Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение

Иркутской области

"Тайшетский промышленно-технологический техникум"

Фонд оценочных средств

по профессиональному модулю
ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
Образовательной программы (ОП)

по профессии СПО

43.01.09. Повар, кондитер

2019
        Фонд оценочных средств разработан на основе рабочей программы к   профессиональному модулю «ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента» по  подготовки квалифицированных рабочих, служащих естественнонаучного   профиля: профессии 43.01.09 Повар, кондитер.
  Организация-разработчик: Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение Иркутской области «Тайшетский промышленно- технологический техникум»

Разработчики:

Шалаева Светлана Андреевна    преподаватель ГБПОУ ТПТТ
Шаркова Елена Валерьевна мастер производственного обучения ГБПОУ ТПТТ
Шевченко Лидия Ильинична мастер производственного обучения ГБПОУ ТПТТ
Негриенко Наталья Сергеевна  мастер производственного обучения ГБПОУ ТПТТ
[image: image1.png]


Рассмотрена и одобрена на заседании методической комиссии профессионального цикла  протокол №  9 от 23.05.2019г Мусифулина М.Ш. _____
Заключение
на фонд оценочных средств по профессиональному модулю
ПМ.01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
программы подготовки квалифицированных рабочих (служащих) по профессии  СПО

43.01.09  Повар, кондитер
Составленный  преподавателем: Шалаевой Светланой Андреевной
Представленный фонд оценочных средств по профессиональному модулю
ПМ.01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента соответствует требованиям ФГОС СПО.
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Оценочные средства для текущей и промежуточной аттестации, итогового контроля успеваемости представлены в полном объеме.
Виды оценочных средств, включенные в представленный фонд, отвечают основным требованиям  формирования ФОС.
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Заключение
Фонда оценочных средств по профессиональному модулю
ПМ.01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
программы квалифицированных рабочих (служащих) по профессии  СПО  

43.01.09  Повар, кондитер
	№
	Наименование экспертного показателя
	Экспертная оценка

	
	
	да (+)
	нет (-)

	Экспертиза оформления титульного листа

	1.
	Наименование фонд оценочных средств  профессионального модуля на титульном листе совпадает с наименованием профессионального модуля в ППКРС
	+
	

	2.
	Оборотная сторона титульного листа заполнена в соответствии с рекомендациями
	+
	

	Экспертиза паспорта фонда оценочных средств

	3.
	Паспорт фонда оценочных средств заполнен полностью
	+
	

	4.
	Пункт «Приобретенный практический опыт, освоенные умения, усвоенные знания» заполнен в соответствии с ФГОС  и программой ПМ
	+
	

	5.
	Пункт «Результаты обучения ПК, ОК» заполнен в соответствии с ФГОС  и программой
	+
	

	6. 
	Пункт «Основные показатели оценки результата» заполнен в соответствии с программой
	+
	

	7.
	Наличие в паспорте распределения  ФОС для текущего контроля знаний, умений обучающихся по МДК, разделам и темам профессиональных модулей; для промежуточной аттестации по МДК, учебной и производственной практике.
	+
	

	8.
	Перечень основной и дополнительной литературы включает общедоступные источники информационной базы образовательной организации
	+
	

	9.
	Перечисленные Интернет-ресурсы актуальны и достоверны 
	+
	

	10.
	Перечисленные источники соответствуют библиографическим требованиям оформления
	+
	

	11.
	Задания для квалификационного экзамена по профессиональному модулю представлены 
	+
	

	Экспертиза оформления  фонда оценочных средств

	12.
	Фонд оценочных материалов оформлен в соответствии с рекомендациями.
	+
	

	13.
	Оценочные средства позволяют определить уровень сформированности общих и профессиональных компетенций по профессиональному модулю.
	+
	

	Итоговое заключение (следует выбрать одну из альтернативных позиций)

	Фонд оценочных средств по профессиональному модулю может быть рекомендован к утверждению
	+
	

	Фонд оценочных средств по профессиональному модулю следует доработать
	+
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Фонд оценочных средств по профессиональному модулю не рекомендуется к  использованию в образовательном процессе
	+
	

	Замечания и рекомендации эксперта по доработке:
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I. Паспорт фонда оценочных средств
1.1. Результаты освоения программы профессионального модуля, подлежащие проверке

1.1.1. Вид профессиональной деятельности

Результатом освоения профессионального модуля является готовность обучающегося к выполнению вида профессиональной деятельности Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

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

Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи, кролика.

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

Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, птицы, дичи.

Формой итоговой аттестации по профессиональному модулю является экзамен (квалификационный). Итогом этого экзамена является оценка «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно».

1.1.2. Профессиональные и общие компетенции

В результате освоения рабочей программы профессионального модуля у обучающихся должны быть сформированы следующие компетенции.

Таблица 1. Показатели оценки сформированности ПК

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК.1
	Подготавливать  рабочее  место,  оборудование,  сырье,  исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.

	ПК.2
	Осуществлять   обработку,   подготовку   овощей,   грибов,   рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика.

	ПК.3
	Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья

	ПК.4
	Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи и кролика

	ОК.1
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности,

применительно к различным контекстам.

	ОК.2
	Осуществлять   поиск,   анализ   и   интерпретацию   информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

	ОК.3
	Планировать  и  реализовывать  собственное  профессиональное  и личностное развитие.

	ОК.4
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК.5
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных, общечеловеческих ценностей.

	ОК.6
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению,   эффективно   действовать   в   чрезвычайных ситуациях.

	ОК.7
	Использовать  средства  физической  культуры  для  сохранения  и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.

	ОК.8
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности

	ОК.9
	Пользоваться профессиональной документацией  на государственном и иностранном языке.

	ОК.10
	Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.


1.1.3 Дидактические единицы «иметь практический опыт», «уметь» и «знать».
В результате освоения программы профессионального модуля обещающийся должен освоить следующие дидактические единицы. С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения рабочей программы должен:

	Коды
	Наименования
	Показатели оценки результата
	Текущий контроль

	Иметь практический опыт:

	ПО 1
	подготовке, уборке рабочего места;
	Подготавливать  рабочее  место,  оборудование,    исходные материалы для обработки сырья, 
	Защита лабораторных и практических работ.

Оценка выполнения

тестовых заданий.

Защита рефератов.

Контроль выполнения

домашних и

самостоятельных работ

	ПО2
	подготовке   к   работе, безопасной   эксплуатации   технологического
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
	Подготавливать  рабочее  место,  оборудование,  сырье,  исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.
	Защита лабораторных и практических работ.

Оценка выполнения

тестовых заданий.

Защита рефератов.

Контроль выполнения

домашних и

самостоятельных работ

	ПО 3
	обработке традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи;  
	Осуществлять   обработку,   подготовку   овощей,   грибов,   рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика.
	Защита лабораторных и практических работ.

Оценка выполнения

тестовых заданий.

Защита рефератов.

Контроль выполнения

домашних и

самостоятельных работ

	ПО 4
	приготовлении, порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 
	Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи и кролика
	Защита лабораторных и практических работ.

Оценка выполнения

тестовых заданий.

Защита рефератов.

Контроль выполнения

домашних и

самостоятельных работ

	Уметь:

	У 1
	подготавливать   рабочее   место, выбирать, безопасно   эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;
	Уметь подготавливать   рабочее   место, выбирать, безопасно   эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;
	Защита лабораторных и практических работ.

Оценка выполнения

тестовых заданий.

Защита рефератов.

Контроль выполнения

домашних и

самостоятельных работ

	У2
	соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования сырья и продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;
	Строго соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования сырья и продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;
	Защита лабораторных и практических работ.

Оценка выполнения

тестовых заданий.

Защита рефератов.

Контроль выполнения

домашних и

самостоятельных работ

	У3
	выбирать, применять, комбинировать методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, обеспечивать условия, соблюдать сроки их хранения.

	Правильно выбирать, применять, комбинировать методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, обеспечивать условия, соблюдать сроки их хранения.

	Защита лабораторных и практических работ.

Оценка выполнения

тестовых заданий.

Защита рефератов.

Контроль выполнения

домашних и

самостоятельных работ

	Знать:

	З1
	требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и правила ухода за ним;
	Соответствие выбора оборудования и подбора посуды и инвентаря технологическим требованиям, и его эксплуатация в  соответствии с инструкцией по охране труда.
	Защита лабораторных и практических работ.

Оценка выполнения

тестовых заданий.

Защита рефератов.

Контроль выполнения

домашних и

самостоятельных работ

	З2
	требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них;
	требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них;
	Защита лабораторных и практических работ.

Оценка выполнения

тестовых заданий.

Защита рефератов.

Контроль выполнения

домашних и

самостоятельных работ

	З4
	рецептуры, методы обработки сырья, приготовлении полуфабрикатов
	рецептуры, методы обработки сырья, приготовлении полуфабрикатов
	Защита лабораторных и практических работ.

Оценка выполнения

тестовых заданий.

Защита рефератов.

Контроль выполнения

домашних и

самостоятельных работ

	З5
	способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов
	способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов
	экспертное Защита лабораторных и практических работ.

Оценка выполнения

тестовых заданий.

Защита рефератов.

