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I. ПАСПОРТ КОМПЛЕКТА

КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ

1.1 Общие положения

Результатом освоения профессионального модуля является готовность обучающегося к выполнению вида профессиональной деятельности приготовление СУПОВ И СОУСОВ составляющих его профессиональных компетенций, а также общие компетенции, формирующиеся в процессе освоения программы подготовки  специалистов среднего звена по специальности:
260807.01 Повар, кондитер 

Формой аттестации по профессиональному модулю является экзамен (квалификационный). Итогом экзамена является однозначное решение: «вид профессиональной деятельности освоен с оценкой/не освоен».

1.2 Формы контроля и оценивания элементов профессионального модуля
	Элемент модуля
	 промежуточная аттестация
	Текущий контроль 

	МДК .03.01.
	ДЗ
	Тесты

Контрольная работа №1

	УП
	З
	

	ПП
	-
	-

	ПМ (в целом)
	Экзамен (квалификационный)
	


II. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ, 

ПОДЛЕЖАЩИЕ ПРОВЕРКЕ

2.1. Профессиональные и общие компетенции 

В результате контроля и оценки по профессиональному модулю осуществляется комплексная проверка следующие профессиональных компетенций:

	Профессиональные компетенции
	Показатели оценки результата

	ПК 3.1 Готовить бульоны и отвары.
	- Определение и подбор необходимой посуды и инструментов для приготовления, бульонов и отваров в соответствии с назначением.

-  Определение исправности оборудования, инструментов, инвентаря.

 - Выполнение операций по приготовлению бульонов и отваров в соответствии с технологическим процессом.

- -Определение органолептическим  методом степени готовности  бульонов и отваров.

- Определение необходимого температурного режима хранения и подачи бульонов и отваров.

 - Выполнение санитарных правил и правил личной гигиены при приготовлении и бульона и отваров

-Выполнение условий и режима хранения при отпуске и порционировании.



	ПК 3.2 Готовить простые супы
	 - Определение и подбор необходимой посуды и инструментов для приготовления, оформления простых супов.

- Определение исправности оборудования, инструментов, инвентаря.

 - Выполнение операций по приготовлению простых супов в соответствии с технологическим процессом.

-Определение и соблюдение температурного и временного режима для различных способов тепловой обработки.

 - Определение органолептическим  методом степени готовности простых супов.

- Определение необходимого температурного режима хранения и подачи простых супов.

-Демонстрация и оформление  с учетом требований к качеству готовой продукции



	ПК 3.3 Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.
	- Выполнение операций по подготовке отдельных компонентов  для приготовления соусов и соусных полуфабрикатов.

 - Определение и подбор необходимой посуды, инвентаря.

-Определение исправности оборудования, инструментов, инвентаря.

-Определение органолептическим способом, отдельных компонентов для приготовления соусов и соусных полуфабрикатов.

-Создание условий по пользованию весоизмерительным оборудованием.

-Определение необходимого количества продуктов для приготовления соусов и соусных полуфабрикатов.



	ПК 3.4 Готовить простые холодные и горячие соусы.
	 - Определение и подбор необходимой посуды и инструментов для приготовления, простых холодных и горячих соусов соответствии с назначением.

-Определение исправности оборудования, инструментов, инвентаря.

-Выполнение операций по приготовлению простых холодных и горячих соусов  в соответствии с технологическим процессом.

-Определение и соблюдение температурного и временного режима для различных способов тепловой обработки.

-Определение органолептическим  методом степени готовности простых холодных и горячих соусов

-Определение необходимого температурного режима хранения и подачи простых холодных и горячих соусов.

-Демонстрация и оформление  с учетом требований к качеству готовой продукции.

-Выполнение расчетов по необходимому количеству продуктов для простых холодных и горячих соусов.

-Получение сведений о количестве необходимых продуктов, весе полуфабрикатов и ингредиентов к ним в Сборниках рецептур.

-Изложение сведений о наборе продуктов, их количестве, о выходе полуфабрикатов и готовых блюд, технологии приготовления и правилах отпуска в технологических картах.

-Выполнение санитарных правил и правил личной гигиены при приготовлении простых холодных и горячих соусов. 

-Выполнение условий и режима хранения при отпуске.

