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В соответствии с Законом Российской Федерации «Об образовании в Российской Федерации», государственная итоговая аттестация выпускников (далее ГИА), завершающих обучение по программам среднего профессионального образования в Новобурасском филиале ГАПОУ СО «Базарнокарабулакский техникум агробизнеса» (далее филиал), является обязательной.
Настоящая программа определяет совокупность требований к ГИА по профессии 43.01.09 Повар, кондитер на 2024-2025 учебный год.
Программа ГИА по профессии 43.01.09 Повар, кондитер разработана в соответствии с нормативными и законодательными документами:
· Федеральный Закон Российской Федерации от 29.12.2012г.	№273-ФЗ «Об
образовании в Российской Федерации» (в действующей редакции);
· Федеральный закон Российской Федерации от 27июля 2006г.№152-ФЗ «О персональных данных» (в действующей редакции);
· Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 24 августа2022г №762 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования» (в действующей редакции);
· Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 29 октября 2013г.	№1199 «Об утверждении перечней профессий и специальностей среднего
профессионального образования» (в действующей редакции);
· Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 17 мая 2022г. № 336 «Об утверждении перечней профессий и специальностей среднего профессионального образования и установлении соответствия отдельных профессий и специальностей среднего профессионального образования, указанных в этих перечнях, профессиям и специальностям среднего профессионального образования, перечни которых утверждены приказом министерства образования и науки Российской Федерации от 29 октября 2013г. №1199 «Об утверждении перечней профессий и специальностей среднего профессионального образования».
· Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 8 ноября 2021г. №800 «Об утверждении порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования» (в действующей редакции);
· Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 01.09 2022 года №	796 «О внесении изменений в федеральные государственные образовательные
стандарты среднего профессионального образования»;
· Приказ ФГБОУ ДПО ИРПО от 22 июня 2023г. № П-291 «О введении в
действие Методики организации и проведения демонстрационного экзамена»;
· Санитарные правила СП2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи», утвержденные постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 28 сентября 2020 г. №28;
· Федеральный	государственный образовательный стандарт среднего
профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденный Приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 года № 1569 (в действующей редакции);
· Устав государственного автономного профессионального образовательного учреждения Саратовской области «Базарнокарабулакский техникум агробизнеса»;
· Положение о проведении государственной итоговой аттестации выпускников техникума по образовательным программам среднего профессионального образования в 2024 году.
Целью Государственной итоговой аттестации является проверка готовности выпускника к выполнению профессиональной деятельности и сформированности компетенций, определенных в разделе федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования (далее ФГОС СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. Требования к результатам освоения образовательной программы по основным видам деятельности:
ВД. 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента (ПМ.01)
	Код
	Содержание

	ПК 1.1.
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК 1.2
	Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика

	ПК 1.3
	Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья

	ПК 1.4
	Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика


ВД. 2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента (ПМ.02)
	Код
	Содержание

	ПК 2.1.
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК 2.2
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента

	ПК 2.3
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента

	ПК 2.4
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента

	ПК 2.5
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента




	ПК 2.6
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента

	[bookmark: _Hlk167792943]ПК 2.7
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента

	ПК 2.8
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента


ВД. 3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд,
	
	кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента (ПМ.03)

	Код
	Содержание

	ПК 3.1.
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК 3.2
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента

	ПК 3.3
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента

	ПК 3.4
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента

	ПК 3.5
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента

	ПК 3.6
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента


ВД.4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента (ПМ.04)
	Код
	Содержание

	ПК 4.1.
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодны и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

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

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

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

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




ВД.5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных и
	
	кондитерских изделий разнообразного ассортимента (ПМ.05)

	Код
	Содержание

	ПК 5.1.
	Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК 5.2.
	Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий



	ПК 5.3.
	Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента

	ПК 5.4.
	Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

	ПК 5.5.
	Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента


ВД.6 Приготовление кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни
	
	(ПМ.06)

