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Заключение 
на фонды оценочных средств по профессиональному модулю
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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.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента соответствует требованиям ФГОС СПО.

Предлагаемые составителями формы и средства текущего и промежуточного контроля соответствуют целям и задачам реализации программы подготовки квалифицированных рабочих (служащих) по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер
 Оценочные средства для текущей и промежуточной аттестации, итогового контроля успеваемости представлены в полном объеме. 
Виды оценочных средств, включенные в представленный комплект, отвечают основным требованиям формирования ФОС.

Разработанный и представленный для экспертизы фонд оценочных средств рекомендуется к использованию в образовательном процессе.
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Заключение

Фонд оценочных средств по профессиональному модулю
ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 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 фонда 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 комплекта 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)

	[image: image4.png]


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

	Фонд оценочных средств по профессиональному модулю следует доработать
	+
	

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

	Замечания и рекомендации эксперта по доработке:
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1.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 промежуточной  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 приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами;



	ПК.2
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента;



	ПК.3
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента;



	ПК.4
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента;

	ПК.5
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента;



	ПК.6
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента.



	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
	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.



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:

	ПО1
	подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
	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
	выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
	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

	ПО3
	 упаковке, складировании неиспользованных продуктов;


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


	Защита лабораторных и практических работ.

Оценка выполнения

тестовых заданий.

Защита рефератов.

Контроль выполнения

домашних и

самостоятельных работ

	ПО4
	порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции;


	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента
	Защита лабораторных и практических работ.

Оценка выполнения

тестовых заданий.

Защита рефератов.

Контроль выполнения

домашних и

самостоятельных работ

	ПО5
	ведении расчетов с потребителями.


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


	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 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 способы приготовления, творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных
	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

	У4
	порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции.
	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

	Знать:

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


	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
	виды, назначение, правила безопасности эксплуатации технологического

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними
	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

	З3
	ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
	рецептуры, методы обработки сырья, приготовлении полуфабрикатов.
	Защита лабораторных и практических работ.

Оценка выполнения

тестовых заданий.

Защита рефератов.

Контроль выполнения

домашних и

самостоятельных работ

	З4
	нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении; 
	способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов
	 Защита лабораторных и практических работ.

Оценка выполнения

тестовых заданий.

Защита рефератов.

Контроль выполнения

домашних и

самостоятельных работ

	З5
	правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
	правила и способы сервировки стола, презентации салатов,
	Защита лабораторных и практических работ.

Оценка выполнения

тестовых заданий.

Защита рефератов.

Контроль выполнения

домашних и

самостоятельных работ.


1.2Формы промежуточной аттестации по освоению профессионального модуля.
ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента.
	Элементы модуля, профессиональный модуль
	Формы промежуточной аттестации

	МДК 03.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий и закусок.
	Дифференцированный зачет

	МДК 03.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.
	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. Технология приготовления блюда: "Салат из сырых овощей".

2. Технология приготовления блюда: "Ростбиф с гарниром".

3. Рассчитать количество порций блюда "Бутерброд с сыром" (10 п.)

4. Технология приготовления блюда: "Салат зеленый"

5. Технология приготовления блюда: "Студень говяжий"

6. Рассчитать количество порций блюда "Бутерброд с паштетом" (15 п.)

7. Технология приготовления блюда: "Салат из зеленого лука с яйцом"

8. Технология приготовления блюда: "Паштет из печени"

9. Рассчитать количество порций блюда "Бутерброд с отварной рыбой" (20 п.)

10. Технология приготовления блюда: "Салат из редиса"

11. Технология приготовления блюда: "Рыба, жареная под маринадом"

12. Рассчитать количество порций блюда "Бутерброд с килькой и яйцом" (25п.)

13. Технология приготовления блюда: Салат "Весна"

14. Технология приготовления блюда: "Морской гребешок под майонезом"

15. Рассчитать количество порций блюда "Ассорти рыбное на хлебе" (30 п.)

16. Технология приготовления блюда: "Салат из свежих огурцов"

17. Технология приготовления блюда:"Рыба заливная с гарниром"

18. Рассчитать количество порций блюда "Ассорти мясное на хлебе" (35п.)

19. Технология приготовления блюда:"Салат из свежих помидоров"

20. Технология приготовления блюда: "Рыба отварная с гарниром и хреном"

21. Рассчитать количество порций блюда "Закрытые бутерброды с сыром" (40 п.)

22. Технология приготовления блюда:"Салат из белокочанной капусты (1 сп.)"

23. Технология приготовления блюда:"Шпроты и сардины с лимоном"

24. Рассчитать количество порций блюда "Канапе с мясными гастрономическими изделиями и сыром"(45 п.)

25. Технология приготовления блюда:"Салат из белокочанной капусты (2сп.)

2.2.2.Перечень заданий для промежуточного контроля

 Задания   для дифференцированного зачета  МДК  03.01
МДК. 03.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных  изделий, закусок,  разнообразного ассортимента

Вопросы для контроля
1.Способы хранения и укладки сырья и продуктов. 
2. Для чего предназначено суповое отделение.

3. Организация работы раздаточной.

4.Что является визитной карточкой предприятия общественного питания.

