нагревают при температуре 150 °С, непрерывно помешивая;

в) муку вводят в растопленное масло и, непрерывно помешивая, нагревают при температуре 120 °С до тех пор, пока она не приобретет кремовый оттенок

	2
	Белая пассеровка
	

	3
	Холодная пассеровка
	


ЗАДАНИЕ №6

Выберите правильный вариант ответа.
1.
Какой продукт используется как загуститель при приготовлении сладкого соуса?
а) мука; б) крахмал; в) манная крупа.

2. Какой запах появляется при пассеровании муки?
а) запах плесени
б) запах жареного ореха
в) запах отсутствует     г)пахнет рыбой.

3. Какой соус имеет однородную консистенцию?
а) луковый; б) грибной; в) сметанный; г) сухарный.

4.
Какая пассеровка используется для приготовления соуса сметанного натурального?
а) жировая мучная; б) холодная мучная; в) сухая мучная.

5.
Каким бульоном разводят жировую мучную пассеровку?

а) холодным; б) горячим.

6.
Какой по консистенции соус молочный используют для фарширования котлет из курицы?
а) жидкий; б) густой; в) средней густоты.
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ЗАДАНИЕ № 1

Продолжите предложение
1. Бульон –это…
2. Для мясо-костного бульона овощи и коренья ...
3. Чем заправляют «заправочные супы»?
ЗАДАНИЕ № 2
1. Укажите формы нарезки овощей для борщей.
	Борщ
	Капуста
	Картофель
	Свекла
	Морковь, лук
	Перец сладкий

	«Украинский»
	
	
	
	
	

	«Московский»
	
	
	
	
	

	«Сибирский»
	
	
	
	
	

	«Флотский»
	
	
	
	
	


ЗАДАНИЕ № 3

Ответьте на вопросы
1. В суп с домашней лапшой картофель входит?
да/нет
2. Муку с лапши хорошо отряхивают при приготовлении супа ?
да/нет
3. Можно ли хранить суп более 24 часов?
да/нет
4. Температура подачи холодных супов +14°С?

да/нет
5. Зелень добавляют в суп с крупой и картофелем при приготовлении? 
да/нет
ЗАДАНИЕ № 4
Выберите правильный вариант ответа:

1. В рецептуру какого из борщей входит фасоль:

а/ борщ флотский

б/ борщ сибирский

в/ борщ украинский

2. 
Выберите правильную технологию приготовления борща:

а/ в кипящий бульон закладывают капусту, доводят до кипения, закладывают картофель(если требует рецептура), пассерованные овощи, варят до готовности, вводят нарезанные помидоры или томатное пюре, специи, соль;

б/  в кипящий бульон закладывают нарезанный картофель, доводят до кипения, кладут петрушку и сельдерей, пассерованный лук, варят 5-10 минут, вводят припущенные огурцы, соль, специи, вливают огуречный рассол и варят до готовности

в/ в кипящий бульон закладывают капусту, варят 8-10 минут кладут пассерованные овощи, тушеную свеклу и продолжают варить; в конце варки добавляют соль, сахар, специи и доводят до готовности;

3. 
Что является обязательной составной частью рассольников:

а/ соленые огурцы, огуречный рассол и белые коренья

б/ свежая капуста, картофель, фасоль или перловая крупа

в/ пшено, огурцы, морковь, лук

4.
Что добавляют в  рассольник для придания  острого вкуса:

а/ белые коренья, припущенные овощи

б/ процеженный и прокипяченный огуречный рассол

в/ свекольный настой

5.  В какой вид рассольника не кладут сметану при отпуске:

а/ в рассольник с рыбой

б/ в рассольник с птицей

в/ в рассольник вегетарианский

6.  Выберите правильную технологию приготовления рассольника:

а/в кипящий бульон закладывают капусту, варят 8-10 минут кладут пассерованные овощи, тушеную свеклу и продолжают варить; в конце варки добавляют соль, сахар, специи и доводят до готовности

б/ в кипящий бульон закладывают капусту, доводят до кипения, закладывают картофель(если требует рецептура), пассерованные овощи, варят до готовности, вводят нарезанные помидоры или томатное пюре, специи, соль;

в/ в кипящий бульон закладывают нарезанный картофель, доводят до кипения, кладут петрушку и сельдерей, пассерованный лук, варят 5-10 минут, вводят припущенные огурцы, соль, специи, вливают огуречный рассол и варят до готовности

ЗАДАНИЕ № 5
1. Допишите пропущенные технологические операции приготовления соуса красного основного: 
а)
приготовление коричневого бульона;
б)
приготовление красной мучной пассеровки;
в)
... ;
г)
соединение подготовленных компонентов;
д)
варка соуса в течение ... при слабом кипении;
е)
введение ароматических и вкусовых веществ;
ж)
... ;
з) вновь доводят до кипения;
и) на поверхность соуса кладут (защипывают) небольшие кусочки маргарина.
ЗАДАНИЕ № 6
Выберите правильный вариант ответа.
1.
Какие соусы используют в холодном состоянии?
а) соус с рассолом, маринад овощной; 

б) майонез, заправки для салатов , соус хрен; 

в) салатная заправка, соус красный.

2.
При отпуске каких блюд используют соус молочный с луком?
а) из овощей и рыбы; 

б) к запеканкам из круп; 

в) к жареному мясу из баранины.

3. При отпуске каких блюд используют маринад овощной с томатом?
а) овощей жареных; 

б) рыбы жареной; 

в) мяса отварного.

4. Какую жидкую основу используют для соуса красного основного?
а) бульон мясо-костный; 

б) бульон рыбный; 

в) коричневый бульон.

5.
При отпуске каких блюд используют соус красный с луком?
а)для запекания мяса; 

б) сарделек, сосисок, ветчины; 

в) блюд из субпродуктов, блюд из картофельной массы.