Контроль выполнения

домашних и

самостоятельных работ


1.2. Формы промежуточной  аттестации   по      освоению профессионального модуля
ПМ 01.  Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	Элементы модуля, профессиональный модуль
	Формы промежуточной аттестации

	МДК 01.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения  кулинарных полуфабрикатов


	Дифференцированный зачет

	МДК 01.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации    кулинарных полуфабрикатов


	Дифференцированный зачет 

	Промежуточная аттестация
	Экзамен квалификационный 


II. Оценка освоения междисциплинарных курсов
2.1. Формы и методы оценивания
Предметом оценки освоения МДК являются умения и знания. Контроль и оценка этих дидактических единиц осуществляются с использованием следующих форм и методов: электронного тестирования с применением ПК, тестированием с применением бумажных носителей, решения ситуационных задач, защиты ЛПЗ, контрольных работ, дифференцированных зачетов. Оценка освоения МДК предусматривает использование сочетание накопительной и рейтинговой системы оценивания и проведение дифференцированного зачета по МДК. 
2.2. Перечень заданий для оценки освоения МДК

2.2.1. Перечень заданий для текущего контроля

Внимательно прочитайте задание и ответьте на вопросы

                                                           1 вариант

1.Опишите технологическую схему обработки картофеля и корнеплодов в овощном цехе. Какие виды оборудования при этом используются?

 2. Санитарно – гигиенические требования к оборудованию, инвентарю, посуде, таре.

 3. Какие правила личной гигиены следует соблюдать при выполнении работ в производственных цехах?

2 вариант

     1.Дайте краткую характеристику этапов технологического процесса обработки мяса в мясном цехе предприятия общественного питания.

     2.Перечислите основные санитарно – гигиенические требования к обработке сырья и приготовлению продукции.

    3.Правила безопасности в овощном цехе при работе с ножом

                                                                        3 вариант

  1. Дайте краткую характеристику этапов технологического процесса обработки рыбы.

  Какие виды оборудования при этом используются?

  2. Санитарно – гигиенические требования к приему и хранению сырья и     продовольственных продуктов.

 3.Перечислите меры предотвращения возникновения и распространения инфекционных заболеваний, отравлений на предприятии питания.

                                                                         4 вариант

1 Дайте краткую характеристику этапов технологического процесса обработки рыбы. Какие виды оборудования при этом используются?

 2. Правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, используемого   для обработки овощей

 3.Организация  хранения обработанных овощей и грибов в охлажденном, замороженном, вакуумированном виде.
2.2.2. Перечень заданий для промежуточного контроля

Комплект тестовых заданий для дифференцированного зачета  МДК  01.01
ЗАДАНИЕ  1

Выберите правильный вариант ответа.
1. В каких овощах содержатся бактерицидные вещества фитонциды, уничтожающие болезнетворные микробы?
а) в свекле, моркови;                  
 б) в чесноке, луке, редьке;
 в) в картофеле, хрене;                 
г) в тыкве, капусте.
2.В каких овощах содержатся ароматические вещества и эфирные масла?
а) в картофеле, тыкве;                   
6) в сельдерее, петрушке; 
в) в свекле, капусте;                       
г) в спарже, шпинате.
3.В каких овощах содержатся гликозиды — вещества, придающие им специфический вкус и аромат?
а) в картофеле, свекле;                
б) в капусте, моркови; 
в) в репе, редьке, хрене;              
г) в кабачках, патиссонах.
4.В каких овощах содержится наибольшее количество углеводов?
а) в свекле, моркови, репчатом луке;   
б) в тыкве, кабачках; 

в) в редьке, картофеле;                              
г) в укропе, эстрагоне.
  5.В каких овощах содержится наибольшее количество органических кислот?
 а) в моркови, капусте;                   
б) в помидорах, чесноке; 
 в) в помидорах, щавеле;               
 г) в свекле, репе.
Задание  2.  
Выберите правильный вариант ответа.
1.Какой корнеплод является самым ранним?
  а) редька;                     
  б) морковь;
  в) редис;                      

  г) хрен.
2. Какой корнеплод используется только в сыром виде?
   а) морковь;                    
   б) редис; 
   в) свекла;                        
    г) сельдерей.
3. Какой корнеплод содержит эфирные масла и обладает приятным вкусом и запахом?

   а) морковь;                        
   б) сельдерей;
   в) свекла;                              
    г) брюква.
4. Какой корнеплод содержит каротин?
а) морковь;                                       
б) сельдерей;
г) редька.
5.Какой корнеплод содержит бетанин?
а) морковь;                                     
 б) редис;
 в) свекла;                                       
 г) пастернак.
 Задание 3. Продолжите перечисление групп овощей и овощей, входящих в группы, по образцу:

	Группа овощей
	Овощи, входящие в группу

	Клубнеплоды
	Картофель, топинамбур, батат

	Корнеплоды
	Морковь, свекла, редис, репа, редька, хрен, пастернак, сельдерей

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


Задание 4
Продолжите перечисление видов обработки, поясняя их цель.
	Вид обработки
	Цели обработки

	Сортировка
	Способствует  рациональному использованию овощей

	Калибровка
	

	
	1.
2.
3.

	
	

	
	1.
2. 
3.


ЗАДАНИЕ 5
1.Классификация мяса по видам.  

 а. говядина

 б. птица

 в. свинина

 г. баранина
2. Укажите:  Мясо содержит много:

 а. полноценных белков -14,5-23%, 

 б. жира - от 2 до 37, 

 в. минеральных веществ - 0,5-1,3% (из них наиболее ценные соли фосфора, кальция, натрия, магния и железа).

 г. витами​ны A, D, РР и группы В.     
3. Укажите: К какой группе относится коллаген, миозин, эластин?  

 а. Это составные  мышечной и соединительной ткани мяса

б. Это составные  жировой и костной ткани рыбы
4. Допишите: коллаген это:

а.  Полноценный белок

 б.  Неполноценный белок

5. Костная ткань состоит из особых клеток, основу которых составляет: 

 а. оссеин 

 б. эластин

 в. коллаген

6. Предприятия общественного питания по​лучают мясные полуфабрикаты: 

 а. грязные,

б. порционные, 

в. мел​кокусковые,

г. рубленые,

д. кусковые

е. средние.

и . крупнокусковые.

7. Объясните: Доброкачественное охлажденное мясо имеет на поверхности туши:

а. сухую корочку,

б. цвет - от бледно-розового до красного,

в. Консистенцию - плотную, эластичную,

 г. синий цвет,

 д. запах несвежего 
ЗАДАНИЕ 6
1.. По какому показателю мякоть рыбы считается лучше, чем мякоть мяса домашнего животного?
а) по степени усвояемости; 
б) по химическому составу; 
 в) по минеральному составу.
2. Что происходит с белком рыбы под действием тепловой обработки?
а) разрушается; 
б) улетучивается с паром; 
в) переходит в клейкое вещество глютин.
3. Чему способствуют экстрактивные вещества в процессе тепловой обработки, которые переходят в бульон?
а) улучшению цвета; 
б) повышению калорийности; 
в) возбуждению аппетита.
ЗАДАНИЕ 7
Допишите предложения.
1. По своему химическому составу рыба немного уступает мясу домашних животных, а по содержанию
 она превосходит мясо.
 2.Жир рыбы легко плавится и усваивается организмом человека, а присутствие________________________________________________________________значительно повышает его ценность.
3.Благодаря присутствию большого количества йода рыбу причисляют к_________________________________________________________________________________и_________________________________________________________________________________в питании пожилых людей.
 Задание  8 
Допишите предложения.
1. Количество жира в рыбе зависит от ее вида, возраста и __________________.

2. Наибольшее количество жира содержат такие рыбы, как угорь___________________

3. Содержание жира влияет на вкусовые качества рыбы и ее______________________

4. К тощим рыбам относят треску,____________________________________________
Задания для дифференцированного зачета    МДК  01.02

Задание  1 

Укажите соответствие кулинарного использования форме нарезки картофеля.
1.Кубики средние (длина ребра 1... 1,5 см):

 а) для гарнира к холодным блюдам, салатов и окрошки овощной; 

б) для блюда «Картофель в молоке»; 

в) для жаренья во фритюре; 

г) для тушения.

2.Брусочки (длина 3...4 см, сечение 1 см):

а) для блюда «Картофель в молоке», для т

в) для жаренья основным способом.

3.Кружочки (толщина 1,5... 2 мм, подбирают картофель одинакового размера):

а) для борщей (кроме «Флотского» и «Сибирского»), супов с макаронными изделиями, рассольника; 

) для запекания рыбы и мяса;

 в) для холодных блюд.

4.Соломка (длина 4...5 см, сечение 0,2x0,2 см):

а) вареный используют для запекания рыбы и мяса, сырой — для жаренья;

б) сырой — для жаренья основным способом; в) для жаренья во фритюре на гарнир к изделиям из птицы.

5.Кубики мелкие (сечение 0,3 х0,5 см):

а) для жаренья во фритюре на гарнир к изделиям из птицы и дичи;

б) для холодных блюд и закусок;

в) для рассольников

6. Маринованные грибы обрабатывают в следующем порядке:

а/ отделяют от маринада, крупные нарезают

б/ очищают, нарезают, проваривают

в/ перебирают, сортируют, варят, бланшируют

г/ проваривают в соленой воде

Задание №2

1.        Отнесите овощи к соответствующей группе:
	1. Корнеплоды                    

2. Пряные      

3. Плодовые

4. Томатные

5. Луковые

6. Капустные

7. Клубнеплоды            
	а) картофель

б) базилик

в) морковь

г) тыква

д) капуста цветная

е) редис

ж) лук репчатый
	з) кабачки

и) капуста белокочанная

к) томат

л) батат 

м) чеснок

н) свекла

о) брокколи
	п) хрен

р) огурцы

с) баклажаны

т) укроп

у) перец

ф) сельдерей

х) эстрагон


2.      Зачем капусту кладут в соленую воду?