	Код
	Содержание

	ПК 6.1.
	Подготавливать рабочее место повара, оборудование, инвентарь, кулинарное и кондитерское сырье, исходные материалы к работе по приготовлению продукции региональной кухни, в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК 6.2.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации продукции региональной кухни разнообразного ассортимента



Выпускник по профессии 43.01.09 Повар, кондитер должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность:
	Код
	Содержание

	ОК 01.
	Выбирать	способы	решения	задач	профессиональной	деятельности,
применительно к различным контекстам

	ОК 02.
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности

	ОК.03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

	ОК.04
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами

	ОК.05
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста

	ОК.06
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей

	ОК.07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

	ОК.08
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессионально й деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности

	ОК.09
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности

	ОК.10
	Пользоваться	профессиональной	документацией	на	государственном	и
иностранном языках

	ОК 11.
	Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере



2 [bookmark: bookmark4].Форма и сроки проведения ГИА, условия допуска
обучающихся к участию в ГИА
ГИА выпускников Новобурасского филиала ГАПОУ СО «Базарнокарабулакский техникум агробизнеса», осваивающих образовательную программу среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер проводится в форме демонстрационного экзамена по компетенции Поварское дело.
В 2025 году демонстрационный экзамен проводится  на базового уровня.
Срок проведения демонстрационного экзамена устанавливается в соответствии с Графиком, утвержденным Центром проведения демонстрационного экзамена по указанной компетенции в период с мая по июнь 2025 г.
К участию в ГИА допускаются выпускники, не имеющие академической задолженности и в полном объеме выполнившие учебный план или индивидуальный учебный план по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.
Допуск обучающихся к ГИА осуществляется приказом директора техникума не позднее, чем за пять дней до начала ГИА.
ГИА выпускников не может быть заменена на оценку уровня их подготовки на основе текущего контроля успеваемости и результатов промежуточной аттестации.
3 [bookmark: bookmark6]. Процедура подготовки и участия обучающихся
в демонстрационном экзамене
Демонстрационный экзамен направлен на определение уровня освоения выпускником материала, предусмотренного ОП СПО, и степени сформированности профессиональных умений и навыков путем проведения независимой экспертной оценки выполненных выпускниками практических заданий в условиях реальных или смоделированных производственных процессов.
Процедура проведении государственной итоговой аттестации в форме демонстрационного экзамена предполагает выполнение практических заданий согласно комплекта оценочной документации, утвержденного протоколом заседания Педагогического совета ФГБОУ ДПО ИРПО. 
Комплект оценочной документации содержит комплекс требований для проведения демонстрационного экзамена: перечень оборудования и оснащения, расходных материалов, средств обучения и воспитания, план застройки площадки демонстрационного экзамена, требования к составу экспертных групп, инструкции по технике безопасности, а также образцы заданий (Приложение 1).
Для подготовки к демонстрационному экзамену студенту назначается руководитель из числа педагогических работников филиала.
Демонстрационный экзамен проводится с использованием комплектов оценочной документации, включенных в Программу ГИА по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.
Подготовка к процедуре проведения демонстрационного экзамена включает:
· подготовительный - подается заявка от образовательного учреждения на
проведение ДЭ:
· организационный - производится регистрация участников в системе ЦП и сбор согласий на обработку персональных данных за 2 недели до проведения экзамена;
· экзаменационный - непосредственное проведение ДЭ (проверяется место проведения, проводится проверка и настройка оборудования экспертами, инструктаж и непосредственно сам экзамен).