6.
К каким блюдам используют соус белый основной?
а) для запекания мяса или рыбы, супов; 

б) к биточкам, котлетам из кур: 

в) к блюдам из овощей, к сосискам.
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ЗАДАНИЕ №1
Продолжите предложение

1. В кипящий бульон при приготовлении супа картофельного с рисовой крупой вводят рис,………вводят картофель, варят до полуготовности, вводят ……., доводят до готовности и вкуса.
2. Коричневый бульон варят в течении…… часов.
3. Молоко для молочных супов разводят ……..в соотношении 1/2?
ЗАДАНИЕ № 2
Укажите форму нарезки свеклы, используемый бульон и особенности приготовления борщей.
	Борщ
	Форма нарезки свеклы
	Используемый бульон
	Особенности приготовления борщей

	«Московский»
	
	
	

	«Украинский»
	
	
	

	«Флотский»
	
	
	

	«Сибирский»
	
	
	


ЗАДАНИЕ № 3
Ответьте на вопросы

1. При отпуске в молочные супы кладут сливочное масло?
да/нет.
2. Овощи, макароны и рис (для молочного супа) сначала варят в воде до полуготовности, а затем в молоке?
да/нет
3. К борщу украинскому выпекают пампушки, заправляют их чесноком с растительным маслом?
да/нет.
ЗАДАНИЕ № 4
Выберите правильный вариант ответа

1. В чем отличительная особенность солянок:

а/ в состав входят соленые огурцы, пассерованний лук, томатное пюре, каперсы, маслины, лимон

б/ в состав входят соленые огурцы, маринованные помидоры, потроха курицы,

в/ в состав входят маринованные грибы, сметана, сливочное масло

2.  Чем отличаются супы картофельные от супов с крупами, макаронными изделиями и бобовыми:

а/ ничем

б/ в состав картофельных супов обязательно входит картофель, как основной компонент, а как дополнение могут использоваться крупы, а в супах с макаронными изделиями и крупами картофель не используется;

в/ существенных различий не существует

3.  Как правильно варить крупы и макаронные изделия для молочных супов:

а/ сразу в молоке

б/ сваренные крупы и макаронные изделия до полной готовности закладывать в кипяченое молоко

в/ крупы и макаронные изделия варят в воде до полуготовности, а затем добавляют кипяченое молоко

4.  Как отпускают молочные супы:

а/ в тарелку наливают суп и кладут кусочек сливочного масла

б/ в тарелку наливают суп, посыпают зеленью

в/ в тарелку кладут 1-2 кусочка мясных продуктов, наливают суп, добавляют сметану и мелко нарезанную зелень

5. 
Можно ли для варки молочных супов использовать овощи:

а/ да

б/ нет  

в/ не знаю

6. Что является отличительной особенностью приготовления супов-пюре:

а/ в состав входят взбитые яичные белки

б/ для их приготовления продукты протирают

в/ продукты варят только в молоке с добавлением сливочного масла

ЗАДАНИЕ №5
1.
По представленному набору продуктов определите название соуса:
готовый соус красный основной
870 г
лук репчатый
298 г
маргарин столовый
38 г
уксус 9%-ный
70 г
лавровый лист
2 — 3 шт.
перец черный горошком
0,02 г
маргарин
20 г
ЗАДАНИЕ №6
Выберите правильный вариант ответа.
1.
Какой загуститель лучше использовать для соуса сметанного?
а) мучную пассеровку;

б) кукурузный крахмал;

в) картофельный крахмал.

2.
В течение какого времени варят коричневый бульон из обжаренных костей при слабом кипении?
а) 2...3 ч; б) 4...5 ч; в) 5... 10 ч.

3. К какому блюду подают белый основной соус на рыбном бульоне?
а) к рыбе .жареной; 

б) к рыбе отварной; 

в) к рыбе в маринаде.

4. К какому блюду не подают соус томатный на мясном бульоне?
а) к мясу отварному; 

б) к блюдам из рыбы; 

в) к блюду из котлетной массы.

5.
К какому блюду подают соус сладкий сметанный?
а) к рыбе жареной; 

б) к запеканкам из круп с фруктами и ягодами, крупеникам 

в) к рыбе запеченной.

6.
Как называют соус, который делают на основе соуса основного?
а) базовый; 

б) производный; 

в) произвольный.
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ЗАДАНИЕ №1
Ответьте на вопрос:

1. К какой национальной кухне относится борщ?
2. Перечислите продукты, входящие в состав борща.
3. Какой продукт является основным в составе борща?
ЗАДАНИЕ № 2
1. Укажите форму нарезки овощей, используемый бульон и особенности приготовления рассольника.

	№ п/п
	Рассольник
	Форма нарезки овощей
	Используемый бульон
	Особенности приго​товления

	1
	«Ленинградский»
	Картофель —
Соленые огурцы —
Морковь, лук —
	
	

	2
	«Домашний»
	Картофель —
Соленые огурцы —
Капуста —
Морковь, лук —
	
	

	3
	«Московский»
	Белые коренья —
Соленые огурцы —
	
	


ЗАДАНИЕ № 3
Ответьте на вопросы

1. Что служит основой для супов-пюре?
2. С чем отпускают борщ холодный?.
4. Как подают гарнир к супам прозрачным?
ЗАДАНИЕ № 4
Выберите правильный вариант ответа:

1.  Что является основой супов-пюре:

а/   картофельное пюре

б/ льезон и пюре из моркови

в/ пюре из продуктов и белый соус

2. Выбери правильную технологию приготовления супа-пюре:

а/ овощи варят или припускают, вводят пассерованные овощи, проваривают, протирают, соединяют с соусом, разводят бульоном, проваривают, добавляют соль, заправляют леьзоном и сливочным маслом

б/ белую жировую пассеровку соединяют при помешивании с кипящей сметаной, добавляют соль, варят 5-7 минут, процеживают, доводят до кипения

в/ уксус соединяют с сахаром, солью, молотым перцем, хорошо перемешивают и вводят растительное масло

3.  С какой целью в общественном питании используют прозрачные супы:

а/ не знаю

б/ супы предназначены для возбуждения аппетита

в/ для внесения в основной перечень блюд

4.  Что является основой прозрачных супов:

а/ костный бульон и грибы

б/ бульон из кубиков

в/ прозрачный бульон и гарнир, который готовят отдельно

5. Как получить прозрачный бульон из обыкновенного:

а/ путем осветления обыкновенного бульона и насыщения его экстрактивными веществами

б/ сварить  только из молодой птицы

в/ сварить из говядины

6.  Как называется процесс осветления обычного бульона:

а/ льезонирование

б/ оттяжка

в/ обвязка

ЗАДАНИЕ № 5

1. Определите название соуса по его ингредиентам

Соус красный основной - 750

Чернослив – 120

Изюм -50

Орехи грецкие – 50

Вино красное сухое – 50

Соль

ЗАДАНИЕ № 6

Выберите правильный вариант ответа:

1. Для какого соуса используют коричневый бульон?

а/томатного
б/лукового
в/сметанного

2. К какой группе соусов относится соус майонез?