эталоны ответов

1вариант

1. Перечислить виды варочно – жарочного оборудования.
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
2.Определите производственную  деятельность заготовочных предприятий
а) обрабатывающие сырье, приготавливающие п/ф, приготавливающие готовую продукцию и реализующие ее;
б) вырабатывающие п/ф, приготавливающие готовую продукцию и реализующие ее; 

в)выполняющие полный производственный цикл по обработке сырья, приготовлению п/ф, выпускающие готовую продукцию и реализующие ее.
3.Дать характеристику организации рабочих мест в рыбном цехе.

________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
4.Дать характеристику организации рабочих мест в суповом отделении.

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
                                                      
2 вариант.
1. Правила эксплуатации электрических плит.

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
2.Определите деятельность предприятий с полным производственным циклом: 

а) работающие на сырье2-3 наименований; 

б) обрабатывающие сырье и производящие п/ф; 

в)перерабатывающие сырье, вырабатывающие п/ф, производящие готовую продукцию и реализующие ее.
3.Организация  работы  овощного цеха.

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
4.Перечислить виды  аппаратов для жарки и выпечки.

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
3 вариант.

1.Опишите  правила  эксплуатации и безопасности при работе картофеле очистительной машины.

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
2 .Дать характеристику производственной деятельности столовой.

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
3. Ассортимент выпускаемой продукции специализируемых предприятий.
а) разнообразные блюда, 

б) различные полуфабрикаты; 

в)  продукция из определенного вида сырья
4. Перечислить оборудование устанавливаемое в соусном отделении горячего цеха.

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
4 вариант.

1.Перечислить виды холодильного оборудования.

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
2.Опишите последовательность организации рабочего места в мясном цехе.

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
3.Дайте объяснение калибровки  картофеля для очистительной машины: 

а) для большей загрузки в рабочую камеру; 

б) для равномерной очистки; 

в) для быстрой загрузки.
4.Правила эксплуатации холодильного оборудования.
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Задания   для дифференцированного зачета  МДК  03.02

МДК 03.02. Процессы  приготовления,  подготовки  к реализации и презентации горячих  блюд, кулинарных изделий по темам  
Задание №1
1.Как влияют экстрактивные вещества на свойства отвара при варке рыбы?

     А) повышают калорийность

     Б) придают цвет

     В) придают вкус и аромат

2. Какой алгоритм приготовления костного бульона правильный:

А) кости моют, измельчают, заливают холодной водой, доводят до кипения, снимают пену и варят при слабом кипении с открытой крышкой

Б) кости моют, измельчают, заливают горячей водой, доводят до кипения, снимают пену и варят при слабом кипении с открытой крышкой

В) кости моют, измельчают, заливают холодной водой, доводят до кипения, снимают пену и варят при слабом кипении при закрытой крышке?

3. Какой алгоритм приготовления мясо-костного бульона правильный:

А) мясо одновременно с костями заливают холодной водой, доводят до кипения, снимают пену и варят при слабом кипении с открытой крышкой

Б) мясо с костями заливают холодной водой, доводят до кипения, снимают пену и варят при слабом кипении при закрытой крышке

В) варят мясной бульон, добавляют грудинку  или лопатку и варят в течение 2-2,5 ч до готовности?

4. С какой целью овощи для супов пассеруют

 А) для улучшения вкуса и аромата готовых изделий

 Б) сокращения продолжительности варки

 В) изменения консистенции?

5. С какой целью в некоторые заправочные супы вводят мучную пассеровку
А) для равномерности распределения гарнира и улучшения цвета

Б) повышения калорийности супа, равномерности распределения гарнира и стабилизации витамина  С

В) повышения калорийности супа, равномерности распределения гарнира?

6. Какой формы нарезают капусту для борща «Московский»

А) соломка       

Б) шашки                  

 В) рубка?

7. Какой тепловой обработке подвергают белые коренья и морковь при приготовлении супов

А)   пассерование

 Б) варка


В) припускание

Задание № 2

1. Какой тепловой обработке подвергают огурцы соленые при приготовлении рассольников

    А) варка    

    Б) бланширование

     В) припускание

2. Чем существенно отличается солянка мясная от солянки мясной сборной?

     А) составом мясных продуктов               

     Б) подачей           

     В) отпуском?

3. При какой температуре подают горячие супы?

    А) 40…500С                         

    Б) 70…750С                      

    В) 80……..850С

4. В какой последовательности необходимо закладывать картофель при варке супов

    А) до кислотосодержащих продуктов

    Б) после кислотосодержащих продуктов

    В) одновременно с кислотосодержащими продуктами

5. С какой целью на рабочем месте повара, который готовит супы, устанавливают охлаждаемые шкафы или холодильники

  А) для недлительного хранения жира, сметаны, зелени и другой продукции

   Б) хранение концентрированного бульона

   В) хранение пассеровок?

6. Какие наполнители вводят в красный основной соус: 

 А)  подготовленная красная сухая мучная пассеровка., пассерованные коренья и лук, пассерованное томат-пюре

 Б) белая мучная жировая пассеровка

 В) подготовленная белая жировая мучная пассеровка, пассерованные белые коренья?
7. Какой соус имеет неоднородную консистенцию

 А) томатный                    

 Б) грибной                           

В) паровой?

8. Какие жидкие основы  используют для приготовления холодных соусо

А) бульон, сливки, уксус, растительное масло

Б) сметана, бульон, растительное масло

В) сливки, сметана, уксус

 Г) растительное масло, уксус

Д) растительное и сливочное масло?