Демонстрационный экзамен проводится в центре проведения демонстрационного экзамена (далее - ЦПДЭ), представляющем собой площадку, оборудованную и оснащенную в соответствии с комплектом оценочной документации и аккредитованную на базе ГАПОУ СО «Саратовский колледж кулинарного искусства».
Место расположения ЦПДЭ, дата и время начала проведения демонстрационного экзамена, расписание сдачи экзаменов в составе экзаменационных групп, планируемая продолжительность проведения демонстрационного экзамена, технические перерывы в проведении демонстрационного экзамена определяются планом проведения демонстрационного экзамена, не позднее, чем за двадцать календарных дней до даты проведения демонстрационного экзамена.
Администрация Техникума знакомит с планом проведения демонстрационного экзамена выпускников, сдающих демонстрационный экзамен и лиц, обеспечивающих проведение демонстрационного экзамена в срок не позднее, чем за пять рабочих дней до даты проведения экзамена.
Не позднее, чем за:
· две недели участник ДЭ предоставляет организаторам заявку на продукты и расходные материалы;
· один рабочий день до даты проведения демонстрационного экзамена главным экспертом проводится проверка готовности ЦПДЭ в присутствии членов экспертной группы, выпускников, технического эксперта, ответственного за соблюдение установленных норм и правил охраны труда и техники безопасности.
Выпускники проходят демонстрационный экзамен в составе экзаменационных групп.
Главным экспертом осуществляется распределение рабочих мест между выпускниками с использованием способа случайной выборки.
Результаты распределения рабочих мест между выпускниками фиксируются главным экспертом в протоколе.
Выпускники знакомятся со своими рабочими местами, под руководством главного эксперта. Также повторно знакомятся с планом проведения демонстрационного экзамена, условиями оказания первичной медицинской помощи в ЦПДЭ. Факт ознакомления отражается главным экспертом в протоколе распределения рабочих мест.
Технический эксперт под подпись знакомит выпускников с требованиями охраны труда и безопасности производства.
Допуск выпускников в центр проведения экзамена осуществляется главным экспертом на основании документов, удостоверяющих личность.
Допуск выпускников к выполнению заданий осуществляется при условии обязательного их ознакомления с требованиями охраны труда и производственной безопасности
Технический эксперт следит за соблюдения требований охраны труда и производственной безопасности.
Выпускники имеют право:
· пользоваться оборудованием ЦПДЭ, необходимыми материалами, средствами
обучения и воспитания в соответствии с требованиями комплекта оценочной документации, задания демонстрационного экзамена;
· получать разъяснения технического эксперта по вопросам безопасной и
бесперебойной эксплуатации оборудования ЦПДЭ;
· получить копию задания демонстрационного экзамена на бумажном носителе.
Выпускники обязаны:
· не пользоваться и не иметь при себе средства связи, носители информации, средства ее передачи и хранения, если это прямо не предусмотрено комплектом оценочной документации;
· использовать только средства обучения и воспитания, разрешенные комплектом
оценочной документации;
· не взаимодействовать с другими выпускниками, экспертами, иными лицами,
находящимися в ЦПДЭ, если это не предусмотрено комплектом оценочной документации и заданием демонстрационного экзамена.
Выпускники могут иметь при себе лекарственные средства и питание, прием которых осуществляется в специально отведенном для этого помещении согласно плану проведения демонстрационного экзамена за пределами ЦПДЭ.
В соответствии с планом проведения демонстрационного экзамена главный эксперт знакомит выпускников с заданиями, передает им копии заданий демонстрационного экзамена.
По окончании ознакомления с заданиями демонстрационного экзамена выпускники занимают свои рабочие места в соответствии с протоколом распределения рабочих мест, главный эксперт объявляет о начале демонстрационного экзамена.
Время начала демонстрационного экзамена фиксируется в протоколе проведения демонстрационного экзамена, составляемом главным экспертом по каждой экзаменационной группе.