- Создание условий по пользованию весоизмерительным, тепловым, механическим, раздаточным оборудованием


Таблица 2

	Общие компетенции
	Показатели оценки результата

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес
	· демонстрация интереса к будущей профессии в процессе теоретического и производственного обучения, производственной практики;
· участие в конкурсах предметных недель, 
· участие в конкурсах профмастерства;

	ОК  2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем
	· соответствие способов достижения цели, способам определенным руководителем.

	ОК  3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
	· положительная динамика в организации деятельности по результатам самооценки,  самоанализа и коррекции результатов собственной работы; 

· своевременность выполнения заданий;

· качественность выполненных заданий.

	ОК  4. Осуществлять поиск  информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач
	· эффективный поиск необходимой информации;
· анализ инноваций в области профессиональной деятельности;
· обзор публикаций в профессиональных изданиях.

	ОК  5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
	· использование информационных   технологий в процессе обучения;

· освоение  программ, необходимых для профессиональной деятельности. 

	ОК  6. Работать  в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами
	· взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения на принципах толерантного отношения:

· соблюдение норм деловой культуры;

· соблюдение этических норм.

	ОК  7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние
	· выполнение работ по подготовке производственного помещения к работе;

· аккуратность в работе.

	ОК  8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей)
	· своевременное получение приписного свидетельства;

· участие в военно-патриотических  мероприятиях;

· участие в военно-спортивных объединениях;

· выполнение профессиональных обязанностей во время учебных сборов.


1.2. «Иметь практический опыт – уметь – знать

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен:

иметь практический опыт: 

ПО 1: -приготовления основных супов и соусов

уметь:

- проверять органолептическим способом качество и соответствие основных документов и дополнительных ингредиентов к ним, технологическим требованиям к основным супам и соусам;

- выбирать  производственный инвентарь и оборудование для приготовления супов и соусов;

- использовать различные технологии приготовления и оформления основных супов и соусов;

- оценивать качество готовых блюд;

- охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать отдельные компоненты для соусов

знать:

- классификацию. Пищевую ценность, требования к качеству основных супов и соусов;

- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении супов и соусов;

- правила безопасного использования, последовательность выполнения технологических операций при приготовлении основных супов и соусов;

- правила проведения бракеража;

- способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;

- правила хранения и требования к качеству готовых блюд;

- виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования

3.  Задания для оценки освоения МДК


Технология подготовки сырья и приготовления супов и соусов.
Раздел № 2 Приготовление простых супов
Задание №1

Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,З1, З2

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

8. Какой борщ перед подачей заправляют чесноком

      А) московский        б) украинский                   в) сибирский

9. Какой вкус должен иметь борщ

     А) кислый                б) сладковатый              в) кисло-сладкий

10. Какой тепловой обработки подвергают капусту квашеную при приготовлении щей

      А) варка                          б) припускание           в) тушение?

11. Какую форму нарезки капусты используют при приготовлении рассольника домашнего

     А) соломка     б) шашки                   в) долька

Задание № 2 

Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,У 2, У3,З1,З3, З4,З 5,З 6

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 и лук?

7. Какой соус имеет неоднородную консистенцию

       А) томатный                     б) грибной                           в) паровой?

8. Какие жидкие основы  используют для приготовления холодных соусов

      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.

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 __________________________

_________________________________________________________________

Задание № 4

Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,У 2, У3,З1,З3, З4,З 5,З 6

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

	
	

	
	

	
	


Задание № 5

Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,У 2, У3,З1,З3, З4,З 5,З 6

1. Опишите последовательность приготовления:

Костного бульона

Рыбного бульона

2. Что закладывают раньше?

А) Свежую капусту или картофель?

Б)  Припущенные свежие огурцы или картофель?

      3. В чем отличительные особенности приготовления щей из свежей капусты с картофелем и щей без картофеля?

      4. В чем отличительные особенности приготовления рассольника домашнего от рассольника ленинградского?

      5. Перечислите продукты, входящие в состав супа:

         А) картофельного с овощами?

         Б) Картофельного с крупами?