а/на сливочном масле
б/на муке
в/на растительном масле
г/на уксусе

3. Какая мучная пассеровка используется для приготовления соуса белого основного

а/белая жировая
б/красная сухая
в/красная жировая
г/холодная

4. Для какого соуса соус луковый является основным:

а/для красного
б/для томатного
в/для соуса лукового с огурцами
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ЗАДАНИЕ № 1
Ответьте на вопрос

1. Солянка – это заправочный суп?
2. Что используют в качестве жидкой основы для щей?
3. Сколько видов мясных продуктов входит в состав солянки?
4. В какой заправочный суп при отпуске кладут маслины и дольку лимона?
ЗАДАНИЕ № 2
Продолжите названия супов, связанные с наименованием городов, сел, краев и областей, видами деятельности и профессией
	Щи
	Борщ
	Рассольник

	«По-уральски»
	«Московский»
	«Ленинградский»

	
	
	

	
	
	

	
	
	


ЗАДАНИЕ № 3
Ответьте на вопросы:

1. Отвар из плодов, ягод, фруктов  является жидкой основой для сладких супов?
да/нет
2. Муку используют в качестве загустителя жидкой основы в сладких супах? да/нет
3. Бисквитное печенье используют в качестве гарнира для сладких супов при отпуске?  да/нет
4. Рассольник с рыбой отпускают со сметаной?

да/нет
ЗАДАНИЕ № 4

Выберите правильный вариант ответа:
1.  Из каких компонентов состоит «оттяжка»:

а/ из мяса говядины, воды или пищевого льда, соли, взбитые яичные белки

б/ морковь и яичный белок

в/ картофельного пюре и пищевого льда

2.  Какие правила отпуска прозрачных супов:

а/ отпускают смешивая подготовленные продукты

б/ отпускают в бульонной чашке, тарелке или суповой миске, отдельно подают гарнир

в/ гарнир кладут в суповую миску, заливают прозрачным бульоном, посыпают зеленью и добавляют сметану

3.  Подберите правильную технологию приготовления бульона с пельменями:

а/ пельмени варят в кипящей воде  подают в этом же бульоне

б/ пельмени варят в кипящем бульоне и подают в этом же бульоне

в/ пельмени варят до готовности в воде, вынимают, кладут в тарелку и заливают горячим прозрачным бульоном

4.  К какому виду супа относят уху:

а/ к заправочным супам

б/ к прозрачным супам

в/ к супам из картофеля

5.  Что является основой сладких супов:

а/ фруктовые отвары, сиропы, экстракты, соки и пюре из фруктов

б/ яблоки, груши и персики

в/ цитрусовые и косточковые плоды и ягоды

6.  Чем заправляют  сладкие супы для придания им необходимой  консистенции:

а/ кукурузным крахмалом

б/ растопленным желатином или  агаром

в/ разведенным картофельным крахмалом

ЗАДАНИЕ № 5

1. Определите название соуса по его ингредиентам

1 кг сметаны, 50 г пшеничной муки, 50 г сливочного масла, черный молотый перец по вкусу, 10-15 г соли.

ЗАДАНИЕ № 6

Выберите правильный вариант ответа.
1.
Какой продукт используется как ароматизатор при приготовлении сладкого соуса?
а) цедра лимона; б) крахмал; в) манная крупа.

2. Какой запах появляется при пассеровании муки?
а) запах плесени
б) запах жареного ореха
в) запах отсутствует     г)пахнет рыбой.

3. Какой соус имеет неоднородную консистенцию?
а) томатный; б) грибной; в) сметанный; г) красный основной.

4.
Какие коренья используется для приготовления соуса белого основного?
а) лук, корень петрушки, сельдерей; б) лук, морковь; в) томаты или томатное пюре.

5.
Какие грибы рекомендуется использовать для приготовления грибных соусов?

а) белые; б) маслята, опята, рыжики
в)только консервированные
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ЗАДАНИЕ № 1
Ответьте на вопрос

1. Какую тепловую обработку можно использовать для подготовки свеклы для борща?
2. Какой цвет имеет борщ?
3. Для варки горохового супа горох предварительно………. ?
4. При варке ухи рыбу нарезают на  филе с кожеи и без……?
ЗАДАНИЕ № 2
Ответьте на вопросы 
1. В суп харчо добавляют приправу хмели-сунели?
да/нет.
2. Крупу перловую перед варкой не замачивают

да/нет?
3. Супы с макаронными изделиями отпускают со сметаной?

да/нет
ЗАДАНИЕ № 3

1. Определите название супа по его ингредиентам и расставьте цифры согласно  технологии приготовления

	Операция
	Последовательность приготовления

	Суп настаивают в течение 1О...15мин
	

	Добавляют соль, толченый чеснок и варят до готовности
	

	В конце варки кладут пассерованное томатное пюре, перец, соус ткемали, хмели-сунели
	

	В процеженный бульон кладут кусочки мяса, промытую рисовую крупу, репчатый лук и варят
	

	Отпускают при температуре 75 °С, посыпают зеленью петрушки или кинзы
	


ЗАДАНИЕ № 4

Выберите правильный вариант ответа:

1.  В чем отличие сладких супов от компотов:

а/ в супах много ароматизаторов и цедры цитрусовых

б/ супы имеют кисловатый вкус и более густую консистенцию жидкой основы

в/ отличительных особенностей нет

2.  Что подают в качестве гарнира к сладким супам:

а/ отварные крупы, мелкие макаронные изделия, вареники, пудинги, кукурузные хлопья или палочки

б/ ягоды и фрукты

в/ кексы, сухое печенье, бисквит

3.  Подберите правильную технологию приготовления сладкого супа с сухофруктами:

а/ в кипящий сироп закладывают подготовленные сухофрукты, варят около 20 минут, добавляют лимонную кислоту, охлаждают, настаивают 10-12 часов

б/ яблоки соединяют с подготовленным сиропом и доводят до кипения, яблоки раскладывают в подготовленные креманки или стаканы и заливают охлажденным сиропом

в/ подготовленные сухофрукты заливают водой и варят 15-20 минут, вводят сахар и варят до готовности, добавляют разведенный картофельный крахмал, доводят до кипения, по необходимости вводят лимонную кислоту

4. К какому сезону  по приготовлению относят холодные супы:

а/ летнему

б/ зимнему

в/ не знаю

5. Что является жидкой основой для приготовления холодных супов:

а/ хлебный квас, свекольный отвар, отвар из овощей, кефир

б/ сметана или майонез

в/ принципиального значения жидкая основа не имеет, главное- состав гарнира

6. Какие условия хранения холодных супов:

а/ принципиального значения хранению холодных супов не предается

б/ холодные супы хранят в холодильниках

в/ супы хранят на мармитах

ЗАДАНИЕ № 5

1. Определите название соуса по его ингредиентам

900 мл молока, 120 г пшеничной муки, 120 г сливочного масла, 8 г соли.

ЗАДАНИЕ № 6

Выберите правильный вариант ответа.
1.
Какие соусы используют в холодном состоянии?
а) соус с рассолом, маринад овощной; 

б) майонез, заправки для салатов , соус хрен; 

в) салатная заправка, соус красный.

2.
При отпуске каких блюд используют соус сметанный?
а) из овощей и рыбы; 

б) к запеканкам из круп; 

в) к жареному мясу из баранины.

