ГБПОУ  «Трубчевский политехнический техникум»

Задания для проведения квалификационного экзамена по ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов напитков разнообразного ассортимента в группе 2417
 

Уважаемые обучающиеся,  после выполнения заданий квалификационного экзамена необходимо своевременного отправить фото приготовленных блюд или видео-файлы приготовления блюд на электронную почту o.subratowa@yandex.ru  

Мастер производственного обучения Субратова О.Н.

	№
билета
	Наименования блюд

	1
	1. Приготовление, оформление фруктовой вазы. 
2. Приготовление, оформление сладких блинчиков.

	2
	1. Приготовление, оформление фруктового салата. 
2. Приготовление, оформление яблок жареных в тесте.

	3
	1. Приготовление, оформление шоколадного пудинга из манной крупы.
2. Приготовление, оформление киселя молочного.

	4.
	1. Приготовление, оформление мусса из клюквы. 
2. Приготовление, оформление свежих фруктов.

	5.
	1. Приготовление, оформление десерта шоколадного брауни.
2. Приготовление, оформление  компота из свежих плодов.

	6.
	1. Приготовление, оформление желе из яблок.  
2. Приготовление, оформление коктейля молочно-шоколадного.

	7.
	1. Приготовление, оформление  сладких роллов из блинчиков.
2. Приготовление, оформление чая с лимоном

	8.
	1. Приготовление, оформление пудинга яблочного с орехами.
2. Приготовление, оформление какао с молоком.

	9.
	1. Приготовление, оформление гренок с фруктами. 
2. Приготовление, оформление киселя из клюквы (жидкого).

	10.
	1. Приготовление, оформление самбука яблочного.
2. Приготовление, оформление  морса клюквенного.

	11.
	1. Приготовление, оформление сливок, взбитых с орехами.
2. Приготовление, оформление фруктового смузи.

	12.
	1. Приготовление, оформление желе из свежих плодов и ягод.
2. Приготовление, оформление напитка фруктово-ягодного.

	13.
	1. Приготовление, оформление сладких роллов из блинчиков.
2. Приготовление, оформление кофе по-венски.

	14.
	1. Приготовление, оформление желе из черной смородины с ванильным кремом. 
2. Приготовление, оформление фруктового чая.

	15.
	1. Приготовление, оформление корзиночек с плодами.
2. Приготовление, оформление кофе со сливками.

	16.
	1. Приготовление, оформление яблочного крамбла с изюмом.  
2. Приготовление, оформление компота из консервированных плодов.

	17.
	1. Приготовление, оформление желе из молока. 
2. Приготовление, оформление какао с мороженым.

	18.
	1. Приготовление, оформление горячего шоколада со сливками.
2. Приготовление, оформление киселя из клюквы густого.



Мастер производственного обучения: _____________(Субратова  О.Н.)