 3.      Обработку овощей начинают с операции:

а/ очистка, доочистка;

б/ сортировка, калибровка;

в/ мытье овощей;

4.         Укажите правильную последовательность механической кулинарной обработки овощей:

1.мытье

2. нарезка

3. сортировка

4. калибровка

5. очистка

5.         Лук репчатый обрабатывают в следующем порядке:

а/ удаляют чешуйки, обрезают корневища

б/ удаляют только корневища

в/ удаляют увядшие листья, обрезают ботву

г/ удаляют донце и шейку, очищают чешуйки

6.          Маринованные грибы обрабатывают в следующем порядке:

а/ отделяют от маринада, крупные нарезают

б/ очищают, нарезают, проваривают

в/ перебирают, сортируют, варят, бланшируют

г/ проваривают в соленой воде

7.           Свежие грибы промывают в воде:

а/ для удаления слизи

б/ для удаления песка, грязи, листьев

в/ для удаления горького привкуса

г/ для набухания

8.          Какого вида нарезки картофеля не существует:

а/брусочки, ломтики

б/дольки, соломка

в/кружочки, чесночки

г/колечки, звенья

9.           Какой вид нарезки овощей не относится к фигурным:

а/соломка, кружочки

б/спиральки, чесночки 

в/звездочки, цветочки

г/бочоночки, ленточки

10.   Уберите лишнее оборудование и инвентарь, которые не используется для обработки клубнеплодов

 а/овощемоечная машина, овощечистка, машина для нарезки овощей

 б/доски разделочные ОС, ванны моечные, кастрюли, ножи ОС

 в/доски разделочные ОВ, ножи МС, дуршлаг, терка

 г/рыбоочистительная машина, плита электрическая секционная модульная, пароварка

Задание 3 
1. Назовите:  Классификация мяса по видам.  

а. говядина

б. птица

в. свинина

г.  баранина

2. Укажите:  Мясо содержит много:

а. Полноценных белков -14,5-23%, 

 жира - от 2 до 37, 

б. минеральных веществ - 0,5-1,3% (из них наиболее ценные соли фосфора, кальция, натрия, магния и железа).

г. витами​ны A, D, РР и группы В.     

3. Укажите: К какой группе относится коллаген, миозин, эластин?  

 а. Это составные  мышечной и соединительной ткани мяса

 б. Это составные  жировой и костной ткани рыбы

4. Допишите: коллаген это:

а.  Полноценный белок

б.  Неполноценный белок

5. Костная ткань состоит из особых клеток, основу которых составляет: 

 а. оссеин 

 б. эластин

 в. коллаген

6. Предприятия общественного питания по​лучают мясные полуфабрикаты: 

 а. порционные, 

 б. мел​кокусковые,

в.  рубленые,

г. кусковые

д. средние.

е. крупнокусковые.

7. Объясните: Доброкачественное охлажденное мясо имеет на поверхности туши:

а. сухую корочку,

б. цвет - от бледно-розового до красного,

в. консистенцию - плотную, эластичную,

г. синий цвет,

д. запах несвежего мяса.

Задание 4 
1. Укажите: из каких стадий состоит обработка мороженого мяса:

 а. размо​раживание, 

 б . обмывание, 

 в .обсушивание, 

 г. кулинарная разделка и обвалка, 

д. зачистка и сортировка мяса, 

е. приготовление полуфабрикатов.
2. Разделка (говяжьих) полутуш мяса состоит из каких  последовательных операций:

 а. деление куски

 б. деление на части

 в.  де​ление на отруба, 

 г. обвалка отрубов,

 е. жиловка и зачистка.

3. При разделке передней четвертины (говядины)  получают отруба: 
 а . отруба,

 б. крупнокусковые части,

  в.  мелкокусковые части,

  г. лопаточную часть,

  д. шейную часть, 

  е. грудинку, 

  и. спинно - реберную часть.
4.  Что такое вырезка:

а. наиболее нежная часть мяса, используется для жарки круп​ными кусками, 

б. натуральными порционными и мелкими кусками.

в. наиболее грубая часть мяса, используется для жарки мелкими кусками, большими порционными.
5. Мороженые субпродукты размораживают в мясном цехе при температуре: 

     а) 15-18°С.         б) 15-23°С.               в) 7-8 °С.           г) 54-55 °С.

6. Для чего перед использованием печень можно ошпарить?

а. Чтобы во время жарки не выделялось много белка.

б .Чтобы во время жарки быстрее была готова.

7. При кулинарной разделке (свинины)  получают следующие части:

 Лопаточную часть, 

 корейку, 

  грудинку, 

 шейную часть, 

 тазобедренную часть и шпик (у жирной туши).
 8. Какие полезные вещества мясо птицы содержит?

а. белки, 

б. минеральные вещества, 

 в. жиры, 

 г. экстрактивные вещества, 

 д. витамины РР, A, D, группы В.
 9. Пернатая дичь на предприятия общественного питания поступает:

 а  степная, 

 б.  боровая, 

 в.  болотная, 

 г.  водоплавающая.
Задание 5
1.Тушки птицы заправляют: 

 а .в три нитки,

 б. "в кармашек", 

 в. в одну нит​ку,

  г. в две нитки.

2.При приготовлении полуфабрикатов (из говядины) применяют следующие приемы: 

( уточнить последовательность)
 а. нарезка (1)

 б. отбивание (2)

 в. подрезание сухожилий (3)

 г. панирование (4)

 д. шпигование (5)

 е. маринование (6)

 и. поедание 

 з.выбрасывание

3. Подчеркните правильный ответ: Перед жаркой мясо натирают

     а) солью, перцем            б) солью, чесноком             в) аджикой

4. Заполните таблицу:  крупнокусковые полуфабрикаты из говядины.

	Название П/Ф

	

	


5. Укажите бифштекс – это:

крупнокусковой  п/ф

мелкокусковой  п/ф

порционный  п/ф.

6. Ромштекс перед жаркой:

 не панируют

 панируют
 обрезают

7. Размер бефстроганов?

 брусочками длиной 3-4 см, массой 5-7 г,

 порционные куски толщиной 1,5-2 см,

 брусочками длиной 5-7 см, массой 15-17 г,

Задание 6
По какому показателю мякоть рыбы считается лучше, чем мякоть мяса   домашнего животного?
   а) по степени усвояемости;

  б) по химическому составу; 
  в) по минеральному составу.
Что происходит с белком рыбы под действием тепловой обработки?
   а) разрушается;

   б) улетучивается с паром; 
   в) переходит в клейкое вещество глютин.

Чему способствуют экстрактивные вещества в процессе тепловой обработки, которые переходят в бульон?
  а) улучшению цвета;

  б) повышению калорийности; 
  в) возбуждению аппетита.
Содержание жира влияет на вкусовые качества рыбы и ее _____________________________________________________________________________

5. Основными показателями доброкачественности рыбы являются ее вид, запах,________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________________________________________________

Размораживают на воздухе при температуре 18...20°С все виды филе,______________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Задание 7
1. Чтобы сократить  потери минеральных веществ , в воду добавляют

__________________________________________________________________________

2.  Как используют мелкую рыбу массой до 200 г?
     а) порционными кусками (кругляшом);

     б) целиком; 

     в) разделывают на филе.
 3. У какой рыбы перед нарезанием на порции удаляют темную пленку брюшной полости, которая считается ядовитой?

  а) окунь;

 б) маринка; 

  в) ставрида.

  4. У каких рыб кожу снимают «чулком»?

  а) налим, угорь, бельдюга;

  б) щука, навага, линь; 

  в) камбала, треска, сайда.

5. Перечислите виды панировок, используемых для жаренья рыбы

______________________________________________________________________________________________________________________________________________________

6. В чем особенность обработки бесчешуйчатой рыбы?

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

7 В чем особенность обработки рыб, входящих в семейство окуневых? ________________________________________________________________________________

Задание 8
1. Для какого способа тепловой обработки используют кругляши?

_______________________________________________________________________

2.  Как подразделяется рыба по размерам?

________________________________________________________________________

 3. Какие виды филе получают при пластовании рыбы?
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________

  4.  Какая рыба имеет внутри мышц температуру от – 1 до 5 °С и  хранится      не более 5 суток при температуре от – 2 до 1 °С?

_____________________________________________________________________________5.Приготовленная рыба имеет горький привкус. Причина?

_____________________________________________________________________________

6.  Для варки рыбу нарезают на куски, держа нож под  углом ........... оС, а для жаренья – под углом ............оС.

7. Для чего кожу у порционных кусков надрезают в двух-трех местах
III. Оценка по учебной и производственной практике 

3.1. Формы и методы оценивания 

Предметом оценки по учебной и производственной практике обязательно являются дидактические единицы «иметь практический опыт» и «уметь».

Контроль и оценка этих дидактических единиц осуществляются с использованием следующих форм и методов: защиты проекта.

Если предметом оценки является сформированность профессиональных и общих компетенций, то их оценка осуществляется с использованием следующих форм и методов: защиты проекта, защиты портфолио, творческого отчета.