3. Соусы густые используют для: 
а) овощей жареных; 

б) рыбы жареной; 

в) запекания блюд.

4. Какую  основу используют для соуса томатного?
а) бульон мясо-костный; 

б) бульон рыбный; 

в) соус белый основной.

5.
При отпуске каких блюд используют соус кетчуп?
а) для запекания мяса; 

б) сарделек, сосисок, 
в) блюд из субпродуктов, блюд из картофельной массы.

6.
Если в красный основной соус ввести соленые огурцы, как он будет называться?
а) для запекания мяса или рыбы, супов; 

б) соус красный с огурцами: 

в) сухарный.
ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА
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ЗАДАНИЕ № 1
1. Что является жидкой основой для супа?-бульон, отвар, квас, кефир
2. Что используют для гарнира в супы? овощи, коренья, мясо крупы, бобовые, макаронные изделия, ягоды, фрукты
3. Какие вещества содержатся в жидкой основе для супов? - экстрактивные
4. От чего зависит калорийность супов?- от входящих в него компонентов
ЗАДАНИЕ № 2
1. Укажите бульон, форму нарезки капуст ы и особенности приготовления шей.

	Щи
	Используемый бульон
	Форма нарезки капусты
	Особенности приготовления щей

	Из свежей капусты
	мясо-костный
	шашки
	Без картофеля, вводят свежие помидоры

	Из квашеной
капусты
	мясо-костный
	соломка
	Капусту тушат

	Суточные
	с копченостями
	соломка
	Готовят с добавлением свинокопченостей, капусту тушат, заправляют мучной пассеровкой


ЗАДАНИЕ № 3
Ответьте на вопросы.
1). Соленые огурцы для рассольника припускают? 
да
2). Огурцы закладывают в рассольник после картофеля 
да
3). Пассерованные лук и морковь выделяют в бульон экстрактивные вещества?
да
ЗАДАНИЕ № 4

Ответьте на вопросы
1-Б
2-А
3-Б
4-А
5-В
6-В

ЗАДАНИЕ № 5
1. Перечислите виды мучных пассеровок.- сухая, с жиром, красная, белая, холодная
2. Укажите цель пассерования муки.- придание вкусовых качеств муки
3. Назовите классификацию соусов в зависимости от жидкой основы, по температуре подачи, по цвету, по консистенции.
- с мукой-без муки; 

горячие-холодные; 

красны, белые, желе, маринады; 

на бульонах, отварах, молоке, сметане, сливочном масле, растительном масле, уксусе; жидкие, полужидкие, густые
ЗАДАНИЕ № 6
Выберите правильный вариант ответа:

1-Б
2-В
3-А
4-В
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ЗАДАНИЕ №1
1. Укажите пищевую ценность бульонов.- экстрактивные вещества, белки, жиры, минеральные и ароматические вещества
2. Дополните схему (перечислите группы супов).
Классификация супов
	По температуре подачи
	По способу приготовления
	По жидкой основе

	Горячие

холодные
	Заправочные, супы-пюре, прозрачные
	На бульонах, отварах, молоке, квасе, кефире


3. Перечислите виды бульонов: мясной, мясо-костный, костный
ЗАДАНИЕ № 2
1. Укажите формы нарезки овощей для щей.
	Щи
	Капуста
	Морковь
	Петрушка (корень)
	Лук

	Из свежей капусты
	шашки
	кубики
	-
	полу-кольца

	Из квашеной капусты
	соломка
	соломка
	соломка
	полукольца

	Суточные
	соломка
	кубики
	кубики
	кубик


ЗАДАНИЕ № 3

1. Можно ли в тесто для лапши домашней вместо воды добавить растительное масло?
да
2. В качестве жидкой основы лучше использовать куриный бульон для приготовления супа-лапши домашней?
да
3. В окрошку сборную мясную горчица не входит?
нет
4. Фрикадельки для супа припускают отдельно?
да
5. Температура подачи горячих супов + 75-65°С?
да
ЗАДАНИЕ № 4

Выберите правильный вариант ответа

1-Б
2-В
3-А
4-В
5-В
6-Б




ЗАДАНИЕ №5
Укажите соответствие вида мучной пассеровки технологии ее приготовления. 1-В
2-Б
3-А



ЗАДАНИЕ №6

Выберите правильный вариант ответа.

1-Б

2-Б
3-В
4-А
5-А
6-Б
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ЗАДАНИЕ № 1

Продолжите предложение
1. Бульон –это…отвар, полученный при варке мяса или рыбы
2. Для мясо-костного бульона овощи и коренья ...
3. Чем заправляют «заправочные супы»?
ЗАДАНИЕ № 2
1. Укажите формы нарезки овощей для борщей.
	Борщ
	Капуста
	Картофель
	Свекла
	Морковь, лук
	Перец сладкий

	«Украинский»
	соломка
	брусочки
	соломка
	соломка
	соломка

	«Московский»
	соломка
	брусочки
	соломка
	соломка
	

	«Сибирский»
	соломка
	брусочки
	соломка
	соломка
	

	«Флотский»
	шашки
	кубики
	ломтики
	ломтики
	


ЗАДАНИЕ № 3

Ответьте на вопросы
1. В суп с домашней лапшой картофель входит?
нет
2. Муку с лапши хорошо отряхивают при приготовлении супа ?
да
3. Можно ли хранить суп более 24 часов?
нет
4. Температура подачи холодных супов +14°С?

да
5. Зелень добавляют в суп с крупой и картофелем при приготовлении? /нет
ЗАДАНИЕ № 4
Выберите правильный вариант ответа:

1-Б
2-В
3-А
4-Б
5-А
6-В


ЗАДАНИЕ № 5
1. Допишите пропущенные технологические операции приготовления соуса красного основного: 
в)
.пассерование овощей.. ;
д)
10-15 минут
ж)
процеживают, протирают;

   ЗАДАНИЕ № 6
Выберите правильный вариант ответа.

1-Б
2-В
3-В
4-В
5-В
6-А,Б
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ЗАДАНИЕ №1
Продолжите предложение

1. Доводят до полуготовности, пассерованные овощи

2. 5-10…… часов.
3. Водой 
ЗАДАНИЕ № 2
Укажите форму нарезки свеклы, используемый бульон и особенности приготовления борщей.
	Борщ
	Форма нарезки свеклы
	Используемый бульон
	Особенности приготовления борщей

	«Московский»
	соломка
	С копченостями
	С мясо-копченостями

	«Украинский»
	соломка
	Мясо-костный или мясной
	Чеснок растирают со шпиком

	«Флотский»
	ломтик
	С беконом
	

	«Сибирский»
	соломка
	Бульон от фрикаделек
	Фасоль, фрикадельки


ЗАДАНИЕ № 3
Ответьте на вопросы

1. 
да
2. 
да
3. 
да
ЗАДАНИЕ № 4
Выберите правильный вариант ответа

1-А
     2-Б
3-В
4-А
5-А
6-Б

ЗАДАНИЕ №5
1.
По представленному набору продуктов определите название соуса: соус луковый
ЗАДАНИЕ №6
Выберите правильный вариант ответа.