9. Какие соусы относятся к холодным

  А) заправки, маринады, сливки

  Б) майонез, маринады, заправки

 В) красный, майонез, молочный

 Г) белый, сметанный, молочный?

10. Укажите продолжительность хранения  яично-масляных соусов

 А) до 2 ч          

 Б) 4 ч          

 В) 1 ч              

 Г) 30 мин.

Критерии оценки 70% - «3» удовлетворительно
                                  80% - «4» хорошо

                                  90% - и выше «5» отлично

Задание № 3

1. Перечислите способы подготовки свеклы для борщей _________________

__________________________________________________________________

2. Назовите ассортимент супов по жидкой основе:

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

3. Почему при варке молочного рисового супа  крупу отваривают в воде


 А) Это ускоряет процесс приготовления


Б) способствует приготовлению крупы


В) улучшает визуальные и вкусовые показатели супа?

4. Какие жидкие основы можно использовать для приготовления холодных супов? 
5. Перечислите гарниры для сладких супов __________________________

Критерии оценки 70% - «3» удовлетворительно
                                  80% - «4» хорошо

                                  90% - и выше «5» отлично

Задание № 4

1. Заполните таблицу:

	Суп
	Внешний вид
	Консистенция 
	Цвет 
	Вкус и запах

	Борщи
	
	
	
	

	Щи 
	
	
	
	

	Рассольники 
	
	
	
	

	Овощные 
	
	
	
	

	Из круп
	
	
	
	

	С макаронными изделиями
	
	
	
	

	Суп-пюре
	
	
	
	

	Молочные 
	
	
	
	

	Окрошки
	
	
	
	

	Сладкие 
	
	
	
	


2. Укажите консистенцию и использование разных видов молочных соусов.

	Консистенция молочного соуса
	Использование 

	
	

	
	

	
	


3. Какое сырье используют для приготовления сладких соусов?___________

__________________________________________________________________

4. Заполните таблицу: 

	Соус
	Цвет 
	Вкус и запах 
	Консистенция 
	Форма нарезки и густота наполнителя

	Красный основной
	
	
	
	

	Белый
	
	
	
	

	Томатный
	
	
	
	

	Рыбный
	
	
	
	

	Грибной
	
	
	
	

	Молочный
	
	
	
	

	Сметанный
	
	
	
	

	Яично-масляный
	
	
	
	

	Маринад
	
	
	
	

	Майонез 
	
	
	
	


5. Составьте таблицу по указанной форме:

	Классификационные признаки
	Виды супов

	
	

	
	

	
	


Критерии оценки 70% - «3» удовлетворительно
                                  80% - «4» хорошо

                                  90% - и выше «5» отлично

Задание № 6

1. Опишите последовательность приготовления:

А) Бульона из птицы

Б) Грибного отвара

2. Что закладывают раньше:

А) Пассерованные овощи или картофель?

 Б) Тушеная квашенная капуста или картофель?

3. В чем отличительные особенности приготовления борща украинского от борща флотского?

 4. Перечислите продукты, входящие в состав супа:

 А) картофельного с макаронными изделиями?

Б) картофельного с бобовыми?    

5. Для каждого предложения подберите соответствующую концовку и запишите ее номер после многоточия.

	Предложение
	Концовка

	У вареной птицы…

Бобовые перед варкой….

У печени снимают….

Крупу перед варкой….

Морковь, петрушку для приготовления супа  пюре …..
	Замачивают

Отделяют мякоть от костей

Просеивают

Промывают

Протирают

Пленку

Верхний слой

Пассеруют 

Очистить от грязи и песка

Перебирают 


6. Для каждого вопроса выберите правильный  вариант ответа и впишите соответствующую цифру в колонку «ответ»  

	Вопрос
	Варианты ответов
	Ответ

	1.Какие продукты используют для яблочного супа?

2. Что является жидкой основой сладкого  супа?

 3. Как подготовить свежие яблоки для супа?

4. Как подготовить сухофрукты?

5. С чем отпускают сладкий суп?

6. Из чего готовят отвар для супа из свежих плодов? 

7. Какие гарниры подходят для отпуска сладких супов?

8. Как подготовить крахмал для заправки супа?

9. Когда вводят крахмал в суп?

10. Что составляет плотную основу супа для сухофруктов?


	1.Гарнир, сметана, сливки

2. Яблоки, сахар, корица, лимонная кислота, крахмал

3. Яблоки, чернослив, изюм, урюк, сахар, лимонная кислота, крахмал

4. Со сметаной или сливками

5. Перебрать, промыть, очистить от кожицы и семян, нарезать

6. Перебрать, разобрать по видам, промыть, нарезать

7. Фруктовый отвар

8. Из кожицы, сердцевины

9. Отварной рис, саго, клецки, вареники с ягодами, кукурузные хлопья или палочки и др.

10. Развести охлажденным отваром

11. В конце варки

12. В начале варки. 
	1-…

2-…

3-…

4-…

5-…

6-…

7-….

8-…

9-…

10-…




7. Составьте таблицу по указанной форме

	Наименование холодного супа
	Жидкая основа
	Состав сырья
	Технология приготовления
	Отпуск 

	
	
	
	
	


8. Какие виды гарниров используют при отпуске прозрачных супов?

9. Что такое оттяжка? Что входит в состав оттяжки  для мясного бульона?