Оценка по учебной и производственной практике выставляется на основании данных аттестационного листа.

3.2. Перечень видов работ для проверки результатов освоения программы профессионального модуля на практике
3.2.1. Учебная практика

Таблица 7. Перечень видов работ учебной практики
	Виды работ

Указываются в соответствии с разделом 3 рабочей программы профессионального модуля
	Коды проверяемых результатов

	
	ПК
	ОК
	ПО,  У

	Оценивать наличие, проверять годность традиционных видов овощей, плодов и грибов, пряностей, приправ органолептическим способом. Измельчать пряности и приправы вручную и механическим способом

Обрабатывать различными способами с учетом рационального использования сырья, материалов, других ресурсов традиционные виды овощей, плодов и грибов (вручную и механическим способом). Владеть приемами минимизации отходов при обработке сырья.
	ПК 1.1-1,4
	ОК 1-10
	ПО1 

У1-У4

	Нарезать вручную и механическим способом различными формами, подготавливать к фаршированию традиционные виды овощей, плодов и грибов. Хранить обработанные овощи, плоды и грибы, предохранять от потемнения обработанные овощи и грибы, удалять излишнюю горечь.
	ПК 1.1-1,4
	ОК 1-10
	ПО1 

У1-У4

	Оценивать наличие, проверять качество живой, охлажденной и мороженой, а также соленой рыбы, нерыбного водного сырья. Размораживать мороженую потрошенную и непотрошеную рыбу, полуфабрикаты промышленного производства, нерыбное водное сырье. Обрабатывать различными методами рыбу с костным скелетом (чешуйчатую, бесчешуйчатую, округлой и плоской формы).
	ПК 1.1-1,4
	ОК 1-10
	ПО1 

У1-У5

	Оценивать наличие, проверять качество говяжьих четвертин, телячьих и свиных полутуш, туш баранины перед разделкой, крупнокусковых полуфабрикатов из мяса, мясных субпродуктов, домашней птицы, дичи, кролика перед обработкой.

Размораживать, обрабатывать, подготавливать различными способами мясо, мясные продукты, полуфабрикаты, домашнюю птицу, дичь, кролика.
	ПК 1.1, ПК 1.2
	ОК 1-10
	ПО1 

У1-У4

	Готовить полуфабрикаты из рыбы с костным скелетом для варки,   припускания,  жарки (основным способом,  на гриле, во фритюре), тушения и запекания: целая тушка с головой,  целая без головы; порционные куски обработанной рыбы плоской и округлой формы (стейки, кругляши, порционные куски не пластованной рыбы); порционные куски из различных видов филе; полуфабрикаты «медальон», «бабочка» из пластованной рыбы; полуфабрикаты из рыбной котлетной массы (рулет, котлеты, биточки, фрикадельки и др.).
	ПК 1.1, ПК 1.2
	ОК 1-10
	ПО1 

У1-У4

	Готовить полуфабрикаты из мяса, мясных продуктов крупнокусковые, порционные, мелкокусковые.
	ПК 1.1, ПК 1.2
	ОК 1-10
	ПО1 

У1-У4

	Готовить полуфабрикаты из мясной рубленой массы с хлебом и без.
	ПК 1.1, ПК 1.2
	ОК 1-10
	ПО1 

У1-У4

	Проводить заправку тушек домашней птицы, дичи, подготовку к последующей тепловой обработке.
	ПК 1.1, ПК 1.2
	ОК 1-10
	ПО1 

У1-У4

	Готовить порционные и мелкокусковые полуфабрикаты из домашней птицы, дичи, кролика.
	ПК 1.1, ПК 1.2
	ОК 1-10
	ПО1 

У1-У4

	Оценивать качество обработанных овощей, плодов и грибов, рыбы, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика органолептическим способом. Охлаждать, замораживать, вакуумировать обработанные овощи,  плоды и грибы, полуфабрикаты из рыбы, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика.
	ПК 1.1, ПК 1.2
	ОК 1-10
	ПО1 

У1-У4

	Хранить обработанную рыбу, мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, дичь, кролика и полуфабрикаты из них в охлажденном и замороженном виде.  
	ПК 1.1, ПК1.4
	ОК 1-10
	ПО1 

У1-У4

	Порционировать (комплектовать) обработанное сырье, полуфабрикаты из него. Упаковывать на вынос или для транспортирования. Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода полуфабрикатов. Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовления полуфабрикатов с учетом принятых норм взаимозаменяемости.
	ПК 1.4
	ОК 1-10
	ПО1 

У1-У4


3.2.1.1. Перечень заданий для дифференцированного зачета по учебной практике

Количество вариантов каждого задания / пакетов заданий для экзаменующегося:   один
Время выполнения каждого задания: 4 часа 
Оборудование: 
- рабочие столы, 

- инвентарь: доски разделочные ОС,  ножи  кухонные ОС,  сита, дуршлаги, ложки, вилки, кастрюли разного объема, сковороды наплитные, лотки для полуфабрикатов ОС.

- оборудование: электроплиты, жарочные шкафы, электромясорубки, блендеры, миксеры, электронные весы, холодильник, морозильник.

Справочная литература:

1. Сборник рецептур кулинарных блюд и кулинарных  изделий:  учебное пособие  для студентов учреждений среднего профессионального образования /Н.Э.Харченко М.:  Издательский центр «Академия» 2017. – 512 с. 

Задание 1
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания 4 часа
  Текст задания: 
1. Произвести первичную  обработку картофеля. Нарезать картофель соломкой.

2. Приготовить рыбную котлетную массу. Приготовить полуфабрикат из рыбной котлетной массы (биточек).

3. Нарезать мелкокусковой полуфабрикат рагу из свинины 

Задание 2 
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания 4 часа

  Текст задания:

1. Произвести  обработку картофеля. Нарезать картофель мелким кубиком.

2. Приготовить рыбную котлетную массу. Приготовить полуфабрикат из рыбной котлетной массы (котлета).

3. Порубить мелкокусковой полуфабрикат  гуляш из свинины

Задание 3
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания 4 часа
  Текст задания: 
1. Произвести  обработку картофеля. Нарезать картофель средним кубиком.

2. Приготовить рыбную котлетную массу. Приготовить полуфабрикат из рыбной котлетной массы (рулет).

3. Нарезать мелкокусковой полуфабрикат плов из свинины

Задание 4
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания 4 часа
  Текст задания: 
1. Произвести  обработку картофеля. Нарезать картофель ломтиком.

2. Приготовить рыбную котлетную массу. Приготовить полуфабрикат из рыбной котлетной  массы (тельное).

3. Нарезать мелкокусковой полуфабрикат поджарка из свинины.

Задание 5
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания 4 часа
  Текст задания: 
1. Произвести  обработку картофеля. Нарезать картофель крупным кубиком.

2.   Приготовить рыбную котлетную массу. Приготовить полуфабрикат из рыбной котлетной         массы (зразы).

3. Нарезать  мелкокуской полуфабрикат  плов из баранины

Задание 6 

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания 4 часа
  Текст задания: 
1. Произвести  обработку картофеля. Нарезать картофель брусочком.

2. Приготовить рыбную котлетную массу. Приготовить полуфабрикат из рыбной котлетной массы (тефтели с репчатым).

3. Нарезать  крупнокусковой полуфабрикат   мясо шпигованное.

Задание 7
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания 4 часа
  Текст задания: 
1. Произвести  обработку картофеля. Нарезать картофель дольками

2. Приготовить рыбную котлетную массу. Приготовить полуфабрикат из рыбной котлетной массы (тефтели с рисом).

3. Нарезать  мясной порционный полуфабрикат бифштекс

Задание 8
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания 4 часа
  Текст задания: 
1. Произвести обработку моркови. Нарезать морковь брусочком.

2.  Приготовить рыбную котлетную массу. Приготовить полуфабрикат из рыбной котлетной массы (фрикадельки).

3. Нарезать  мясной мелкокусковой полуфабрикат лангет.

Задание 9

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания 4 часа

  Текст задания:
1. Произвести обработку моркови. Нарезать морковь соломкой.

2. Приготовить рыбный полуфабрикат для варки с кожей и без костей.

3. Приготовить мясную котлетную массу. Приготовить полуфабрикат из мясной котлетной массы (котлета).

Задание 10

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания 4 часа

  Текст задания:
1.Произвести  обработку морковь. Нарезать морковь ломтиком.

2.Приготовить рыбные полуфабрикаты пластованной рыбы с кожей без костей для   

припускания .

  3. Приготовить мясную котлетную массу. Приготовить полуфабрикат из мясной котлетной массы (биточек).

Задание 11
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания 4 часа
  Текст задания: 
1. Произвести обработку моркови. Нарезать морковь мелким кубиком.

2. Приготовить рыбные полуфабрикаты порционные куски круглой формы для варки

3. Приготовить мясную котлетную массу. Приготовить полуфабрикат из мясной 

котлетной массы (зраза).

Задание 12
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания 4 часа
  Текст задания: 
1. Произвести обработку моркови. Нарезать морковь дольками.

2.  Приготовить рыбные полуфабрикаты для жарки во фритюре нарезанные из пластованной рыбы без кожи и костей.

3. Приготовить мясную котлетную массу. Приготовить полуфабрикат из мясной котлетной массы (тефтели с луком).