      6. Опишите технологию приготовления супа-пюре:

         А) Из разных овощей

          Б) Из картофеля

      7. Опишите технологию приготовления и правила подачи сладких супов:

           А) Из свежих плодов

            Б) Из смеси сухофруктов

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

	Вопрос
	Варианты ответов
	Ответ

	1.Как подготовить крупу, если суп варится на цельном молоке?

2. Чем заправляют молочный суп с овощами?

3. как подготовить обработанную и нарезанную морковь?

4. Каков перечень овощей для супа молочного с овощами?

5. Как долго варят крупу в воде?

6. Что является жидкой основой молочного супа?

7. Как нарезают картофель?

8. Как нарезают капусту?

9. Чем заправляют рисовый молочный суп?

10. Как подготовить макароны для супа?

11. Как долго варят макаронные изделия в воде?


	1.Картофель, капуста, морковь, стручки фасоли, зеленый горошек

2. Солью, сахаром, сливочным маслом

3. Пассерованной мукой

4. Цельное молоко, молоко с водой

5. 15-20 мин

6. 5-7 мин

7. Перебрать, промыть

8. Шашками

9. Кубиками

10. Ломтиками

11. Соломками

12. Перебрать, промыть, проварить в воде

13. Картофель, лук,  зеленый горошек, морковь

14. Слегка пассеруют

15. Наломать длиной 2-3 см. 
	1-…

2-…

3-…

4-…

5-…

6-…

7-….

8-…

9-…

10-…

11-…


9. Заполните таблицу

	Наименование супа
	Форма нарезки продуктов
	Цвет
	Вкус
	Консистенция

	Окрошка
	
	
	
	

	Свекольник
	
	
	
	


10. По каким признакам классифицируют супы?

Задание № 6

Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,У 2, У3,З1,З3, З4,З 5,З 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 оконцовку и запишите ее номер после многоточия.

	Предложение
	Концовка

	1. У вареной птицы…

2. Бобовые перед варкой….

3. У печени снимают….

4. Крупу перед варкой….

5. Морковь, петрушку для приготовления супа – пюре …..
	1. Замачивают

2. Отделяют мякоть от костей

3. Просеивают

4. Промывают

5. Протирают

6. Пленку

7. Верхний слой

8. Пассеруют 

9. Очистить от грязи и песка

10. 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 кожици 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»

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 
	
	
	
	


3. Как приготовить маринад овощной с томатом?

4. Перечислите требования к качеству соусов и сроки хранения.

5. Перечислите требования к качеству супов и сроки хранения.

4. Оценка по учебной и производственной практике

4.1. Общие положения

Целью оценки по учебной и производственной практике является оценка: 1) профессиональных и общих компетенций; 2)  практического опыта и умений.

Оценка по учебной и производственной практике выставляется на основании данных аттестационного листа (характеристики профессиональной деятельности обучающегося на практике) с указанием видов работ, выполненных обучающимся во время практики, их объема, качества выполнения в соответствии с технологией и требованиями организации, в которой проходила практика. 

4.2. Виды работ практики и проверяемые результаты обучения по  профессиональному модулю

4.2.1. Учебная практика:                                                        Таблица 4
	Виды работ
	Коды проверяемых результатов (ПК, ОК, ПО, У)

	Ручная обработка и подготовка продуктов и овощей.
	ПК-1,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, 


	Приготовление и оформление, бульонов и отваров
	ПК-1,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 5

	Приготовление и оформление простых супов
	ПК-2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, 

	Приготовление отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов
	ПК-2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, 

	Приготовление простых холодных и горячих соусов
	ПК-2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У


4.2.2. Производственная  практика :

Таблица 5

	Виды работ
	Коды проверяемых результатов (ПК, ОК, ПО, У)

	Первичная обработка и подготовка продуктов для приготовления супов и соусов.
	ПК-1,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, 

	Приготовление и оформление  супов и соусов.
	ПК-2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, 


4.3. Форма аттестационного листа учебной практики

(Характеристика профессиональной деятельности обучающегося во время учебной практики)

1. ФИО обучающегося ,№ группы, специальность / профессия

________________________________________________________

2. Место проведения практики (организация), наименование, юридический адрес ___________________________________________________

3. Время проведения практики ______________________________

4. Виды и объем работ, выполненные обучающимся / студентом во время практики:

________________________________________________________ 

________________________________________________________

5. Качество выполнения работ в соответствии с технологией и (или) требованиями организации, в которой проходила практика