Демонстрационный экзамен проводится с использованием комплектов оценочной документации, включенных в Программу ГИА по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.
Задание представляет собой описание содержания работ, выполняемой в конкретной области профессиональной деятельности на определенном оборудовании с предъявлением требований к выполнению норм времени и качеству работ: описание всех этапов задания; время выполнения каждого этапа задания; описание работ на каждом этапе выполнения задания. Задание на демонстрационный экзамен определяется как одинаковое для всех студентов и выдается в момент начала экзаменационных процедур.
Задания демонстрационного экзамена выполняются выпускниками согласно КОДа - 1-2024, который включает в себя 2 модуля: модуль 1-Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента; модуль 2-Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента.
На выполнение заданий по 1-м модулю отводится 3 часа.
Задания выполняются по модулям с соблюдением требований инфраструктурного листа, правил охраны труда и техники безопасности.
ЦПДЭ могут быть оборудованы средствами видеонаблюдения, позволяющими осуществлять видеозапись хода проведения демонстрационного экзамена.
Видеоматериалы о проведении демонстрационного экзамена в случае осуществления видеозаписи подлежат хранению в Техникуме не менее одного года с момента завершения демонстрационного экзамена.
Явка выпускника, его рабочее место, время завершения выполнения задания демонстрационного экзамена подлежат фиксации главным экспертом в протоколе проведения демонстрационного экзамена.
Главный эксперт сообщает выпускникам о течении времени выполнения задания демонстрационного экзамена каждые 60 минут, а также за 30 и 5 минут до окончания времени выполнения задания.
После объявления главным экспертом окончания времени выполнения заданий выпускники прекращают любые действия по выполнению заданий демонстрационного экзамена.
Технический эксперт обеспечивает контроль за безопасным завершением работ выпускниками в соответствии с требованиями производственной безопасности и требованиями охраны труда.
Выпускник по собственному желанию может завершить выполнение задания досрочно, уведомив об этом главного эксперта.
Результаты выполнения выпускниками заданий демонстрационного экзамена подлежат фиксации экспертами экспертной группы в соответствии с требованиями комплекта оценочной документации и задания демонстрационного экзамена.
4. [bookmark: bookmark8]Методика и критерии оценивания результатов
демонстрационного экзамена
Оценка выполнения задания демонстрационного экзамена производится по окончании отведенного времени на выполнение всех модулей в соответствии с комплектом оценочной документации членами Экспертной группы.
Оценивание результатов выполнения заданий демонстрационного экзамена осуществляется по балльной системе на основании характеристик компетенций, определяемых техническим описанием.
Баллы и/или оценки, выставленные членами Экспертной группы, переносятся из рукописных оценочных ведомостей в систему ЦП по мере осуществления процедуры оценки.
Результатом работы Экспертной группы является итоговый протокол, в котором указывается общий перечень участников, сумма баллов по каждому участнику за выполненные задания.
Протокол подписывается каждым членом экспертной группы и утверждается главным экспертом после завершения экзамена для экзаменационной группы.
При выставлении баллов присутствует член ГЭК, не входящий в экспертную группу, присутствие других лиц запрещено.
Подписанный членами экспертной группы и утвержденный главным экспертом протокол проведения демонстрационного экзамена далее передается в ГЭК для перевода баллов в оценки по пятибалльной шкале и оформления Протокола заседания ГЭК.
Шкала перевода баллов в оценки формируется на основании характеристик компетенций, определяемых техническим описанием.
Результаты проведения ГИА оцениваются с проставлением одной из отметок: "отлично", "хорошо", "удовлетворительно", "неудовлетворительно" - и объявляются в тот же день после оформления протокола членами экспертной группы.
Перевод результатов ДЭ балльной шкалы в пятибальную осуществляет комиссия ГЭК.
В таблице представлен перевод в оценки «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно».
· 
	Оценка ГИА
	Максимальный балл
	«2»
	«3»
	«4»
	«5»