Задание 13
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания 4 часа
  Текст задания: 
1. Произвести  обработку свеклы. Нарезать свеклу  мелким кубиком.

2. Обработать и подготовить щуку к фаршированию.

3. Приготовить мясную котлетную массу. Приготовить полуфабрикат из мясной котлетной массы (шницель).

Задание 14

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания 4 часа

  Текст задания:

1. Произвести  обработку свеклы. Нарезать свеклу соломкой.

2. Произвести обработку  морепродуктов кальмаров. Подготовить кальмары к фаршированию

3. Приготовить мясную котлетную массу. Приготовить полуфабрикат из мясной котлетной массы (тефтели с рисом).

Задание 15

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания 4 часа

  Текст задания:

1. Произвести  обработку репчатого лука. Нарезать репчатый лук мелким  кубиком.

2. Произвести обработку  морепродуктов кальмаров. Подготовить кальмары к  жарке во фритюре.

3. Приготовить мясную котлетную массу. Приготовить полуфабрикат из мясной котлетной массы (рулет).

Задание 16

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания 4 часа

  Текст задания:

1. Произвести  обработку репчатого лука. Нарезать репчатый лук соломкой.

2. Произвести обработку  морепродуктов кальмаров. Подготовить кальмары к  жарке основным способом.

3. Обработать субпродукт (печень). Приготовить полуфабрикат печень тушеная

Задание 17
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания 4 часа
  Текст задания: 
1.Произвести  обработку репчатого лука. Нарезать репчатый лук кольцами.

2.Произвести обработку  камбалы. Подготовить камбалу для жарки в целом виде  основным способом.

3.Обработать субпродукт (печень). Приготовить полуфабрикат печень по-строгановски.
Задание 18
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания 4 часа
  Текст задания: 
1.Произвести  обработку репчатого лука. Нарезать репчатый лук полукольцами.

2.Произвести обработку наваги. Подготовить навагу для жарки в целом виде основным способом.

3.Обработать субпродукт (печень). Приготовить полуфабрикат печень жареная. 

Задание 19
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания 4 часа
  Текст задания: 
1.Произвести обработку белокочанной капусты. Нарезать белокочанную капусту соломкой.


2.Произвести обработку сельди на чистое филе. 

3.Обработать  сельскохозяйственную птицы и приготовить из нее полуфабрикат  рагу.

Задание 20 
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания 4 часа

  Текст задания:
1.Произвести обработку белокочанной капусты. Нарезать белокочанную капусту шашками.


2.Произвести подготовку полуфабриката для  варки звеньями.

3.Обработать  сельскохозяйственную птицы и приготовить из нее полуфабрикат  плов.

Задание 21

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания 4 часа

  Текст задания:

1.Произвести  обработку свежих огурцов. Нарезать свежие огурцы мелким кубиком.

2.Приготовить полуфабрикат для жарки во фритюре блюда «рыба в тесте»

3.Обработать  сельскохозяйственную птицы и приготовить из нее полуфабрикат  котлеты натуральные.
Задание 22
Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания 4 часа
  Текст задания: 
1.Произвести  обработку свежих огурцов. Нарезать свежие огурцы соломкой.

2.Приготовить полуфабрикат для жарки во фритюре «рыба фри».

3.Обработать  сельскохозяйственную птицы и приготовить из нее полуфабрикат шницель по столичному.

Задание 23

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания 4 часа

  Текст задания:

1.Произвести  обработку сладкого перца. Нарезать сладкий перец соломкой.

2.Приготовить полуфабрикат для припуская без кожи и костей (чистое филе).

3.Обработать  сельскохозяйственную птицы и приготовить из нее полуфабрикат  котлета по-киевски.

Задание 24

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания 4 часа

  Текст задания:

1.Произвести  обработку сладкого перца. Нарезать сладкий перец мелким кубиком.

2.Подготовить полуфабрикат для жарки основным способом без кожи и костей.

3.Приготовить котлетную массу из сельскохозяйственную птицы. Приготовить полуфабрикат  котлеты.

Задание 25

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания 4 часа

  Текст задания:

1.Произвести  обработку свежих помидор. Нарезать свежий помидор кубиком.

2.Подготовить полуфабрикат нарезанный из пластованной рыбы с кожей и костями для жарки основным способом

3.Приготовить котлетную массу из сельскохозяйственную птицы. Приготовить полуфабрикат  зразы.

3.2.2. Производственная практика

Таблица 8 Перечень видов работ производственной практики

	Виды работ 

Указываются в соответствии с разделом 3  рабочей программы профессионального модуля
	Коды проверяемых результатов

	
	ПК
	ОК
	ПО, У

	 Оценивать наличие, проверять годность традиционных видов овощей, плодов и грибов, пряностей, приправ органолептическим способом. Измельчать пряности и приправы вручную и механическим способом. Обрабатывать различными способами с учетом рационального использования сырья, материалов, других ресурсов традиционные виды овощей, плодов и грибов (вручную и механическим способом). Владеть приемами минимизации отходов при обработке сырья.
	ПК 1.1-1,4
	ОК 1-10
	ПО1 

У1-У4

	Нарезать вручную и механическим способом различными формами, подготавливать к фаршированию традиционные виды овощей, плодов и грибов. Хранить обработанные овощи, плоды и грибы, предохранять от потемнения обработанные овощи и грибы, удалять излишнюю горечь.
	ПК 1.1-1,4
	ОК 1-10
	ПО1 

У1-У4

	Оценивать наличие, проверять качество живой, охлажденной и мороженой, а также соленой рыбы, нерыбного водного сырья. Размораживать мороженую потрошенную и непотрошеную рыбу, полуфабрикаты промышленного производства, нерыбное водное сырье. Обрабатывать различными методами рыбу с костным скелетом (чешуйчатую, бесчешуйчатую, округлой и плоской формы).
	ПК 1.1-1,4
	ОК 1-10
	ПО1 

У1-У5

	Оценивать наличие, проверять качество говяжьих четвертин, телячьих и свиных полутуш, туш баранины перед разделкой, крупнокусковых полуфабрикатов из мяса,  мясных субпродуктов, домашней птицы, дичи, кролика перед обработкой. Размораживать, обрабатывать, подготавливать различными способами мясо, мясные продукты, полуфабрикаты, домашнюю птицу, дичь, кролика.
	ПК 1.1, ПК 1.2
	ОК 1-10
	ПО1 

У1-У4

	Готовить полуфабрикаты из рыбы с костным скелетом для варки,   припускания,  жарки (основным способом,  на гриле, во фритюре), тушения и запекания: целая тушка с головой,  целая без головы; порционные куски обработанной рыбы плоской и округлой формы (стейки, кругляши, порционные куски не пластованной рыбы); порционные куски из различных видов филе; полуфабрикаты «медальон», «бабочка» из пластованной рыбы; полуфабрикаты из рыбной котлетной массы (рулет, котлеты, биточки, фрикадельки и др.).
	ПК 1.1, ПК 1.2
	ОК 1-10
	ПО1 

У1-У4

	Готовить полуфабрикаты из мяса, мясных продуктов крупнокусковые, порционные, мелкокусковые.
	ПК 1.1, ПК 1.2
	ОК 1-10
	ПО1 

У1-У4

	Готовить полуфабрикаты из мясной рубленой массы с хлебом и без.
	ПК 1.1, ПК 1.2
	ОК 1-10
	ПО1 

У1-У4

	Проводить заправку тушек домашней птицы, дичи, подготовку к последующей тепловой обработке.
	ПК 1.1, ПК 1.2
	ОК 1-10
	ПО1 

У1-У4

	Готовить порционные и мелкокусковые полуфабрикаты из домашней птицы, дичи, кролика.
	ПК 1.1, ПК 1.2
	ОК 1-10
	ПО1 

У1-У4

	Оценивать качество обработанных овощей, плодов и грибов, рыбы, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика органолептическим способом. Охлаждать, замораживать, вакуумировать обработанные овощи,  плоды и грибы, полуфабрикаты из рыбы, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика.
	ПК 1.1, ПК 1.2
	ОК 1-10
	ПО1 

У1-У4

	Хранить обработанную рыбу, мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, дичь, кролика и полуфабрикаты из них в охлажденном и замороженном виде.  
	ПК 1.1, ПК1.4
	ОК 1-10
	ПО1 

У1-У4

	Порционировать (комплектовать) обработанное сырье, полуфабрикаты из него. Упаковывать на вынос или для транспортирования. Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода полуфабрикатов. Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовления полуфабрикатов с учетом принятых норм взаимозаменяемости.
	ПК 1.4
	ОК 1-10
	ПО1 

У1-У4


3.2.2.1. Перечень заданий для дифференцированного зачета по производственной практике

Вариант № 1

Вопросы

Организация рабочего места, оборудование и инвентарь для приготовления полуфабрикатов из мяса, рубленой, котлетной массы.
2  Приготовление полуфабрикатов из филе птицы

Задача: Масса разделанной говядины 180 кг. Сколько было израсходовано говядины массой бpyттo, если норма отходов составляет 26%?

Вариант № 2

Вопросы

Химический состав мяса, основные ткани мяса

Последовательность технологических операций при приготовлении полуфабрикатов из рыбы для варки и припускания.

Задача: Определите массу обработанного сердца, если поступило

сердце, охлажденное в количестве 25 кг.