10.Составьте  технологическую схему  приготовления соуса «Абрикосовый»

Критерии оценки 70% - «3» удовлетворительно
                                  80% - «4» хорошо

                                  90% - и выше «5» отлично

Задание № 7 

1. Отметьте в таблице продукты, входящие в соус:

	Продукты
	Соус

	
	Луковый 
	Красный с луком и огурцами
	Красный с кореньями
	Красный кисло-сладкий

	Зеленый горошек
	
	
	
	

	Лук репчатый
	
	
	
	

	Масло сливочное
	
	
	
	

	Морковь
	
	
	
	

	Огурцы маринованные
	
	
	
	

	Орехи
	
	
	
	

	Петрушка
	
	
	
	

	Сахар
	
	
	
	

	Соус «Кетчуп»
	
	
	
	

	Соус красный основной
	
	
	
	

	Специи
	
	
	
	

	Уксус 
	
	
	
	

	Чернослив, изюм
	
	
	
	


2. Отметьте в таблице продукты, входящие в соус:

	Продукты
	Соус

	
	Польский
	Польский с белым соусом
	сухарный
	Голландский

	Бульон
	
	
	
	

	Вода
	
	
	
	

	Масло сливочное
	
	
	
	

	Зелень петрушки
	
	
	
	

	Кислота лимонная
	
	
	
	

	Мука пшеничная
	
	
	
	

	Сок лимонный
	
	
	
	

	Соль
	
	
	
	

	Сухари из хлеба
	
	
	
	

	Яйца 
	
	
	
	


III. Оценка по учебные и производственные практики 
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

Перечень видов работ учебной практики
	Виды работ


	Коды проверяемых результатов

	
	ПК
	ОК
	ПО,  У

	Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним технологическим требованиям к бутербродам, салатов и простых холодных блюд и закусок. Подготовка их к использованию.
	ПК 3.1
	ОК 1-10
	ПО1 

У1

	Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря, инструментов и методы безопасного использования их при выполнении следующих действий: взвешивания/измерения, нарезки вручную и на слайсере,  измельчении, смешивании, прослаивании, порционировании, фаршировании, взбивании,  настаивании, запекании, варке, заливании желе. Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями.
	ПК 3.2
	ОК 1-10
	ПО1 

У1-У4

	Использование различных технологий приготовления бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции, соблюдая технологические санитарно-гигиенические режимы.
	ПК 3.3
	ОК 1-10
	ПО1 

У1-У4

	Определение степени готовности основных холодных блюд и закусок, определение достаточности специй в салатах, доведение до вкуса, подготовке бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок  для подачи. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок  с учетом требований к безопасности готовой продукции.
	ПК 3.4
	ОК 1-10
	ПО1 

У1-У4

	Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок  с учетом требований к безопасности готовой продукции.
	ПК 3.5
	ОК 1-10
	ПО1 

У1-У4

	Обеспечивать температурный и временной режим подачи бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных холодных блюд и закусок.
	ПК 3.6
	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: 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.Приготовить по 3 порции:
а) Салат из сырых овощей

б) Ростбиф с гарниром

2. Рассчитать количество порций блюда "Бутерброд с сыром" (10 п.)
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.Приготовить по 3 порции:
 а) Салат зеленый

 б) Студень говяжий

2. Рассчитать количество порций блюда "Бутерброд с паштетом" (15 п.)

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.Приготовить по 3 порции:

а) Салат из зеленого лука с яйцом

б) Паштет из печени

2.Рассчитать количество порций блюда "Бутерброд с отварной рыбой" (20 п.)

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.Приготовить по 3 порции:

а) Салат из редиса

б) Рыба, жареная под маринадом

2.Рассчитать количество порций блюда "Бутерброд с килькой и яйцом" (25п.)

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.Приготовить по 3 порции:

а) Салат "Весна"

б) Морской гребешок под майонезом

2.Рассчитать количество порций блюда "Ассорти рыбное на хлебе" (30 п.)

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. Приготовить по 3 порции:
а) Салат из свежих огурцов

б) Рыба заливная с гарниром

2.Рассчитать количество порций блюда "Ассорти мясное на хлебе" (35п.)

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.Приготовить по 3 порции:

а) Салат из свежих помидоров

б) Рыба отварная с гарниром и хреном

2.Рассчитать количество порций блюда "Закрытые бутерброды с сыром" (40 п.)

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.Приготовить по 3 порции
 а) Салат из белокочанной капусты 
 б) Шпроты и сардины с лимоном
2.Рассчитать количество порций блюда "Канапе с мясными гастрономическими изделиями и сыром"(45 п.)

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.Приготовить по 3 порции:

а) Салат из белокочанной капусты (2сп.)

б) Рыба соленая порциями

2.Рассчитать количество порций блюда"Канапе с икрой"(50п.)
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.Приготовить по 3 порции:

 а) Винегрет овощной

 б) Килька с луком и маслом

 2.Рассчитать количество порций блюда"Рыба холодного Копчения" (55п.)

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.Приготовить по 3 порции:

   а) Салат из краснокочанной капусты

   б) Рыба заливная с гарниром

   2. Рассчитать количество порций блюда "Рыба горячего копчения" (60п.)

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.Приготовить по 3 порции:

  а) Салат "Витаминный"

  б) Рыба соленая порциями
  2.Рассчитать количество порций блюда "Салат зеленый"(65п.)

