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Для сдачи квалификационного экзамена
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Председатель МК							           Зам. директора   ______Е.Г. Наумова					                          ______И. Е. Ермолаева

Экзаменационные задания  гр. 2 ТОП
          ПМ. 01  «Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции»

Преподаватель: Широкова А.С.
Инструкция:
· Внимательно причитайте задание, письменно ответьте на один из вариантов.

	№ п/п
	Ф.И.О. студента
	Дата
	Время

	1. 
	Аллахвердиев Никита Валерьевич
	09.06.2020г.
	9:00

	2. 
	Аникина Кристина Григорьевна
	09.06.2020г.
	9:30

	3. 
	Бобёр Илья  Алексеевич 
	09.06.2020г.
	10:00

	4. 
	Болотова Маргарита Михайловна
	09.06.2020г.
	10:30

	5. 
	Зубкова Маргарита Александровна
	09.06.2020г.
	11:00

	6. 
	Ищенко Юлия Владимировна 
	09.06.2020г.
	11:30

	7. 
	Кенечев Рустам Ислямович 
	09.06.2020г.
	12:00

	8. 
	Климов Алексей Михайлович 
	09.06.2020г.
	12:30

	9. 
	Ковтунов Илья Владимирович 
	09.06.2020г.
	13:00

	10. 
	Литвинова Анастасия Ивановна
	09.06.2020г.
	9:00

	11. 
	Мороз Екатерина Геннадьевна
	09.06.2020г.
	9:30

	12. 
	Панова Валерия Олеговна 
	09.06.2020г.
	10:00

	13. 
	Рамазанов Тимур Кальмурзаевич 
	09.06.2020г.
	10:30

	14. 
	Семеняка Валерий Викторович
	09.06.2020г.
	11:00

	15. 
	Сундырина Надежда Владимировна
	09.06.2020г.
	11:30

	16. 
	Спицына Анастасия Андреевна 
	09.06.2020г.
	12:00

	17. 
	Селивонцева Анжелика Джахваровна 
	09.06.2020г.
	12:30

	18. 
	Читашева Альбина Муратовна
	09.06.2020г.
	13:00

	19. 
	Ярошевич Юлианна Витальевна
	09.06.2020г.
	13.30




· Экзаменационные задания выполняются с применением электронного обучения и дистанционных образовательных технологий.
· Готовые ответы на задания присылать на эл. почту an.shirokova2017@gmail.com, в свободной форме.
· Время начала экзамены – 9.00
· Время на выполнение задания – 30 минут, без перерыва.
Условия для экзаменующегося:
· Количество вариантов заданий для экзаменующегося – 25 вариантов, в каждом варианте по 3 вопроса теоретической части , 1вопрос  практической части.
· Задание выдаётся в день сдачи экзамена.
· Оборудование – письменные принадлежности.

Инструкция:
Инструкция по выполнению заданий:
1. Внимательно прочитайте задание.
2.Выполните задания по теоретическим вопросам и решите типовые задачи.
3.Вы можете воспользоваться учебно-методической литературой, бланками документов, имеющихся на специальном столе.
4. Максимальное время выполнения задания – 30 мин.

Экзаменационные билеты
ПМ. 01 «Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции»
По специальности 190210
 «Технология продукции общественного питания»