_________________________________________________________

_________________________________________________________ 

Дата                                                                 Подписи руководителя практики,

                                                                         ответственного лица организации

      4.3. Форма аттестационного листа производственной практики
(Характеристика профессиональной деятельности обучающегося во время производственной практики)

1. ФИО обучающегося, № группы, специальность / профессия

________________________________________________________

2. Место проведения практики (организация), наименование, юридический адрес ___________________________________________________

3. Время проведения практики ______________________________

4. Виды и объем работ, выполненные обучающимся / студентом во время практики:_______________________________________________________ 

________________________________________________________

5. Качество выполнения работ в соответствии с технологией и (или) требованиями организации, в которой проходила практика

_________________________________________________________

_________________________________________________________ 

Дата                                                                 Подписи руководителя практики,

                                                                         ответственного лица организации

5. Контрольно-оценочные материалы для экзамена (квалификационного)

5.1. Общие положения

Экзамен (квалификационный) предназначен для контроля и оценки результатов освоения профессионального модуля  0.3  ПРИГОТОВЛЕНИЕ СУПОВ И СОУСОВ по профессии НПО 260807.01   Повар, кондитер 


Экзамен включает: теоретический экзамен и практическую квалификационную работу по профессиональному модулю 0.3 «Приготовление супов и соусов»


Итогом экзамена является однозначное решение: «вид профессиональной деятельности освоен / не освоен».


При выставлении оценки учитывается роль оцениваемых показателей для выполнения вида профессиональной деятельности, освоение которого проверяется. При отрицательном заключении хотя бы по одному показателю оценки результата освоения профессиональных компетенций принимается решение «вид профессиональной деятельности не освоен». При наличии противоречивых оценок по одному  тому же показателю при выполнении разных видов работ, решение принимается в пользу студента.

5.3Выполнение заданий

ЗАДАНИЕ ДЛЯ ТЕОРЕТИЧЕСКОГО ЭКЗАМЕНА  ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ

Билет № 1
1. Общие сведения о супах
2. Технологический процесс приготовления щей.
3. Технологический процесс приготовления сладких соусов

Билет № 2

1. Дайте общую характеристику сладким соусам. Правила подачи, требования к качеству.

2. Технологический процесс приготовления бульонов. Виды бульонов.

3. Технологический процесс приготовления грибных соусов.

Билет № 3

1. Дайте общую характеристику  борщей. Правила подачи, требования к качеству.

2. Технологический процесс приготовления суп- лапша домашняя. Правила подачи, требования к качеству.

3. Технологический процесс приготовления  яично-масляных соусов.

Билет № 4

1. Дайте  общую характеристику соусам на уксусе. Правила подачи, требования к качеству.

2. Технологический процесс приготовления Борщей.

3. Технологический процесс приготовления соусов сметанных, его производные.

Билет № 5.

1. Дайте общую характеристику  супов пюре. Правила подачи, требования к качеству.

2. Технологический процесс приготовления Солянок

3. Технологический процесс приготовления голландского соуса. Правила подачи, требования к качеству.

Билет № 6

1. Дайте общую характеристику  красным соусам. Правила подачи, требования к качеству.

2. Технологический процесс приготовления Рассольников.

3. Технологический процесс приготовления масляных смесей.

                                                          Билет № 7

1. Дайте общую характеристику  овощных и крупяных супов. Правила подачи, требования к качеству.

2. Технологический процесс приготовления прозрачных супов.

3. Технологический процесс приготовления майонеза. Правила подачи, требования к качеству.

                                                          Билет № 8

1. Дайте общую характеристику  яично-масляных соусов. Правила подачи, требования к качеству.

2. Технологический процесс приготовления супов овощных.

3. Технологический процесс приготовления соуса красного основного с грибами. Правила подачи, требования к качеству.

                                                            Билет № 9

1. Дайте общую характеристику  холодным соусам. Правила подачи, требования к качеству.

2. Технологический процесс приготовления окрошки овощной. Правила подачи, требования к качеству.

3. Технологический процесс приготовления соусов молочных.

                                                               Билет № 10

1. Дайте общую характеристику  белым соусам. Правила подачи, требования к качеству.