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.Приготовить по 3 порции:

 а) Салат из свеклы с сыром и чесноком

 б) Шпроты и сардины с лимоном

 2.Рассчитать количество порций блюда Салат из зеленых огурцов"(70п.)

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.Приготовить по 3 порции:

 а) Салат из курицы с сельдереем и яблоками
 б) Ростбиф с гарниром
 2.Рассчитать количество порций блюда "Салат из зеленого лука"(75п.)
  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.Приготовить по 3 порции:

а) Салат из зеленых огурцов 
б) Морской гребешок под майонезом
2.Рассчитать количество порций блюда "Канапе с мясными гастрономическими изделиями и сыром"(45 п.) 
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.Приготовить по 3 порции:

 а) Салат коктейль с ветчиной и сыром 
 б) Рыба заливная с гарниром 
 2.Рассчитать количество порций блюда "Салат витаминный 1 вар"(75п.) 
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.Приготовить по 3 порции:

а) Салат из редьки с овощами
б) Яйца, фаршированные сельдью
2. Рассчитать количество порций блюда "Салат из белокочанной капусты"(95п.)

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.Приготовить по 3 порции:

 а) Салат коктейль из куриного филе и фруктов
 б) Килька с луком и маслом

 2. Рассчитать количество порций блюда "Салат картофельный"(25п.)

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.Приготовить по 3 порции:
   а) Салат из овощей

   б) Сельдь рубленная

    2.Рассчитать количество порций блюда "Салат из квашеной капусты"(85п.)

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.Приготовить по 3 порции:

   а) Маринованная свекла

   б) Рыба, жареная под маринадом
    2.Рассчитать количество порций блюда "Салат Летний"(95п.)

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.Приготовить по 3 порции:

 а) Салат картофельный
   б) Рыба отварная с гарниром и хреном

   2.Рассчитать количество порций блюда "Салат Рассолс"(45п.)

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. Приготовить по 3 порции:
а) Икра грибная
б) Паштет из печени
 2.Рассчитать количество порций блюда "Салат зеленый"(65п.)

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.Приготовить по три порции:

  а) Салат деликатесный

 б) Горячая закуска из птицы (жюльен)

   2.Рассчитать количество порций блюда "Редька с маслом"(15п.)

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.Приготовить по три порции:

 а) Салат Помидоры, фаршированные мясным салатом

 б) Студень, паштет

  2.Рассчитать количество порций блюда "Салат из белокочанной капусты"(95п.)
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: 
Приготовить по три порции:

 а) Яйцо под майонезом с гарниром
 б) Рыба заливная с гарниром

 2.Рассчитать количество порций блюда "Салат из овощей с капустой"(10п.)
3.2.2. Производственная практика

      Перечень видов работ производственной практики
	Виды работ 


	Коды проверяемых результатов

	
	ПК
	ОК
	ПО, У

	Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним технологическим требованиям к бутербродам, салатам при приемке продуктов со склада.
	ПК 3.1
	ОК 1-10
	ПО1 

У1-У4

	Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним технологическим требованиям к бутербродам, салатам при приемке продуктов со склада.
	ПК 3.2
	ОК 1-10
	ПО1 

У1-У4

	 Использование различных технологий приготовления бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, по ассортименту и меню базы практики и с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции, с соблюдением технологических и санитарно-гигиенических режимов.
	ПК 3.3
	ОК 1-10
	ПО1 

У1-У5

	Определение степени готовности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, доведение до вкуса
	ПК 3.4
	ОК 1-10
	ПО1 

У1-У4

	Оформление и подача бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов с учетом требований к безопасности готовой продукции на раздаче
	ПК 3.5
	ОК 1-10
	ПО1 

У1-У4

	Обеспечение условий, температурного и временного режима охлаждения, хранения и реализации простых холодных блюд и закусок с учетом требований к безопасности пищевых продуктов, типа предприятия и способов обслуживания.
	ПК 3.6
	ОК 1-10
	ПО1 

У1-У4


3.2.2.1. Перечень заданий для дифференцированного зачета по производственной практики

1. Кушанье из овощей, мяса или рыбы, в виде тонких ломтиков — хлебцев, носит название:

а) паштет;

б) террин;

в) бетерброд;

г) галантин.

2. Фарш из дичи, мяса, печени, яиц, грибов, трюфелей и пр., приготовленный особым образом, носит название:

а) паштет;

б) террин;

в) бетерброд;

г) галантин.

3. Ланспик - это:

а) мясной концентрированный бульон;

б) рыбный концентрированный бульон;

в) рыбный бульон с желатином;

г) мясной бульон с желатином.

4. Сложный гарнир из разных сортов зелени и овощей или из фруктов, носит название:

а) бланкет;

б) демигляс;

в) корнет;

г) масседуан.

5. Жир, снятый во время варки бульона для заливного, содержащий в себе немного бульона или воды, называется

а) брез;

б) фритюр;

в) фюме;

г) масляная смесь.

6. Как называется фарш из телячьей печёнки и свиного шпика, в прожаренном виде, покрытый блестящей плёнкой:

а) годиво;

б) гратен;

в) галантин;

г) крутон?

7. Как называются зелёные части петрушки, сельдерея, укропа и порея, связанные в пучок:

а) веник;

б) венок;

в) стог;

г) букет?