Билет № 1
1.Технология Sous-vide- варка в вакуумных пакетах.
2. Технология продукции из мяса и мясного сырья: ростбиф, буженина, карбонад.
3. Классификация фуа- гра. Технология приготовления полуфабрикатов: паштет  фуа- гра, стейки  фуа-гра.
Практическое задание.
4.Составить таблицу: Показатели качества, отражающие Физиологическую значимость  (функцию) продукции.
Билет № 2
1. Технология приготовления полуфабрикатов фаршированной и нефаршированной рыбы: щука фаршированная целиком,  рулетики по- домашнему.
2. Технология пастеризации. Пастеризация в вакуумных пакетах.
3. Методы обработки и подготовки мяса для  приготовления сложных блюд.
Практическое задание.
4.Составить таблицу: оборудование и инвентарь, используемый для пастеризации в вакуумных пакетах.
Билет № 3
1.Технология приготовления полуфабрикатов из говядины:  миньон с грибами, говяжье филе с мадерой и грибами.
2. Ассортимент, технология приготовления начинок для фарширования рыбы.
3.Технология продуктов детского питания.
Практическое задание.
4.Составить таблицу: Перечень сырья, используемый для приготовления продуктов детского питания.
Билет № 4
1.Технология приготовления полуфабрикатов из рыбы: «Карпаччо из лосося», «Дорадо фаршированная».
2. Быстрозамороженная кулинарная продукция. 
3. Технология приготовления полуфабрикатов из мяса: «Ростбиф», «Буженина», «Карбонад».
Практическое задание.
4.Составить схему  механической кулинарной обработки рыбы (все способы).
Билет № 5
1.Технология приготовления полуфабрикатов из мяса: «Молочный поросенок фаршированный», «Мясной рулет». 
2. Полуфабрикаты из теста: «Блинчики с творожным фаршем»,  «пицца».
3. Технология приготовления мучных полуфабрикатов с фаршем: «Хинкали», «Равиоли».
Практическое задание.
4.Составить таблицу: ассортимент мучных полуфабрикатов с фаршем. Подобрать начинки.
Билет № 6
1.Безопасность продуктов питания. Показатели качества. Принципы безопасности.
2.Технология  приготовления полуфабрикатов из птицы: «Фаршированные тушки целиком», «Цыплята, фаршированные рисом, грибами и фуа- гра».
3. Показатели качества, отражающие Физиологическую значимость  (функцию) продукции.
Практическое задание.
4.Составить схему обработки птицы, утиной и гусиной печени.


Билет № 7
1.Технология приготовления мучных полуфабрикатов с фаршем: пельмени,   манты.
2. Технология приготовления полуфабрикатов из рыбы: «Рулет из морского языка»,  «Филе рыбы фаршированное». 
3.Обработка молочных поросят.
Практическое задание.
4.Составить технологическую карту  приготовления полуфабриката «Рулет из морского языка». Рассчитать сырье на 50 порций.
Билет № 8
1.Технология приготовления: фарш из ветчины, фарш из раков.
2. Технология приготовления полуфабрикатов из мяса птицы: «Фаршированные куриные ножки»,  «Курица фаршированная».
3. Основные характеристики  и пищевая ценность тушек ягнят. Требование  к качеству.
Практическое задание.
4.Составить таблицу: Оборудование и инвентарь, используемый для приготовления полуфабрикатов из птицы.

Билет № 9
1.Технология приготовления начинок для фарширования птицы: «Фарш с фисташками», «Фарш из тертого сыра с печенью», «Фарш со свининой и языком».
2. Технология приготовления полуфабрикатов из мяса: «Рулет карпаччо из телятины с моцареллой и базиликом», «Рулет из говядины с морковью и шпинатом».
3. Последовательность и правила подготовки домашней птицы, гусиной и утиной печени для приготовления сложных блюд.
Практическое задание.
4.Составить таблицу: Варианты подбора пряностей и приправ для приготовления полуфабрикатов из мяса.

Билет № 10
1.Технология приготовления полуфабрикатов из рыбы: Щука фаршированная, Дорадо фаршированная.
2.Требования к качеству и сроки хранения домашней птицы, утиной и гусиной печени.
3. Методы обработки и подготовки мяса для сложных блюд:  Шпигование, маринование, ферментирование мяса.
 Практическое задание.
4.Составить таблицу: Варианты подбора пряностей и приправ для приготовления полуфабрикатов из рыбы.
Билет № 11
1. Методы обработки и подготовки рыбы для сложных блюд:  обертывание, фиксация, вакуумирование, интенсивное охлаждение. 
2. Интенсивное шоковое охлаждение по технологии cook&chill.
3. Технология приготовления полуфабрикатов по технологии cook&chill: Королевские креветки, мясной хлеб, шаурма из индейки.
Практическое задание.
4.Составить алгоритм приготовления полуфабрикатов  по технологии cook&chill: Королевские креветки, мясной хлеб, шаурма из индейки.