Вариант № 3

Вопросы

Организация работы птицегольевого цеха

Последовательность технологических операций при приготовлении полуфабрикатов из рыбы для жарки основным способом.

Задача: Определите массу нетто неразделанной миноги при разделке

на филе с кожей и реберными костями, если масса брутто 12,55 кг.

Вариант № 4

Вопросы

Организации рабочего места, оборудование и инвентарь для приготовления мелкокусковых полуфабрикатов из мяса.

Разделка рыбы на филе ( пластование).

Задача: Определите количество неразделанного карпа для получения
22 кг обработанной рыбы.

Вариант № 5

Вопросы

Обработка десертных овощей.

Последовательность технологических операций при приготовлении полуфабрикатов из рыбы для жарки во фритюре.

Задача: Определите массу нетто моркови , если масса брутто 17,25 кг,

известно, что количество отходов при механической кулинарной

обработке составляет 25 %

Вариант № 6

Вопросы

Подбор пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из мяса

Оттаивание мороженой рыбы.

Задача: Сколько потребуется мясной свинины для приготовления

40 порций шашлыка , если на 1 порцию необходимо взять 147 г массой нетто корейки и тазобедренной части?

Вариант № 7

Вопросы

Рецептура. Последовательность технологических операций при приготовлении полуфабрикатов из мясной рубленой массы

Требования к качеству полуфабрикатов из птицы, сроки хранения

Задача: Определите массу нетто горбуши потрошеной с головой при

разделке на филе с кожей и реберными костями, если масса брутто рыбы 0,65 кг.
Вариант № 8

Вопросы

1.Последовательность технологических операций при обработке, хранение полуфабрикатов.

2.Последовательность технологических операций при приготовлении крупнокусковых полуфабрикатов из говядины, кулинарное использование.

3.Задача: Отходы при обработке лука составили 48 кг, или 16% от массы обработанного лука. Определите, сколько было обработано лука.

Вариант № 9

Вопросы

1.Требования к качеству полуфабрикатов из рыбы. Санитарные требования к процессу

приготовления полуфабрикатов и их хранения.

2.Полуфабрикаты из птицы и дичи: целые тушки, порционные, мелкокусковые, рубленые.

3.Задача: Для приготовления 50 порций шпигованного мяса необходимо взять 15,9 кг лопаточной части баранины. Сколько необходимо разделать для этого баранины 1 категории?
Вариант № 10

Вопросы

Организация работы мясо-рыбного цеха, оснащение его оборудованием и инвентарем.

Последовательность технологических операций при приготовлении мелкокусковых полуфабрикатов из говядины, кулинарное использование, хранение полуфабрикатов.

Задача: Определите массу нетто кальмара мороженого обезглавленного

(филе), если его масса брутто 66 кг.

Вариант № 11

Вопросы

Организации работы рыбного цеха, оснащение его оборудованием и инвентарем для разделки рыбы.

Рецептура. Приготовление кнельной массы из птицы, полуфабрикатов из нее.

Задача: Определите норму отходов и потерь при механической кулинарной обработке обрезной свинины массой 200 кг.

Вариант № 12

Вопросы

1.Последовательность технологических операций при первичной кулинарной обработке туш баранины и телятины

2.Кулинарная обработка рыбы, для приготовления рыбного полуфабриката «кругляши»

3.Задача: Определите количество отходов, полученных при обработке

на порционные куски с кожей, без хрящей 145 кг осетра с головой.

Вариант № 13

Вопросы

1. Приёмы при приготовлении полуфабрикатов: нарезание, отбивание, маринование, шпигование, панирование, подрезка сухожилий, обвертывание, обвязывание.

Последовательность технологических операций при приготовлении крупнокусковых полуфабрикатов из баранины и свинины, кулинарное использование.

Задача: Определите количество шампиньонов по массе , необходимое

для получения 5 кг свежих обработанных шампиньонов.

Вариант № 14

Вопросы

Приготовление рыбных полуфабрикатов для жарки во фритюре. Маринование, приготовление кляра.

Последовательность технологических операций при приготовлении порционных полуфабрикатов из баранины и свинины, кулинарное использование.

Задача: Определите количество отходов, полученных при обработке

на звено с кожей и хрящами 27 кг севрюги с головой.

Вариант № 15

Вопросы

1.Фарширование рыбы порционными кусками-кругляшами.

2.Требования к качеству, сроки хранения полуфабрикатов из мяса.

3.Задача: Определите количество отходов при обработке 50 кг редиса

свежего белого обрезного , очищенного от кожицы.

Вариант № 16

Вопросы

Фарширование рыбы в целом виде..

Обработка кроликов, кулинарное использование.

Задача: Определите количество котлетного мяса, которое получится

при разделке 210 кг говядины II категории.

Вариант № 17

Вопросы

1.Последовательность технологических операций по обработке осетровой рыбы

2.Рецептура. Последовательность технологических операций при приготовлении полуфабрикатов из мясной котлетной массы

3.Задача: Определите количество отходов, полученных при обработке

55 кг голов рыб семейства осетровых.

Вариант № 18

Вопросы

1.Последовательность технологических операций при кулинарной разделке и обвалке

свиной туши.

2.Рецептура. Последовательность технологических операций при приготовлении рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из неё

3.Задача: Определите разницу в количестве отходов в сентябре и марте при холодной обработке 120 кг картофеля

Вариант № 19

Вопросы

Фарши, технология приготовления.

Последовательность технологических операций при кулинарной разделке и обвалке говяжьей туши.

Задача: Определите массу нетто петрушки свежей (зелень} , полученной

массой брутто 2,5 кг.

Вариант № 20

Вопросы

Механическая кулинарная обработка морепродуктов, кулинарное использование.

Рецептура. Последовательность технологических операций при приготовлении рыбной кнельной массы и полуфабрикатов из неё

Задача: Определите массу нетто салаки неразделанной на целую без головы, если масса бpyттo 46 кг.

Вариант № 21

Вопросы

1.Характеристика сельскохозяйственной птицы и пернатой дичи, её кулинарное

использование

2.Последовательность технологических операций при приготовлении мелкокусковых полуфабрикатов из баранины, свинины, кулинарное использование.

3.Задача: Определите количество отходов и потерь при холодной обработке

кг говядины I категории.

Вариант № 22

Вопросы

1.требования к качеству. Сроки хранения полуфабрикатов из птицы и дичи.

2.Последовательность технологических операций при кулинарной разделке и обвалке бараньей туши.

3.Задача: Определите массу нетто горбуши потрошеной с головой при разделке на филе с кожей и реберными костями, если масса брутто рыбы 0,65 кг.

Вариант № 23

Вопросы

Организации рабочего места, оборудование и инвентарь для

приготовления
полуфабрикатов из мясной рубленной массы.

2.Подготовка овощей для фарширования: кабачки, баклажаны, томаты,

сладкий  перец, грибы.

Задача: Определите количество котлетного мяса, которое получится при разделке 210 кг говядины II категории.

Вариант № 24

Вопросы

1.Обработка субпродуктов птицы и дичи

2.Первичная обработка клубнеплодов, корнеплодов. Простые и сложные формы нарезки, кулинарное использование.

Задача: Определите массу полуфабриката и количество отходов при холодной обработке 80 кг свежих грунтовых помидоров.

Вариант № 25

Вопросы

1. Организации рабочего места для обработки лука, капусты

2.Первичная обработка плодовых, капустных, луковых овощей. Формы нарезки, кулинарное использование.

Задача: Определите количество перца сладкого, необходимое для получения 

3.3. Форма аттестационного листа по практике (заполняется на каждого обучающегося)

Министерство образования  Иркутской области

Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение Иркутской области

«Тайшетский  промышленно-технологический техникум»  (ГБПОУ ИО ТПТТ)

Аттестационный лист прохождения учебной  практики 

Учебная практика ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента.

(вид практики, модуль)

Ф.И.О. студента ______________________________________________________________________________________________________________________

Группы №                 ,                                                                                                                                                                                                                                    .                                                                                                                                                                                                
(указать специальность / профессию)

Место проведения практики____________________________________________________________________________________________________________

(наименование организации)

Сроки  проведения практики___________________________________________________________________________________________________________ 

Виды и объем работ, выполненные студентам во время практики

	Профессиональные компетенции
	Виды работ
	Объем работ (час)
	Качество выполнения работ (балл)

	ПК 1.1.
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.
	Оценивать наличие, проверять годность традиционных видов овощей, плодов и грибов, пряностей, приправ органолептическим способом. Оценивать наличие, проверять качество говяжьих четвертин, телячьих и свиных полутуш, туш
 баранины перед разделкой, крупнокусковых полуфабрикатов из мяса, мясных субпродуктов, домашней птицы, дичи, кролика перед обработкой.

Обрабатывать различными способами с учетом рационального использования сырья, материалов, других ресурсов традиционные виды овощей, плодов и грибов (вручную и механическим способом). Владеть приемами минимизации отходов при обработке сырья.

Оценивать наличие, проверять качество живой, охлажденной и мороженой, а также соленой рыбы, нерыбного водного сырья Размораживать мороженую потрошенную и непотрошеную рыбу, полуфабрикаты промышленного производства, нерыбное водное сырье. Обрабатывать различными методами рыбу с костным скелетом (чешуйчатую, бесчешуйчатую, округлой и плоской формы).
	18
	

	ПК 1.2.
	Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи, кролика.
	Оценивать наличие, проверять качество говяжьих четвертин, телячьих и свиных полутуш, туш баранины перед разделкой, крупнокусковых полуфабрикатов из мяса, мясных субпродуктов, домашней птицы, дичи, кролика перед обработкой.