1-А
      2-В
3-А.,Б
4-Б
5-Б
6-Б
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Группа № 13

ЗАДАНИЕ №1
Ответьте на вопрос:

1. К украинской
2. Картофель, капуста, морковь, лук, свекла
3. Свекла
ЗАДАНИЕ № 2
1. Укажите форму нарезки овощей, используемый бульон и особенности приготовления рассольника.

	№ п/п
	Рассольник
	Форма нарезки овощей
	Используемый бульон
	Особенности приго​товления

	1
	«Ленинградский»
	Картофель — кубики
Соленые огурцы — кубики
Морковь, лук —кубики
	мясокостный
	Перловая крупа

	2
	«Домашний»
	Картофель —брусочки
Соленые огурцы —ломтики 
Капуста — соломка
Морковь, лук —соломка
	мясокостный
	Капуста, крупа

	3
	«Московский»
	Белые коренья —кружочками, соломкой
Соленые огурцы —соломкой, ромбиками
	мясокостный
	Заправляют льезоном



ЗАДАНИЕ № 3
Ответьте на вопросы

1. Протертые продукты и белый соус
2. Яйцом, сметаной
3. Отдельно, на пирожковой тарелке

ЗАДАНИЕ № 4
Выберите правильный вариант ответа:

1-В
2-А
3-Б
4-В
5-А
6-Б


ЗАДАНИЕ № 5

1. Определите название соуса по его ингредиентам:
соус красный кисло-сладкий

ЗАДАНИЕ № 6
Выберите правильный вариант ответа:

1- Б
2-В
3-В
4-В
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Группа № 13

ЗАДАНИЕ № 1
Ответьте на вопрос

5. Да
6. Бульон
7. 3-4
8. В солянку
ЗАДАНИЕ № 2
Продолжите названия супов, связанные с наименованием городов, сел, краев и областей, видами деятельности и профессией
	Щи
	Борщ
	Рассольник

	«По-уральски»
	«Московский»
	«Ленинградский»

	суточные
	«Украинский»
	«Московский»

	
	«Сибирский»
	

	
	«Флотский»
	


ЗАДАНИЕ № 3
Ответьте на вопросы:

1. Отвар из плодов, ягод, фруктов  является жидкой основой для сладких супов?
да
2. Муку используют в качестве загустителя жидкой основы в сладких супах? нет
3. Бисквитное печенье используют в качестве гарнира для сладких супов при отпуске?  да
4. Рассольник с рыбой отпускают со сметаной?

нет
ЗАДАНИЕ № 4

Выберите правильный вариант ответа:

1-А.Б

2-Б
3-В
4-Б
5-А
6-В
ЗАДАНИЕ № 5

1. Определите название соуса по его ингредиентам- 
основной сметанный
ЗАДАНИЕ № 6

Выберите правильный вариант ответа.

1-А

2-Б
3-Б
4-А
5-А
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Группа № 13

ЗАДАНИЕ № 1
Ответьте на вопрос

1. Тушение, запекание, припускание

2. Ярко-малиновый, бордовый
3. Замачивают
4. С кожей и без костей
ЗАДАНИЕ № 2
Ответьте на вопросы 
1. В суп харчо добавляют приправу хмели-сунели?
да
2. Крупу перловую перед варкой не замачивают

да
3. Супы с макаронными изделиями отпускают со сметаной?
нет
ЗАДАНИЕ № 3

1. Определите название супа по его ингредиентам и расставьте цифры согласно  технологии приготовления:
суп харчо, 
4,2,3,1,5

ЗАДАНИЕ № 4

Выберите правильный вариант ответа:

1-Б
2-А.В
3-В
4-А
5-А
6-Б

ЗАДАНИЕ № 5

1. Определите название соуса по его ингредиентам 
молочный
ЗАДАНИЕ № 6

Выберите правильный вариант ответа.

1-Б

2-Б
3-В
4-В
5-Б,В
6-Б
ЗАДАНИЕ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ 

для выполнения практической квалификационной работы
Задание 1
Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 3.1; 3,2; 3,3; 3,4
ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4, ОК 5; ОК 6,ОК 7

ПО 1,  У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, сборником рецептур (сост. Л.Е. Голунова),  оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии
Время выполнения задания 6 часов
Текст задания: 
1. Приготовление и отпуск борща №132

2. Приготовление  и отпуск супа молочного с макаронными изделиями №181

3. Приготовление и отпуск соуса красного основного №558
Задание 2

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 3.1; 3,2; 3,3; 3,4

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4, ОК 5; ОК 6,ОК 7

ПО 1,  У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, сборником рецептур (сост. Л.Е. Голунова),  оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии
Время выполнения задания 6 часов
Текст задания: 
1. Приготовление и отпуск борща с капустой и картофелем №133
2. Приготовление и отпуск супа молочного с крупой № 182
3. Приготовление и отпуск соуса лукового № 559
Задание 3
Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 3.1; 3,2; 3,3; 3,4

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4, ОК 5; ОК 6,ОК 7

ПО 1,  У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, сборником рецептур (сост. Л.Е. Голунова),  оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии
Время выполнения задания 6 часов
Текст задания: 
1. Приготовление и отпуск борща московского №135
2. Приготовление и отпуск супа молочного с овощами № 184

3. Приготовление и отпуск соуса красного с луком и огурцами № 560

Задание 4

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 3.1; 3,2; 3,3; 3,4

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4, ОК 5; ОК 6,ОК 7

ПО 1,  У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, сборником рецептур (сост. Л.Е. Голунова),  оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии
Время выполнения задания 6 часов
Текст задания: 
1. Приготовление и отпуск борща флотского № 136

2. Приготовление и отпуск супа молочного с клецками № 185

3. Приготовление и отпуск соуса лукового с горчицей №561

Задание 5

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 3.1; 3,2; 3,3; 3,4

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4, ОК 5; ОК 6,ОК 7

ПО 1,  У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, сборником рецептур (сост. Л.Е. Голунова),  оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии
Время выполнения задания 6 часов
Текст задания: 
1. Приготовление и отпуск борща сибирского № 137
2. Приготовление и отпуск супа-пюре из разных овощей №186

3. Приготовление и отпуск соуса красного с кореньями № 562

Задание 6

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 3.1; 3,2; 3,3; 3,4

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4, ОК 5; ОК 6,ОК 7

ПО 1,  У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, сборником рецептур (сост. Л.Е. Голунова),  оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии
Время выполнения задания 6 часов
Текст задания: 
1. Приготовление и отпуск борща зелёного № 139