	Отношение полученного количества баллов к максимально возможному
	50
	0-19,99%
	20-39,99%
	40-69,99%
	70-100%



Оригинал протокола проведения демонстрационного экзамена передается на хранение в образовательную организацию в составе архивных документов.
В случае досрочного завершения ГИА выпускником по независящим от него причинам результаты ГИА оцениваются по фактически выполненной работе, или по заявлению такого выпускника ГЭК принимается решение об аннулировании результатов ГИА, а такой выпускник признается ГЭК не прошедшим ГИА по уважительной причине.
В случае удаления из ЦПДЭ выпускника, лица, привлеченного к проведению демонстрационного экзамена, или присутствующего в ЦПДЭ, главным экспертом составляется акт об удалении.
Результаты ГИА. выпускника, удаленного из центра проведения экзамена, аннулируются ГЭК, и такой выпускник признается ГЭК не прошедшим ГИА по неуважительной причине.
Выдача выпускнику документа о среднем профессиональном образовании по программе подготовки квалифицированных рабочих осуществляется при условии успешного прохождения ГИА.
5. [bookmark: bookmark10]Порядок подачи и рассмотрения апелляции
По результатам ГИА выпускник имеет право подать в апелляционную комиссию письменную апелляцию о нарушении, по его мнению, Порядка и (или) несогласии с результатами ГИА (далее - апелляция).
Состав апелляционной комиссии утверждается приказом директора Техникума. 
Председателем апелляционной комиссии назначается директор Техникума.
Апелляция подается лично выпускником или родителями (законными представителями) несовершеннолетнего выпускника в апелляционную комиссию образовательной организации в форме заявления.
Апелляция о нарушении Порядка проведения демонстрационного экзамена подается непосредственно в день проведения ГИА.
Апелляция о несогласии с результатами ГИА подается не позднее следующего рабочего дня после объявления результатов ГИА.
Апелляция рассматривается на заседании апелляционной комиссии с участием не менее двух третей ее состава.
На заседание апелляционной комиссии приглашается председатель соответствующей ГЭК, а также главный эксперт при проведении ГИА в форме демонстрационного экзамена.
При проведении ГИА в форме демонстрационного экзамена по решению председателя апелляционной комиссии к участию в заседании комиссии могут быть также привлечены члены экспертной группы, технический эксперт.
В случае рассмотрения апелляции о несогласии с результатами ГИА, полученными при прохождении демонстрационного экзамена, секретарь ГЭК не позднее следующего рабочего дня с момента поступления апелляции направляет в апелляционную комиссию протокол заседания ГЭК, протокол проведения демонстрационного экзамена, результаты работ выпускника, подавшего апелляцию, видеозаписи хода проведения демонстрационного экзамена.
В результате рассмотрения апелляции о несогласии с результатами ГИА апелляционная комиссия принимает решение об отклонении апелляции и сохранении результата ГИА либо об удовлетворении апелляции и выставлении иного результата ГИА.
Решение апелляционной комиссии не позднее следующего рабочего дня передается в ГЭК.
Решение апелляционной комиссии является основанием для аннулирования ранее выставленных результатов ГИА выпускника и выставления новых результатов в соответствии с мнением апелляционной комиссии.
Решение апелляционной комиссии доводится до сведения подавшего апелляцию выпускника в течение трех рабочих дней со дня заседания апелляционной комиссии.
Решение апелляционной комиссии является окончательным и пересмотру не подлежит.
Решение апелляционной комиссии оформляется протоколом, который подписывается председателем (в его отсутствие - заместителем председателя) и секретарем апелляционной комиссии и хранится в архиве Техникума.

[bookmark: bookmark12]Приложение 1
Образцы задания
Участник ДЭ предоставляет организаторам заявку на продукты за две недели до начала экзамена
	Наименование модуля/содержание задания
	Вид аттестации/уро вень

	Модуль1: Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

	Задание модуля 1:
Приготовить три порции горячего блюда из птицы. Минимум два гарнира:
-один должен содержать крупу;
-второй должен содержать овощ. Вид нарезки	и тепловой обработки овоща,	определяется в подготовительный день.
Приготовить один горячий соус.
Температура подачи блюда от 35 C.
Минимальная масса одной порции180 грамм.
Оформление блюда на усмотрение участника.
Порции подаются на тарелках круглая белая плоская D30-32CM.
Используйте продукты из списка расходных материалов.
	ДЭБУ

	Модуль 2: Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

	Задание модуля 1:
Приготовить 3 порции десерта на тарелке. Обязательные компоненты десерта:
-мусс;
· начинка из плодов или ягод, вид начинки определяется в подготовительный день;
· выпеченный элемент из теста;
· декоративный элемент из изомальта или карамели;
· один холодный соус.
Оформление десерта на усмотрение участника.
Масса одной порции 90-130 грамм.
Температура подачи десерта 1-14С.
Порции подаются на тарелках круглая белая плоская D30-32CM.
Используйте продукты из списка расходных материалов.
	ДЭБУ
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