Размораживать, обрабатывать, подготавливать различными способами мясо, мясные продукты, полуфабрикаты, домашнюю птицу, дичь, кролика

Измельчать пряности и приправы вручную и механическим способом.


	18
	

	ПК 1.3.
	Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья.
	Готовить полуфабрикаты из рыбы с костным скелетом для варки, припускания, жарки (основным способом, на гриле, во фритюре), тушения и запекания: целая тушка с головой, целая без головы; порционные куски обработанной рыбы плоской и округлой формы (стейки, кругляши, порционные куски не пластованной рыбы); порционные куски из различных видов филе; полуфабрикаты «медальон», «бабочка» из пластованной рыбы; полуфабрикаты из рыбной котлетной массы (рулет, котлеты, биточки, фрикадельки и др.).

Готовить полуфабрикаты из мяса, мясных продуктов крупнокусковые, порционные, мелкокусковые.

Проводить заправку тушек домашней птицы, дичи, подготовку к последующей тепловой обработке.

Готовить порционные и мелкокусковые полуфабрикаты из домашней птицы, дичи, кролика. Нарезать вручную и механическим способом различными формами, подготавливать к фаршированию традиционные виды овощей, плодов и грибов.

Готовить полуфабрикаты из мясной рубленой массы с хлебом и без.

Оценивать качество обработанных овощей, плодов и грибов, рыбы, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика органолептическим способом;
	18
	

	ПК 1.4.
	Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, птицы, дичи.
	 Охлаждать, замораживать, вакуумировать обработанные овощи, плоды и грибы, полуфабрикаты из рыбы, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика.

Хранить обработанные овощи, плоды и грибы, предохранять от потемнения обработанные овощи и грибы, удалять излишнюю горечь.

Хранить обработанную рыбу, мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, дичь, кролика и полуфабрикаты из них в охлажденном и замороженном виде.

Порционировать (комплектовать) обработанное сырье, полуфабрикаты из него. Упаковывать на вынос или для транспортирования.

Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода полуфабрикатов. Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовления полуфабрикатов с учетом принятых норм взаимозаменяемости.


	18
	


Особое мнение о студенте: __________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

«____» ________20__г.

Руководитель практики от  организации  _______________________________________________________________________________________________

Подпись                                                                     Ф.И.О. должность

Руководитель практики от   техникума   ________________________________________________________________________________________________

                                                                                        Подпись                                                                     Ф.И.О. должность

Министерство образования  Иркутской области

Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение Иркутской области

«Тайшетский  промышленно-технологический техникум»  (ГБПОУ ИО ТПТТ)

Аттестационный лист прохождения производственной практики 

Производственная практика ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий

разнообразного ассортимента.
(вид практики, модуль)

Ф.И.О. студента ______________________________________________________________________________________________________________________

 Группы №                  ,                                                                                                                                                                                                                                  .
(указать специальность / профессию)

Место проведения практики____________________________________________________________________________________________________________

(наименование организации)

Сроки  проведения практики___________________________________________________________________________________________________________ 

Виды и объем работ, выполненные студентам во время практики

	Профессиональные компетенции
	Виды работ
	Объем работ (час)
	Качество выполнения работ (балл)

	ПК 1.1.
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.
	Оценка наличия, выбор, оценка органолептическим способом качества и соответствия сырья, основных продуктов и дополнительных ингредиентов технологическим требованиям. Оформление заявок на сырье, продукты, материалы, проверка по накладной соответствия заявке перед началом работы. Организация рабочих мест, уборка рабочих мест в процессе приготовления с учетом инструкций и регламентов, стандартов чистоты.
	
	

	ПК 1.2.
	Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи, кролика.
	Обработка овощей, грибов. Нарезка, формовка овощей, грибов  различными методами. Обработка  мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика различными методами. Приготовление отдельных компонентов и полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика различными методами. Обработка  рыбы и нерыбного водного сырья. Приготовление отдельных компонентов и полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья  различными методами.
	
	

	ПК 1.3.
	Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья.
	Обработка  мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика различными методами Приготовление отдельных компонентов и полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика различными методами. Подготовка к хранению (вакуумрование, охлаждение, замораживание), порционирование (комплектование), упаковка для отпуска на вынос, транспортирования. Хранение обработанного сырья, полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований по безопасности обработанного сырья и готовой продукции.
	
	

	ПК 1.4.
	Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, птицы, дичи.
	Хранение обработанного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований по безопасности обработанного сырья и готовой продукции. Порционирование (комплектование) полуфабрикатов из мяса, птицы, дичи. Упаковка на вынос или для транспортирования. Ведение расчетов с потребителем при отпуске.
	
	


Особое мнение о студенте: ________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

«____» ________20__г.

Руководитель практики от  организации  _______________________________________________________________________________________________

Подпись                                                                     Ф.И.О. должность

Руководитель практики от   техникума   ________________________________________________________________________________________________

                                                                                        Подпись                                                                     Ф.И.О. должность

IV. Контрольно-оценочные материалы для экзамена (квалификационного)

4.1. Форма проведения экзамена (квалификационного)

Экзамен (квалификационный) производится в форме решения кейсов. 

4.2. Форма оценочной ведомости 

	ОЦЕНОЧНАЯ ВЕДОМОСТЬ ПО ПРОФЕССИОНАЛЬНОМУ МОДУЛЮ

____________________________________________________________________.

(ФИО)

обучающийся на ______курсе  по профессии СПО

43.01.09. Повар, кондитер

успешно освоил программу профессионального модуля  ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента  
в объеме 270 часов  с    «_______»_________20_____г. по     «_______»_________20_____г.
Результаты промежуточной аттестации по элементам профессионального модуля:

	Элементы модуля (код и наименование практики)
	Итоговая оценка по результатам контроля освоения программы ПМ
	Формы промежуточной аттестации
	Оценка

	Учебная практика
	
	Зачет
	

	Производственная практика
	
	Зачет
	

	ПМ.02. Приготовление, оформление  и подготовка  к реализации  горячих  блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного  ассортимента
	
	Экзамен (квалификационный)
	

	
	
	
	

	Итоги экзамена (квалификационного):



	Коды и наименование проверяемых компетенций
	Оценка (да/нет)

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

	П.К.1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи, кролика.
	

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

	П.К.1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, птицы, дичи.
	

	 ОК.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.
	

	ОК2. Выбирать способы   решения зада   профессионально    деятельности,

применительно к    различны    контекстам.
	

	ОК3. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.
	

	ОК4. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
	

	ОК5. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
	

	ОК6. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.
	

	ОК7. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.
	

	ОК8. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	

	ОК9. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.
	

	ОК.10 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
	

	Дата: «__________»______________20____г.                               Подписи членов экзаменационной комиссии:

______________________/ФИО, должность

______________________/ФИО, должность

______________________/ФИО, должность


4.3. Форма комплекта экзаменационных материалов (очной части)

В состав комплекта входит задание для экзаменующегося и пакет экзаменатора.

	ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА

Показатели оценки результатов освоения программы профессионального модуля

	Оцениваемые компетенции
	Показатели оценки результата
	Номер и содержание задания

	
	
	Задание № 1
	Задание № 2

	
	
	освоил/

не освоил
	освоил/

не освоил

	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, 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, птицы, дичи


	- оценка сырья органолептическим способом в соответствии с товароведной характеристикой - подготовка полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы в соответствии с СанПиНами

-обработка овощей рыбы, основных полуфабрикатов из рыбы, в соответствии с технологическими требованиями и установленным заданием;

-выполнение технологического процесса приготовления полуфабрикатов из  овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи, кролика.

  с использованием необходимого оборудования в соответствии с технологической картой 

  выполнение технологического процесса приготовления  разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья  с использованием необходимого оборудования в соответствии с технологической картой;

  выполнение технологического процесса приготовления  разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий   из мяса, птицы, дичи, с использованием необходимого оборудования в соответствии с технологической картой;
	
	

	 ОК 1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.

ОК 2. Выбирать способы   решения зада   профессионально    деятельности,

применительно к    различным    контекстам.

ОК3. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК4. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

ОК5. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

ОК6. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

ОК7. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.

ОК8. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

ОК9. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.

ОК10. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
	
	
	


4.4. Перечень заданий, выполняемых в ходе очной части экзамена (квалификационного)

 Таблица 9. Перечень заданий очной части экзамена

	№№ заданий 
	Проверяемые результаты обучения (ПК, ОК)
	Тип задания 

	№1-№25


	ПК1, ПК2, ПК3, ПК4, 

ОК 1-10.
	  практическая работа

защита портфолио


Задания для квалификационного экзамена
Билет № 1

 Дать определение, что такое кулинария, что она изучает.

Разделка рыбы на чистое филе.

Обработка корнеплодов.

Билет № 2

По каким признакам различают кулинарные изделия, блюда и полуфабрикаты.

Разделка бесчешуйчатой рыбы. ( Сом, налим, угорь)

3.Обработка капустных и луковых овоще                 

Билет № 3

Что называется сырьем.

Разделка рыбы на чистое филе с кожей.

3.Требования к повару.

Билет № 4

Дать понятия основным способам тепловой обработки.

Обработка грибов.