2. Приготовление  и отпуск супа-пюре из зелёного горошка № 188

3. Приготовление и отпуск соуса красного с луком и грибами № 563 а
Задание 7
Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 3.1; 3,2; 3,3; 3,4

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4, ОК 5; ОК 6,ОК 7

ПО 1,  У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, сборником рецептур (сост. Л.Е. Голунова),  оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии
Время выполнения задания 6 часов
Текст задания: 
1. Приготовление и отпуск борща украинского № 141

2. Приготовление  и отпуск супа прозрачного мясного № 191+гарнир №195а

3. Приготовление и отпуск соуса кисло-сладкого № 564

Задание 8

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 3.1; 3,2; 3,3; 3,4

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4, ОК 5; ОК 6,ОК 7

ПО 1,  У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, сборником рецептур (сост. Л.Е. Голунова),  оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии
Время выполнения задания 6 часов
Текст задания: 
1. Приготовление и отпуск борща с черносливом и грибами № 143

2. Приготовление и отпуск супа прозрачного «Уха ростовская» № 198

3. Приготовление и отпуск соуса красного смородинового № 566
Задание 9

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 3.1; 3,2; 3,3; 3,4

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4, ОК 5; ОК 6,ОК 7

ПО 1,  У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, сборником рецептур (сост. Л.Е. Голунова),  оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии
Время выполнения задания 6 часов
Текст задания: 
1. Приготовление и отпуск щей из свежей капусты № 144
2. Приготовление и отпуск ухи рыбацкой №199

3. Приготовление и отпуск соуса белого основного № 568

Задание 10

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 3.1; 3,2; 3,3; 3,4

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4, ОК 5; ОК 6,ОК 7

ПО 1,  У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, сборником рецептур (сост. Л.Е. Голунова),  оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии
Время выполнения задания 6 часов
Текст задания: 
1. Приготовление и отпуск щей из свежей капусты с картофелем № 145

2. Приготовление и отпуск окрошки мясной № 205

3. Приготовление и отпуск соуса парового № 569

Задание 11

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 3.1; 3,2; 3,3; 3,4

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4, ОК 5; ОК 6,ОК 7

ПО 1,  У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, сборником рецептур (сост. Л.Е. Голунова),  оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии
Время выполнения задания 6 часов
Текст задания: 
1. Приготовление и отпуск щей из квашеной капусты № 148
2. Приготовление и отпуск окрошки сборной мясной № 206
3. Приготовление и отпуск соуса белого с яйцом № 570
Задание 12

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 3.1; 3,2; 3,3; 3,4

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4, ОК 5; ОК 6,ОК 7

ПО 1,  У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, сборником рецептур (сост. Л.Е. Голунова),  оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии
Время выполнения задания 6 часов
Текст задания: 
1. Приготовление и отпуск щей суточных № 149

2. Приготовление и отпуск окрошки сборной мясной на кефире № 210

3. Приготовление  и отпуск соуса белого с овощами № 571

Задание 13

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 3.1; 3,2; 3,3; 3,4

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4, ОК 5; ОК 6,ОК 7

ПО 1,  У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, сборником рецептур (сост. Л.Е. Голунова),  оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии
Время выполнения задания 6 часов
Текст задания: 
1. Приготовление и отпуск щей по-уральски №151

2. Приготовление и отпуск борща холодного мясного №213

3. Приготовление и отпуск соуса томатного № 572
Задание 14

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 3.1; 3,2; 3,3; 3,4

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4, ОК 5; ОК 6,ОК 7

ПО 1,  У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, сборником рецептур (сост. Л.Е. Голунова),  оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии
Время выполнения задания 6 часов
Текст задания: 
1. Приготовление и отпуск рассольника домашнего № 153

2. Приготовление и отпуск супа-лапши домашней № 170
3. Приготовление и отпуск соуса белого с каперсами № 573
Задание 15

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 3.1; 3,2; 3,3; 3,4

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4, ОК 5; ОК 6,ОК 7

ПО 1,  У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, сборником рецептур (сост. Л.Е. Голунова),  оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии
Время выполнения задания 6 часов
Текст задания: 
1. Приготовление  и отпуск рассольника ленинградского № 154

2. Приготовление  и отпуск супа пшенного с мясом (кулеш) № 172

3. Приготовление и отпуск соуса томатного с грибами № 574

Задание 16

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 3.1; 3,2; 3,3; 3,4

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4, ОК 5; ОК 6,ОК 7

ПО 1,  У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, сборником рецептур (сост. Л.Е. Голунова),  оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии
Время выполнения задания 6 часов
Текст задания: 
1. Приготовление и отпуск супа картофельного № 156

2. Приготовление и отпуск борща холодного № 212

3. Приготовление и отпуск соуса томатного с грибами и овощами № 575

Задание 17

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 3.1; 3,2; 3,3; 3,4

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4, ОК 5; ОК 6,ОК 7

ПО 1,  У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, сборником рецептур (сост. Л.Е. Голунова),  оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии
Время выполнения задания 6 часов
Текст задания: 
1. Приготовление и отпуск супа крестьянского

2. Приготовление и отпуск свекольника холодного № 214

3. Приготовление  и отпуск соуса молочного № 582

Задание 18

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 3.1; 3,2; 3,3; 3,4

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4, ОК 5; ОК 6,ОК 7

ПО 1,  У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, сборником рецептур (сост. Л.Е. Голунова),  оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии
Время выполнения задания 6 часов
Текст задания: 
1. Приготовление и отпуск супа из овощей № 158
2. Приготовление и отпуск окрошки сборной мясной № 206

3. Приготовление и отпуск соуса молочного сладкого № 583

Задание 19

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 3.1; 3,2; 3,3; 3,4

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4, ОК 5; ОК 6,ОК 7

ПО 1,  У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, сборником рецептур (сост. Л.Е. Голунова),  оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии
Время выполнения задания 6 часов
Текст задания: 
1. Приготовление и отпуск супа картофельного с крупой № 160
2. Приготовление и отпуск рассольника по-россошански № 155

3. Приготовление и отпуск соуса сметанного № 586
Задание 20

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 3.1; 3,2; 3,3; 3,4

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4, ОК 5; ОК 6,ОК 7

ПО 1,  У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, сборником рецептур (сост. Л.Е. Голунова),  оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии
Время выполнения задания 6 часов
Текст задания: 
1. Приготовление и отпуск супа полевого № 161