8.Какой из ниже перечисленных веществ не является желирующим:

а) желатин;

б) крахмал;

в) пектин;

г) сливки.

9. Не заправленные салаты и винегреты можно хранить в течение:

а) 8 часов;

б) 10 часов;

в) 12 часов;

г) 14 часов.

10. Срок хранения паштетов составляет:

а) 20 часов;

б) 24 часа;

в) 26 часов;

г) 28 часов.

11. Рыбные холодные блюда с гарниром заправленные соусом хранят не более:

а) 20 минут;

б) 30 минут;

в) 40 минут;

г) 60 минут.

12. Грибную икру собственного приготовления хранят в течение:

а) 12 часов;

б) 24 часов;

в) 36 часов;

г) 48 часов.

13. Температура подачи холодных блюд и закусок составляет:

а) 8-10оС;

б) 10-12оС;

в) 12-14оС ;

г) 14-16оС.

14. Ассортимент холодных блюд и закусок на ПОП зависит от:

а) сезона;

б) типа предприятия;

в) наличия сырья на складе;

г) все ответы верны.

15. Что происходит с белком рыбы под действием тепловой обработки?

а) разрушается;

б) улетучивается с паром;

в) переходит в глютин;

г) все ответы верны.

16. Какие жидкие основы используют для приготовления холодных соусов:

а) бульон, сливки, уксус и растительное масло;

б) сметана, бульон и растительное масло;

в) сливки, сметана и уксус;

г) растительное масло и уксус?

17. Какие соусы относятся к холодным:

а) заправки, маринады и сливки;

б) майонез, маринады и заправки;

в) красный, майонез и молочный;

г) белый, сметанный и молочный?

18. Укажите продолжительность хранения яично-масляных смесей:

а) до 2 часов;

б) 4 часа;

в) 1 час;

г) 30 минут.

19. Какие вещества майонеза обуславливают его высокую калорийность:

а) вкусовые добавки;

б) эмульгаторы – молочные продукты;

в) содержание жира;

г) содержание яиц?

20. При каких условиях на сливочном масле быстрее образуется жёлтый налёт (штафф):

а) при хранении при температуре 10ºС в течение 80 дней;

б) при хранении масла в тёмных помещениях при температуре -1ºС до 20 дней;

в) при хранении масла при температуре -18ºС до 45 дней;

г) при хранении масла в светлых помещениях при температуре -1ºС до 20 дней?

21. Что является основным ингредиентом салатной заправки:

а) растительное масло;

б) уксус столовый;

в) сливочное масло;

г) уксус бальзамический.

22. Что собой представляют масляные смеси:

а) смесь сливочного масла смешанного с уксусом;

б) сливочное масло, смешанное с измельчёнными продуктами;

в) смесь растительного масла с уксусом;

г) смесь сливочного и растительного масел?

23. В состав зелёного масла входят следующие ингредиенты:

а) сливочное масло, зелень укропа, лимонный сок;

б) сливочное масло, зелень петрушки, лимонная кислота;

в) растительное масло, сельдерей, лимонный сок;

г) сливочное масло, зелень петрушки, лимонный сок.

24. Что является основой соусов без муки:

а) сливочное масло, грибной отвар, уксус;

б) сливочное масло, уксус, мясной бульон;

в) сливочное масло, уксус, рыбный бульон;

г) сливочное масло, фруктовый отвар, уксус?

25. Майонезы, какой жирности выпускает промышленность:

а) 20-35%;

б) 45-65%;

в) 25-67%;

г) 65-67%?

26. При какой температуре необходимо готовить соус «Голландский», чтобы предотвратить его расслоение:

а) 80оС;

б) 85оС;

в) 90оС;

г) 95оС?

27. К каким закускам подают горчичную заправку:

а) к закускам из овощей;

б) к закускам из сельди;

в) к закускам из языка;

г) к рыбным закускам?

28.К блюдам из отварной, припущенной и жареной рыбы подают:

а) соус «Голландский» с горчицей;

б) соус «Голландский» с уксусом;

в) соус «Голландский» с каперсами;

г) соус «Голландский» со сливками.

29.Добавляя в соус, красный кисло сладкий сахар и сливочное масло, получается:

а) соус «Сладкий»;

б) соус «Сливочный»;

в) соус «Ариадна»;

г) соус «Аврора».

30. Соус луковый с горчицей носит название:

а) «Пикантный»;

б) «Миронтон»;

в) «Робер»;

г) «Охотничий».

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 практики 
Учебная практика ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд,

кулинарных изделий, закусок 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 3.1. 
	 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами.
	Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к бутербродам, салатов и простых холодных блюд и закусок. Подготовка их к использованию.
	
	

	ПК 3.2. 
	 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента
	Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря, инструментов  и методы безопасного использования их при выполнении следующих действий: взвешивания/измерения, нарезки вручную и на слайсере,  измельчении, смешивании, прослаивании, порционировании, фаршировании, взбивании,  настаивании, запекании, варке, заливании желе. Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями.
	
	

	ПК 3.3. 
	 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента.
	Использование различных технологий приготовления бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции, соблюдая технологические санитарно-гигиенические режимы.
	
	

	ПК 3.4.


	 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента.
	Определение степени готовности основных холодных блюд и закусок, определение достаточности специй в салатах, доведение до вкуса, подготовке бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок  для подачи. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок  с учетом требований к безопасности готовой продукции.
	