Билет № 12
1.Принципы сочетания основных продуктов с другими ингредиентами
2.Технология приготовления полуфабрикатов из рыбы: крем о - гратен из трески,  дарн из трески, припущенный.
3. Ассортимент  продукции общественного питания (ПОП). Классификация продукции общественного питания. 
Практическое задание.
4.Составить таблицу: Оборудование и инвентарь, используемый для приготовления полуфабрикатов из рыбы

Билет № 13
1.Технология приготовления полуфабрикатов по технологии cook&chill: Семга, свинина, куриные сердечки. 
2.Технология приготовления полуфабрикатов из мяса:  рулет из лопатки, седло ягненка.
3. Основные семейства рыб, используемые в кулинарии.
Практическое задание.
4.Составить таблицу: Оборудование и инвентарь, используемый для приготовления полуфабрикатов из мяса.
Билет № 14
1. Технология приготовления полуфабрикатов из птицы:  котлеты из филе птицы, фаршированные соусом молочным с грибами; котлеты из филе птицы, фаршированные печенью.
2.Технология приготовления полуфабрикатов из рыбы: рыбное филе, фаршированное шпинатом,  рулет из филе рыбы.
3. Основные характеристики и пищевая ценность поросячьей головы. Требования к безопасности хранения.
Практическое задание.
4.Составить таблицу: Оборудование и инвентарь, используемый для приготовления полуфабрикатов из птицы.
Билет № 15
1.Приготовление полуфабрикатов из птицы: Фарширование  окорочков, приготовление галантина.
2.Технология приготовления начинок  для фарширования мяса птицы.
 3. Классификация фуа- гра. Технология приготовления полуфабрикатов: паштет  фуа- гра, стейки  фуа-гра.
Практическое задание.
4.Составить технологическую схему приготовления полуфабрикатов: Фарширование  окорочков, приготовление галантина.
Билет № 16
1.Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из рыбы.
2. Безопасность продуктов питания. Показатели качества.
3. Методы обработки и подготовки рыбы для сложных блюд:  обертывание, фиксация, вакуумирование, интенсивное охлаждение.
Практическое задание.
4.Составить технологическую схему обработки рыбы для фарширования (все способы). Подобрать начинки для фарширования.

Билет № 17
1. Технология Sous-vide- варка в вакуумных пакетах.
2.Органолептическая оценка качества и безопасности домашней птицы.
3. Показатели качества, отражающие Физиологическую значимость  (функцию) продукции.
Практическое задание.
4.Составить таблицу: Оборудование и инвентарьиспользуемый для приготовления в Sous-vide.

Билет № 18
1. Интенсивное шоковое охлаждение по технологии cook&chill.
2. Последовательность и правила обработки мяса для сложных блюд:
 грудинки, молочного поросенка.
3. Полуфабрикаты, используемые для приготовления блюд лечебного питания.
Практическое задание.
4.Составить таблицу: Оборудование и инвентарь используемый для приготовления по технологии cook&chill.

Билет № 19
1.Технология приготовления полуфабрикатов из птицы:  котлеты натуральные, котлеты фаршированные печенью.
2. Технология приготовления полуфабрикатов по технологии cook&chill: Семга, свинина, куриные сердечки.
3.Приготовление маринадов.
Практическое задание.
4.Составить таблицу: Классификация и назначение маринадов.

Билет № 20
1. Ассортимент, технология приготовления начинок для фарширования рыбы. 
2. Технология приготовления полуфабрикатов из мяса: рулет из фаршированной лопатки, рулет из говядины с морковью и шпинатом.
3. Технология приготовления: Куриные сердечки, печень. (Sous-vide).

Практическое задание.
4.Составить таблицу: Показатели качества, отражающие Физиологическую значимость  (функцию) продукции.