2. Приготовление и отпуск рассольника домашнего № 153

3. Приготовление и отпуск соуса сметанного с томатом № 587
Задание 21

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 3.1; 3,2; 3,3; 3,4

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4, ОК 5; ОК 6,ОК 7

ПО 1,  У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, сборником рецептур (сост. Л.Е. Голунова),  оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии
Время выполнения задания 6 часов
Текст задания: 
1. Приготовление и отпуск супа картофельного с бобовыми № 162

2. Приготовление и отпуск солянки домашней № 153

3. Приготовление и отпуск соуса сметанного с луком № 588
Задание 22

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 3.1; 3,2; 3,3; 3,4

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4, ОК 5; ОК 6,ОК 7

ПО 1,  У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, сборником рецептур (сост. Л.Е. Голунова),  оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии
Время выполнения задания 6 часов
Текст задания: 
1. Приготовление и отпуск сума картофельного с мясными фрикадельками № 164

2. Приготовление и отпуск супа «Уха ростовская» № 198

3. Приготовление и отпуск соуса сметанного с томатом и луком № 589
Задание 23

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 3.1; 3,2; 3,3; 3,4

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4, ОК 5; ОК 6,ОК 7

ПО 1,  У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, сборником рецептур (сост. Л.Е. Голунова),  оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии
Время выполнения задания 6 часов
Текст задания: 
1. Приготовление и отпуск супа картофельного с клецками № 167

2. Приготовление и отпуск борща с капустой и картофелем № 133

3. Приготовление и отпуск соуса грибного № 590

Задание 24

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 3.1; 3,2; 3,3; 3,4

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4, ОК 5; ОК 6,ОК 7

ПО 1,  У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, сборником рецептур (сост. Л.Е. Голунова),  оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии
Время выполнения задания 6 часов
Текст задания: 
1. Приготовление и отпуск супа-харчо № 173

2. Приготовление и отпуск щей из свежей капусты № 144

3. Приготовление и отпуск соуса грибного с томатом № 591

Задание 25

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 3.1; 3,2; 3,3; 3,4

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4, ОК 5; ОК 6,ОК 7

ПО 1,  У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, сборником рецептур (сост. Л.Е. Голунова),  оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии
Время выполнения задания 6 часов
Текст задания: 
1. Приготовление и отпуск солянки домашней № 177

2. Приготовление и отпуск супа молочного с крупой №182

3. Приготовление и отпуск соуса польского № 593
Задание 26

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 3.1; 3,2; 3,3; 3,4

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4, ОК 5; ОК 6,ОК 7

ПО 1,  У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, сборником рецептур (сост. Л.Е. Голунова),  оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии
Время выполнения задания 6 часов
Текст задания: 
1. Приготовление и отпуск солянки сборной мясной из суброодуктов № 178

2. Приготовление и отпуск супа молочного с макаронными изделиями № 182

3. Приготовление и отпуск масла зеленого № 595
Задание 27

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 3.1; 3,2; 3,3; 3,4

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4, ОК 5; ОК 6,ОК 7

ПО 1,  У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, сборником рецептур (сост. Л.Е. Голунова),  оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии
Время выполнения задания 6 часов
Текст задания: 
1. Приготовление и отпуск солянки донской № 180

2. Приготовление и отпуск супа картофельного с бобовыми № 162

3. Приготовление и отпуск соуса яблочного № 622

Задание 28

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 3.1; 3,2; 3,3; 3,4

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4, ОК 5; ОК 6,ОК 7

ПО 1,  У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, сборником рецептур (сост. Л.Е. Голунова),  оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии
Время выполнения задания 6 часов
Текст задания: 
1. Приготовление и отпуск солянки по-казански № 175
2. Приготовление и отпуск супа пшенного мясного (кулеш) № 172

3. Приготовление и отпуск соуса шоколадно-орехового № 616
ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА

УСЛОВИЯ ВЫПОЛНЕНИЯ
Количество вариантов каждого задания / пакетов заданий для экзаменующегося:   один
Время выполнения каждого задания: 6 часов (астрономических часов)  

Оборудование: 
- рабочие столы, 
- инвентарь: доски разделочные ОС,ОВ,МС, МВ, РС, РВ,  ножи  кухонные ОС,ОВ,МС, МВ, РС, РВ, сита, дуршлаги, ложки, вилки, кастрюли разного объема, сковороды наплитные, лотки для полуфабрикатов ОС,ОВ,МС, МВ, РС, РВ;
- оборудование: электроплиты, жарочные шкафы, печи с СВЧ нагревом, электромясорубки, слайсер, блендеры, электронные весы, 
Литература для учащегося:
· учебники
1. 
Анфимова Н.А., Татарская Л.Л.. Кулинария. Учебник для нач. проф. Образования,– М.: Издательский центр «Академия»,  2006.

2. 
Золин В. П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: Учебник для нач. проф. Образования,– М.: Издательский центр «Академия»,  2005.

3. 
Ботов М.И. «Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и общественного питания» учебник для нач. проф. Образования. М.: Издательский центр « Академия»,2003

4.
В.А.Тимофеев «Товароведение пищевых продуктов»: учебник для СПО. – М.:  Изд-е 6-е доп.и перер.- Ростов н/Д: Феникс, 2007

5. 
А.М. Новикова, Т.С.Голубкина, Н.С. Никифорова, С.А. Прокофьева. «Товароведение и организация торговли продовольственными товарами: Учебник для нач.проф. образования:М.:ПрофОбрИздат, 2002.

6.
Баранов В.С. «Основы технологии продукции общественного питания»: Учеб. Для студентов вузов. М.:Экономика,1987


· учебные пособия

1. Анфимова Н.А. Кулинария: учеб.пособие для нач.проф.образования. М.:Издательский центр «Академия», 2008

2. Л.А. Панова «Обслуживание на предприятиях общественного питания «: Учебное пособие в экзаменационных вопросах и ответах.- М.:Издательско-торговая корпорация «Дашков и К»,2003

3. Татарская Л.Л., Анфимова Н.А., Лабораторные практические работы   для поваров, кондитеров, М.: Издательский центр «Академия»,  2005 г.