	

	ПК 3.5.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.
	Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок  с учетом требований к безопасности готовой продукции.
	
	

	ПК 3.6. 
	 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимета.
	Обеспечивать температурный и временной режим подачи бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных холодных блюд и закусок.
	
	


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 практики 
Производственная практика Учебная практика ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд,

кулинарных изделий, закусок 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 3.1. 
	 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами.
	Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним технологическим требованиям к бутербродам, салатам при приемке продуктов со склада.
	
	

	ПК 3.2. 
	 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента
	Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним технологическим требованиям к бутербродам, салатам при приемке продуктов со склада.
	
	

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


	Использование различных технологий приготовления бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, по ассортименту и меню базы практики и с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции, с соблюдением технологических и санитарно-гигиенических режимов.
	
	

	ПК 3.4.


	 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента.
	Определение степени готовности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, доведение до вкуса
	
	

	ПК 3.5.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.
	Оформление и подача бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов с учетом требований к безопасности готовой продукции на раздаче
	
	

	ПК 3.6. 
	 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента.
	Обеспечение условий, температурного и временного режима охлаждения, хранения и реализации простых холодных блюд и закусок с учетом требований к безопасности пищевых продуктов, типа предприятия и способов обслуживания.
	
	


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.03. Приготовление, оформление  и подготовка  к реализации  холодных   блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного  ассортимента в объеме 364 часа  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.03. Приготовление, оформление  и подготовка  к реализации  холодных   блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного  ассортимента
	
	Экзамен (квалификационный)
	

	
	
	
	

	Итоги экзамена (квалификационного):

	Коды и наименование проверяемых компетенций
	Оценка (да/нет)

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

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

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

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

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

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

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

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

	ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
	

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

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

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

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

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

	ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
	

	ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.
	

	ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.

	

	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 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и 
регламентами.
ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента.

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

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

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

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


	Выбирать,  рационально размещать на  рабочем месте оборудование, инвентарь,  посуду, сырье, материалы в соответствии с  инструкциями и  регламентами,  стандартами  для приготовления холодных закусок. Проводить текущую  уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и  регламентами, стандартами чистоты. Применять  регламенты,  стандарты  и  нормативно-техническую документацию,   для приготовления холодных закусок.

Выбирать,  подготавливать  пряности, приправы, специи.
Взвешивать,
измерять продукты, входящие в состав холодных блюд, кулинарных  изделий, закусок в  соответствии с рецептурой. Осуществлять взаимозаменяемость продуктов  в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Использовать
  региональные, сезонные продукты для приготовления холодных блюд,
кулинарных  изделий, закусок. Оформлять
заявки
на продукты,
 расходные материалы, необходимые для приготовления холодных блюд,  кулинарных  изделий, закусок.



Выбирать, применять, комбинировать методы

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом типа питания, вида и кулинарных  свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности

приготовления, особенностей заказа (задания).


Пересчитывать и
изменять закладку продуктов  соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных
 изделий, закусок. Владеть техниками, приемами приготовления бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. Выбирать, применять, комбинировать методы

приготовления холодных блюд  из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. кулинарных изделий, закусок с учетом типа питания, вида и кулинарных  свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления,  особенностей заказа Владеть техниками, приемами приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. Выбирать, применять, комбинировать методы

приготовления холодных блюд   из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных  свойств используемых продуктов и
полуфабрикатов, требований рецептуры,
последовательности приготовления,  особенностей заказа Владеть техниками, приемами приготовления холодных блюд   из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента 
	
	

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

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

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

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

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

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

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

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

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.

	Анализировать задачу и/или  проблему и выделять её

составные части;  Правильно выявлять и  эффективно искать информацию, необходимую  ля решения задачи и/или проблемы;  Составить план действия,  Определить необходимые ресурсы;  Владеть актуальными  методами работы в профессиональной   смежных сферах;

Организовывать работу  коллектива и команды Взаимодействовать с  коллегами, руководством,   клиентами..

 Соблюдать нормы экологической безопасности, Определять направления ресурсосбережения в рамка профессиональной

деятельности по профессии (специальности).


	
	


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


Билет № 1
1. Ассортимент и товароведная характеристика холодных блюд

2. Технология приготовления бутербродов открытых

3. Технология приготовления салата из свежей капусты

4. Перечислите виды технологического оборудования, необходимого для приготовления бутербродов открытых и салата из свежей капусты

5. Правила проведения бракеража блюд

Билет № 2
1. Ассортимент и товароведная характеристика холодных закусок

2. Технология приготовления бутербродов закрытых

3. Технология приготовления салата «Весна»

4. Перечислите виды технологического оборудования, необходимого для приготовления бутербродов закрытых и салата «Весна»

5. Способы заправки салатов

Билет № 3
1. Организация механической кулинарной обработки овощей и зелени

2. Технология приготовления бутербродов закусочных

3. Технология приготовления винегрета овощного

4. Перечислите инвентарь и инструменты, необходимые для приготовления бутербродов закусочных и винегрета овощного

5. Способы сервировки и варианты оформления салатов из сырых овощей

Билет № 4
1. Организация механической кулинарной обработки рыбы и рыбных продуктов