Билет № 21

1. Приготовление полуфабрикатов из птицы: Фарширование  окорочков, приготовление галантина.
2. Полуфабрикаты из нерыбных продуктов моря.
3.Последовательность и правила обработки мяса для сложных блюд:
 грудинки, молочного поросенка.

Практическое задание.
4.Составить таблицу: Безопасность продуктов питания. Показатели качества.
Билет № 22
1.Способы замораживания овощей. Способы консервирования овощей. Сушка.
2.Технология приготовления начинок для фарширования рыбы.
3. Технология приготовления мучных полуфабрикатов с фаршем: хинкали, равиоли.
Практическое задание.
4.Составить таблицу: Ассортимент мучных полуфабрикатов с фаршем. Подобрать оборудование и инвентарь.


Билет № 23
1.Приготовление полуфабрикатов из птицы: Фарширование  окорочков, котлеты из филе птицы, фаршированные печенью.
2.Полуфабрикаты для сладких блюд. Быстрозамороженные фрукты, ягоды, плоды.
3.Приготовление полуфабрикатов из рыбы: «Карпаччо из лосося», «Дорадо фаршированная».
Практическое задание.
4.Составить таблицу: Подбор и назначение технологического оборудования и инвентаря для приготовления полуфабрикатов из рыбы.

Билет № 24
1.Технология приготовления полуфабрикатов из мяса:  рулет из лопатки, седло ягненка.
2.Технология приготовления кнельной массы из рыбы. Технология приготовления: «Филе из рыбы фаршированное».
3. Технология приготовления полуфабрикатов из морепродуктов: креветки под соусом карри,  омар термидор.
Практическое задание.
4.Составить таблицу: Подбор и назначение технологического оборудования и инвентаря для приготовления полуфабрикатов из морепродуктов.

Билет № 25
1.Технология приготовления полуфабрикатов из рыбы: дарны из трески жареные,  сюпрем из трески с анчоусным маслом.
2. Технология приготовления полуфабрикатов из мяса: телячий эскалоп со сливками,  телячья печень по- лионски. Требование к качеству.
3. Технология приготовления  фаршей и начинок для фарширования мяса, птицы, рыбы: Фарш с клюквой,  начинка  из сырого картофеля с луком,  начинка мучная с луком.
Практическое задание.
4.Составить таблицу: Подбор и назначение технологического оборудования и инвентаря для приготовления полуфабрикатов из мяса.



	Балл
	Теоретические вопросы
	Практические вопросы

	«Отлично»
	Ответ полный, правильный, отражающий содержание заданий, осознанное применение профессиональных понятий и терминов. Ответы на вопросы излагаются обоснованно, четко, логично.
	Самостоятельное и логичное, полное, правильное решение профессиональных задач.


	«Хорошо»
	Ответ удовлетворяет ранее названным требованиям, полный, правильный; есть неточности в изложении материала (две-три ошибки, при которых ответ может быть признан правильным, но недостаточно полным, а также ошибки типа описки, оговорки), легко исправляемые по дополнительным вопросам преподавателя, грамотный анализ результатов, осознанное применение профессиональных понятий и терминов. Ответы излагаются обоснованно, четко, логично.
	Правильное решение профессиональных задач при несущественной помощи преподавателя; допущены неточности при оформлении результатов.

	«Удовлетвори
тельно»
	Ответ в основном правильный, обучающийся владеет материалом, затрудняется самостоятельно раскрыть содержание терминов, понятий. Ответы на вопросы излагаются непоследовательно, с ошибками (одна-две по существу заданного вопроса: в наиболее важных понятиях и терминах, при написании расчетных формул).
	Недостаточно самостоятельное решение профессиональных задач, неаккуратное оформление результатов.

	«Неудовлетво-рительно»
	Ответы неправильные, не даются ответы на вспомогательные вопросы, допущены существенные ошибки при оформлении полученных результатов.
	Обучающийся допускает существенные ошибки при решении профессиональных задач