4. Производственное обучение по профессии «Повар» в 4 ч. Ч.1. Механическая кулинарная обработка продкутов: учеб.пособие для нач.проф.образования. М.:Издательский центр «Академия»,2007

5. Матюхина З.П. «Основы физиологии питания, гигиены и санитарии».:Учеб. Для нач. проф.образования.-М.:Издательский центр «Академия», 2002

· справочники

1. Составитель Л.Е. Голунова «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания» СПб.,2006
· дополнительные источники:
1. ГОСТ Р 50763-95 "Кулинарная продукция, реализуемая населению";

2. ГОСТ Р 50764-95 "Услуги общественного питания. Общие требования";
3. А.С. Ратушный. Кулинария. Сборник рецептур. Москва. Издательский дом МСП. 2001 г. ил.
4. Составители Л.А. Ищенко, Л.В. Быковская «700 рецептов блюд для семейного стола, полезные советы домашней хозяйке и многое другое» Спб.; Политтехника.1992

5. Составители Э.Ю.Васильева, А.И. Васильев «Приглашаем к столу» Чебоксары,1995

6. Составитель М.Вербина «Микроволновая кухня»-Изд. «Аркаим»,2008

· Журналы
«Общественное питание»,«Гастроном»,  «Школа гастронома», «Коллекция рецептов»,«Любимые рецепты наших читателей», «Золотая коллекция рецептов», «Люблю готовить», «Тетрадка рецептов»,»Наш кулинар», «Кухонька», «Готовим вкусно» –  2005 – 2010 г.
· Интернет-ресурсы
1. http://www.inforvideo.ru/
2. http://supercook.ru

3. http://www.millionmenu.ru/ 

4. http://www.gastronom.ru/
5.  http://s-l-s.ru/ 

6. http://cheflab.org/ 

7. http://www.restoran.ru/ 
8. http://knigakulinara.ru/books/
КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ

1) Ход выполнения задания
Таблица 8
	Коды проверяемых компетенций
	Показатели оценки результата
	Оценка (да / нет)

	ПК 3.1.
	Готовить бульоны и отвары.
	

	ПК 3.2.
	Готовить простые супы. А также супы требующие кулинарной обработки средней степени сложности;
	

	ПК 3.3
	Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.
	

	ПК 3.4.
	Готовить простые холодные и горячие соусы. А также соусы требующие кулинарной обработки средней степени сложности;
	

	ПО 1
	приготовления основных супов и соусов
	

	У 1
	проверять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к основным супам и соусам;
	

	У 2
	выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления супов и соусов;
	

	У 3
	использовать различные технологии приготовления и оформления основных супов и соусов
	

	У 4
	оценивать качество готовых блюд;
	

	У 5
	охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать отдельные компоненты для соусов;
	

	З 1
	классификацию, пищевую ценность, требования к качеству основных супов и соусов;
	

	З 2
	правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении супов и соусов;
	

	З 3
	правила безопасного использования и, последовательность выполнения технологических операций при приготовлении основных супов и соусов;
	

	З 4
	температурный режим и правила приготовления супов и соусов
	

	З 5
	правила проведения бракеража;
	

	З 6
	способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;
	

	З 7
	правила хранения и требования к качеству готовых блюд;
	

	З 8
	виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
	

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

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

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

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

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


Например: обращение в ходе задания к информационным источникам, рациональное распределение времени на выполнение задания (обязательно наличие следующих этапов выполнения задания: ознакомление с заданием и планирование работы;  получение информации; подготовка продукта; рефлексия выполнения задания и коррекция подготовленного продукта перед сдачей) и т.д. Должны быть отражены в разделе 5 рабочей программы профессионального модуля (преимущественно для общих компетенций)
2) Подготовленный продукт / осуществленный процесс:

Таблица 9
	Коды проверяемых компетенций
	Показатели оценки результата
	Оценка (да / нет)

	ПК 3.1
	- проверять органолептическим способом качество основного сырья и дополнительных ингредиентов для приготовления супов и соусов
	

	
	- ориентироваться в ассортименте основного и вспомогательного сырья 
	

	
	- соблюдение последовательности приемов и технологических операций;
	

	
	- соответствие выбора способа обработки сырья для блюд и гарниров способу тепловой обработки, мясопродуктов и домашней птицы
	

	
	- точность расчета количества отходов при кулинарной обработке; проведение оценки качества при их  первичной обработке;
	

	
	- правильность выполнения действий по хранению зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока
	

	ПК 3.2.


	- выполнение правил по охране труда и санитарно-гигиенических требований;
	

	
	- соблюдение последовательности приемов и технологических операций простой и средней сложности;
	

	
	- обоснованность подбора соусов;

- эстетичность оформления блюд;

- соблюдение правил подачи блюд;

- проведение бракеража;
	

	
	- минимизация потерь полезных питательных веществ  при приготовлении блюд;
	

	
	-  соответствие подбора и использования инвентаря и оборудования;
	

	ПК 3.3.
	- выполнение правил по охране труда и санитарно-гигиенических требований;
	

	
	- соблюдение последовательности приемов и технологических операций простой и средней сложности;
	

	
	- обоснованность подбора соусов;

- эстетичность оформления блюд;

- соблюдение правил подачи блюд;

- проведение бракеража;
	

	
	- минимизация потерь полезных питательных веществ  при приготовлении блюд;
	

	
	-  соответствие подбора и использования инвентаря и оборудования;
	

	
	-соблюдение правил тепловой обработки в соответствии видом полуфабрикатов или  компонентов.
	

	ПК 3.4


	- выполнение правил по охране труда и санитарно-гигиенических требований;
	

	
	- соблюдение последовательности приемов и технологических операций простой и средней сложности;
	

	
	- обоснованность подбора соусов;
	

	
	- эстетичность оформления блюд;
	

	
	- соблюдение правил подачи блюд;
	

	
	- проведение бракеража;
	


2) Устное обоснование результатов работы 
(ТЕОРЕТИЧЕСКИЙ ЭКЗАМЕН)
Таблица 10
	Коды проверяемых компетенций
	Показатели оценки результата
	Оценка (да / нет)

	З 1
	классификацию, пищевую ценность, требования к качеству основных супов и соусов;
	

	З 2
	правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении супов и соусов;
	

	З 3
	правила безопасного использования и, последовательность выполнения технологических операций при приготовлении основных супов и соусов;
	

	З 4
	температурный режим и правила приготовления супов и соусов
	

	З 5
	правила проведения бракеража;
	

	З 6
	способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;
	

	З 7
	правила хранения и требования к качеству готовых блюд;
	

	З 8
	виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
	


Разработчики: 


___________________       __________________       _____________________

   (место работы)                        (занимаемая должность)                (инициалы, фамилия)
Эксперты от работодателя: 

____________________            ___________________          _________________________
    (место работы)                         (занимаемая должность)              (инициалы, фамилия)

____________________            ___________________          _________________________

   (место работы)                           (занимаемая должность)             (инициалы, фамилия)

Развести в несколько приемов до однородной массы





Нарезание





Белая мучная пассеровка горячая





Горячий мясной бульон (t=30 С)





Белые коренья и репчатый лук





Соль, лимонная кислота





Сливочное масло





Масло растительное





Сахарр 





Перец











Уксус 3%





Перемешивание











Взбалтывание перед использованием





ЗАДАНИЕ ДЛЯ ТЕОРЕТИЧЕСКОГО ЭКЗАМЕНА  ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ
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