2. Технология приготовления салата витаминного

3. Технология приготовления яиц фаршированных

4. Перечислите инвентарь и оборудование, необходимые для приготовления салата витаминного и яиц фаршированных

5. Правила хранения холодных блюд

Билет №5
1. Организация механической кулинарной обработки мяса и мясных продуктов

2. Технология приготовления помидор фаршированных

3. Технология приготовления салата «Летнего»

4. Перечислите оборудование, необходимые для приготовления помидор фаршированных и перцев фаршированных

5. Требования к качеству бутербродов

Билет № 6
1. Организация механической кулинарной обработки гастрономических продуктов (сыр, масло сливочное)

2. Технология приготовления салата рыбного

3. Технология приготовления салата из редиса

4. Перечислите инвентарь, инструменты и приспособления, необходимые для приготовления салата рыбного и салата рыбного

5. Температурный режим и сроки хранения холодных блюд

Билет № 7
1. Значение холодных блюд в питании человека

2. Технология приготовления салата «Весна»

1. Ветчины с гарниром и салата из свежих огурцов

2. Требования к качеству и срок хранения салатов из сырых овощей

Билет № 13
1. Характеристика салатов- коктейлей

2. Технология приготовления салата из квашеной капусты

3. Технология приготовления студня Технология приготовления сельди с гарниром

4. Перечислите оборудование и инвентарь для приготовления салата «Весна» и сельди с гарниром

5. Правила проведения бракеража блюд

Билет № 8
1. Классификация холодных блюд

2. Технология приготовления яиц под майонезом с гарниром

3. Технология приготовления икры баклажанной

4. Перечислите инвентарь и инструменты для приготовления яиц под майонезом с гарниром и икры баклажанной

5. Общая характеристика холодных блюд и закусок

Билет № 9
1. Классификация бутербродов

2. Технология приготовления сельди с картофелем и маслом

3. Технология приготовления паштета из печени

4. Перечислите оборудование для приготовления сельди с картофелем и маслом и паштета из печени

5. Требования к качеству мясных холодных блюд

Билет №10
1. Классификация салатов из сырых овощей

2. Технология приготовления салата мясного

3. Технология приготовления салата из свежих помидор

4. Перечислите оборудование и инвентарь для приготовления салата мясного и салата из свежих помидор

5. Правила охраны труда и техники безопасности при работе в холодном цехе

Билет № 11
1. Требования к организации рабочего места для приготовления холодных блюд и закусок

2. Технология приготовления салата из зеленого лука

3. Технология приготовления сельди рубленой

4. Перечислите оборудование и инвентарь для приготовления салата из зеленого лука и сельди рубленой

5. Требования к качеству рыбных холодных закусок

Билет № 12
3. Требования к организации рабочего места для приготовления бутербродов

4. Технология приготовления ветчины с гарниром

5. Технология приготовления салата из свежих огурцов

3. Перечислите оборудование для приготовления вевяжьего

4. Перечислите оборудование и инвентарь для приготовления салата из квашеной капусты и студня говяжьего

5. Требования к качеству и срок хранения салатов из вареных овощей

Билет № 14
1. Требования к качеству винегретов

2. Технология приготовления языка отварного с гарниром

3. Технология приготовления салата картофельного

4. Перечислите оборудование, инвентарь и инструменты для приготовления языка отварного с гарниром и салата картофельного

5. Правила проведения бракеража

Билет № 15
1. Требования к качеству паштетов

2. Технология приготовления ростбифа с гарниром

3. Технология приготовления крабов или креветок под майонезом

4. Перечислите инструменты и инвентарь для приготовления ростбифа с гарниром и крабов или креветок под майонезом

5. Правила охраны труда и техники безопасности при работе в холодном цехе

Билет № 16
1. Ассортимент и характеристика мясных блюд и закусок

2. Технология приготовления птицы отварной с гарниром

3. Технология приготовления салата картофельного с кальмарами

4. Перечислите виды технологического оборудования, необходимого для приготовления птицы отварной с гарниром и салата картофельного с кальмарами

5. Правила проведения бракеража блюд

Билет № 17
1. Правила оформления салатов

2. Технология приготовления салата столичного

3. Технология приготовления грибов соленых с луком

4. Перечислите инвентарь и инструменты, необходимые для приготовления салата столичного и грибов соленых с луком

5. Способы сервировки и варианты оформления холодных блюд из кур, цыплят

Билет №18
1. Ассортимент и характеристика рыбных блюд и закусок

2. Технология приготовления кильки с луком и маслом

3. Технология приготовления салата из краснокочанной капусты

4. Перечислите оборудование, необходимые для приготовления кильки с луком и маслом и салата из краснокочанной капусты

5. Требования к качеству студня

Билет №19
1. Значение холодных закусок в питании человека

2. Технология приготовления рыбы жареной под маринадом

3. Технология приготовления салата –коктейля с ветчиной и сыром

4. Перечислите оборудование и инвентарь для приготовления рыбы жареной под маринадом и салата –коктейля с ветчиной и сыром

5. Правила проведения бракеража блюд

Билет № 20
1. Правила подачи холодных блюд и закусок

2. Технология приготовления салата зеленого

3. Технология приготовления рыбы отварной с гарниром и хреном

4. Перечислите оборудование для приготовления салата зеленого и рыбы отварной с гарниром и хреном

5. Правила хранения холодных блюд
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.


	


Перечень  учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
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