 3.Полуфабрикаты из рыбной котлетной массы (котлеты, биточки, тефтели).

Билет № 5

Дать понятия вспомогательным  способам тепловой обработки.

Техника приготовления котлетной массы из рыбы.

Простые формы нарезки из моркови.

Билет № 6

Дать понятия комбинированным  способам жарки.

Из каких стадий состоит обработка мороженного мяса.

Характеристика нерыбных морепродуктов (раки, омары).

Билет № 7

Разделка передней четвертины говядины.

Сложные формы нарезки картофеля.

Техника обработки осетровой рыбы.

Билет № 8

Обработка субпродуктов первой категории (мозги, сердце, вымя, мясокостные хвосты говяжьи).

Дать характеристику рыбного сырья (Сом, щука, макрурус)

Все формы нарезки свеклы.

Билет № 9

Разделка задней четвертины говядины.

Сложные формы нарезки из моркови.

Обработка нерыбных морепродуктов (лангусты, мидии).

Билет № 10

Обработка субпродуктов первой категории ( печень, почки, язык).

Обработка томатных и тыквенных.

Характеристика и виды панировок.

Билет № 11

Обвалка говяжьей туши (панирование, шпигование, маринование.)

Техника подготовки щуки фаршированной.

Обработка луковых. Виды нарезки из лука.

Билет № 12

Требования к обвальщику мяса.

Особенности обработки судака, маринки.

Простые формы нарезки картофеля.

Билет № 13

1. Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы (рулет, зразы, фрикадельки).

2. Заправка птицы клювом.

3. Простые формы нарезки из картофеля.

Билет №14

1.Приготовление мелкокусковых полуфабрикатов из говядины (бефстроганов, азу).

2.Порядок оказания услуг.

3.Обработка клубнеплодов.

Билет № 15

1. Техника приготовления котлетной массы из птицы (биточки, котлеты по-жарски)

2. Обработка корнеплодов.

3. Обработка мяса диких животных (коза, заяц, медвежатина, кабан).

Билет № 16

1.Характеристика мясного сырья.

2. Приготовление полуфабриката, мясо жаренное крупным куском (Ростбиф, три степени готовности).

 3.Требования к качеству, условия и сроки хранения овощей

Билет №17

Обвалка говяжьей туши (нарезка, отбивание, подрезание сухожилий.)

2.Общие требования к производственному персоналу.

3.Классификация пищевой ценности рыбного сырья и  нерыбных морепродуктов.

Билет № 18

1.Виды рыб семейства карповых и сельдевых.

2.Обработка десертных овощей.

3.Заправка птицы в ножку.

Билет №19

1.Заправка птицы в кармашек.

2.Подготовка овощей к фаршированию.

3.Приготовление полуфабрикатов из баранины и свинины порционных (шницель, шашлык по- карски, свинина духовая).

Билет № 20

1.Виды рыб осетровых, лососевых.

2. Приготовление полуфабрикатов из баранины и свинины порционных (баранина духовая, котлеты натуральные, эскалоп.)

3.Требования к пекарю.

Билет № 21

1.Порционные полуфабрикаты из говядины (зразы отбивные, говядина духовая.

2.Основная характеристика охлажденной, свежей, мороженной рыбы.

3.Дать понятие,  что такое полуфабрикат в кулинарии

Билет №22

1. Техника приготовления рыбных полуфабрикатов (целая рыба, порционные куски).

2.Обработка нерыбных морепродуктов (кальмары, осьминоги).

3.Порционные полуфабрикаты из говядины ( лангет, антрекот).

Билет № 23

1. Требования к качеству и сроки хранения полуфабрикатов из рыбы.

2.Порционные полуфабрикаты из говядины (бифштекс, филе).

3.Обработка сельскохозяйственной птицы.

Билет №24

1. Обработка нерыбных морепродуктов (трепанги, устрицы, морские гребешки).

2.Обработка и характеристика мяса  птицы

3.Полуфабрикаты из баранины и свинины крупным куском (для жарки, варки, запекания.)

Билет № 25

1. Полуфабрикаты из птицы.

2. Обработка луковых, все формы нарезки.

 3. Общие требования к производственному персоналу.

Билет № 26

1. Требования к заведующему производством.

2. Заправка птицы в одну нитку.

 3. Обработка нерыбных морепродуктов ( креветки, морская капуста).

Билет № 27

1. Полуфабрикаты из рыбной котлетной массы (тельное, биточки, котлеты).

2. Полуфабрикаты из баранины и свинины порционные (баранина духовая, котлеты натуральные, эскалоп.

 3. Требования к кулинару мучных изделий.

Билет № 28

1. Разделка и обвалка бараньей туши.

2. Порционные полуфабрикаты из говядины (ромштекс, бифштекс.).

3. Разделка рыбы на филе с кожей и реберными костями.

Билет № 29

1. Основные требования по технике безопасности при работе в мясном цехе.

2. Разделка свиной туши.

3. Требования к кондитеру.

Билет № 30

1. Требования к изготовителю пищевых полуфабрикатов.

2. Мясо крупным куском, для  тушения.

3. Обработка субпродуктов второй категории (головы, ноги, легкие, губы, рубцы).

Перечень блюд для практических заданий 

Приготовление блюд из овощей

Приготовление блюд из мясных продуктов

Приготовление блюд из птицы

Приготовление блюд из рыбы

Приготовление блюд из морепродуктов.

4.5. Защита портфолио 
4.5.1. Тип портфолио:

 Использовано портфолио смешанного типа.
  4.5.2. Проверяемые результаты обучения: 

	ОК 1. 
	Выбирать способы   решения зада   профессионально    деятельности,

применительно к    различны    контекстам.

	ОК 2. 
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

	ОК 3. 
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

	ОК 4. 
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.



	ОК 5. 
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

	ОК 6. 
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.



	ОК 7.  
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.



	ОК 8. 
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.



	ОК 9.
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности

	ОК 10


	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.



	ОК 11
	Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере


4.5.3. Основные требования

Требования к структуре и оформлению портфолио. 

Портфолио должен содержать в себе следующие разделы: 

1. Общие сведения об обучающемся.

2. Документальное подтверждение выполнения определенного вида деятельности.

3. Фото (видео) отчет о выполнении определенного вида деятельности на бумажном и электронном носителе.

Требования к защите портфолио.

Защита портфолио сопровождается наглядной электронной презентацией. Каждый слайд должен быть сопровожден комментирующей надписью. Регламент защиты портфолио – 10 минут. 

4.5.4. Критерии оценки

Таблица 10. Оценка портфолио

	Коды и наименования проверяемых компетенций или их сочетаний
	Показатели оценки результата
	Оценка

(да / нет)

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

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

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

ОК 6.Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
	Участие в профориентационных мероприятиях, активность, инициативность, решение профессиональных задач;

 участие в конкурсах профессионального мастерства, студенческих конференциях, тематических мероприятиях и т.п.; изучение профессиональных периодических изданий, профессиональной литературы.
Оперативность и самостоятельность в поиске информации; целесообразность выбора источников информации; определение основных положений, главной мысли содержания информации; эффективное выполнение профессиональных задач с использованием найденной информации.

Самостоятельность и активность в применении ресурсов сети Интернет и электронных обучающих материалов для решения профессиональных задач; правильность выбора и применения лицензионного программного обеспечения при оформлении документации, необходимой для осуществления профессиональной деятельности.
Эффективность выполнения своей роли в групповой деятельности; аргументированное представление и отстаивание своего мнения с соблюдением этических норм; соблюдение принципов профессиональной этики; соблюдение правил деловой культуры при общении с коллегами, руководством, клиентами

успешность взаимодействия с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения, с руководителями производственной практики и наставниками с производства.

Самостоятельность выбора военной специальности с учетом полученной профессии; аргументированность и полнота высказываемых суждений о необходимости исполнения воинской обязанности;

соответствие уровня развития физических качеств возрасту; освоение основ военной службы.


	


Таблица 11. Оценка защиты портфолио

	Коды и наименования проверяемых компетенций или их сочетаний
	Показатели оценки результата
	Оценка

(да / нет)

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

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

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

ОК 6.Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 7.Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
	Участие в про ориентационных мероприятиях, активность, инициативность, решение профессиональных задач;

 участие в конкурсах профессионального мастерства, студенческих конференциях, тематических мероприятиях и т.п.;
 изучение профессиональных периодических изданий, профессиональной литературы.
Оперативность и самостоятельность в поиске информации; целесообразность выбора источников информации; определение основных положений, главной мысли содержания информации; эффективное выполнение профессиональных задач с использованием найденной информации.

Самостоятельность и активность в применении ресурсов сети Интернет и электронных обучающих материалов для решения профессиональных задач; правильность выбора и применения лицензионного программного обеспечения при оформлении документации, необходимой для осуществления профессиональной деятельности.
Эффективность выполнения своей роли в групповой деятельности; аргументированное представление и отстаивание своего мнения с соблюдением этических норм; соблюдение принципов профессиональной этики; соблюдение правил деловой культуры при общении с коллегами, руководством, клиентами

успешность взаимодействия с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения, с руководителями производственной практики и наставниками с производства.

Самостоятельность выбора военной специальности с учетом полученной профессии; аргументированность и полнота высказываемых суждений о необходимости исполнения воинской обязанности;

соответствие уровня развития физических качеств возрасту; освоение основ военной службы.


	


PAGE  
25