2. Технологический процесс приготовления супов картофельных.

3. Технологический процесс приготовления маринада овощного. Правила подачи, требования к качеству.

Билет № 11

1. Дайте общую характеристику  молочным соусам. Правила подачи, требования к качеству.

2. Технологический процесс приготовления супов с крупами.

3. Технологический процесс приготовления соуса томатного с грибами. Правила подачи, требования к качеству.

Билет № 12

1. Дайте общую характеристику  молочных супов, их назначение.

2. Технологический процесс приготовления супов с бобовыми.

3. Дайте общую характеристику  масляных смесей. Правила подачи, требования к качеству.

Билет № 13

1. Дайте общую характеристику  щей. Правила подачи, требования к качеству.

2. Технологический процесс приготовления супов с макаронными изделиями

3. Технологический процесс приготовления холодных соусов.

Билет № 14

1. Дайте общую характеристику  грибным соусам. Правила подачи, требования к качеству.

2. Технологический процесс приготовления супов молочных.

3. Технологический процесс приготовления желе.

Билет № 15

1. . Дайте общую характеристику  рассольников. Правила подачи, требования к качеству. 

2. Технологический процесс приготовления соусов на уксусе.

3. Технологический процесс приготовления супа полевого. Правила подачи, требования к качеству.

Билет № 16

1. Дайте общую характеристику  солянок. Правила подачи, требования к качеству.

2. Технологический процесс приготовления белого соуса основного на мясном бульоне, его производные.

3. Технологический процесс приготовления супов – пюре.

Билет № 17

1. Дайте общую характеристику  сладких супов. Правила подачи, требования к качеству.

2. Технологический процесс приготовления мучных пассеровок. Виды пассеровок.

3. Технологический процесс приготовления супа картофельного с мясными фрикадельками. Правила подачи, требования к качеству.

Билет № 18

1. Дайте общую характеристику  холодных супов. Правила подачи, требования к качеству.

2. Технологический процесс приготовления сладких супов.

3. Технологический процесс приготовления белого соуса основного на рыбном бульоне, его производные

Билет № 19

1. Дайте общую характеристику  сметанным соусам. Правила подачи, требования к качеству.

2. Технологический процесс приготовления холодных супов.

3. Технологический процесс приготовления соуса красного основного и его производных.

Билет № 20

1. Дайте общую характеристику желе. Правила подачи, требования к качеству.

2. Технологический процесс приготовления молочных супов с рисом, макаронными изделиями, овощами. Правила подачи, требования к качеству.

3. Способы подготовки свеклы для борщей.  Требования к качеству.

ЗАДАНИЕ  ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ

для выполнения практической квалификационной работы

          Задание 1
Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1-2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

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

Время выполнения задания 110 минут
Текст задания:  Щи из квашеной капусты с картофелем. Соус сметанный.

 Задание 2

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1-2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

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

Время выполнения задания 110 минут

Текст задания: Солянка домашняя. Соус  пикантный

Задание 3
Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1-2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

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

Время выполнения задания 110 минут
Текст задания: Борщ  из квашеной капусты с картофелем. Соус  пикантный

Задание 4

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1-2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

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

Время выполнения задания 110 минут
Текст задания: Суп картофельный с рыбными фрикадельками. Соус молочный с луком.

Задание 5

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1-2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

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

Время выполнения задания 110 минут

Текст задания: Суп сладкий  из смеси сухофруктов. Соус луковый.

Задание 6

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1-2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

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

Время выполнения задания 180 минут.
Текст задания: Борща сибирского. Соус луковый.
Задание 7

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1-2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

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

Время выполнения задания 60 минут.
Текст задания: Суп  молочный с крупой. Соус красный основной.

Задание 8

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1-2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

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

Время выполнения задания 100 минут
Текст задания: Рассольник ленинградский. Соус белый основной на рыбном бульоне.

Задание 9

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1-2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

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

Время выполнения задания 90 минут.
Текст задания: Суп -  лапши  домашней. Соус майонез с корнишонами.
          Задание 10

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1-2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

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

Время выполнения задания 90 минут
Текст задания: Приготовление супа картофельного с рыбными фрикадельками. Соус красный основной

Задание 11

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1-2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

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

Время выполнения задания 120 минут.
Текст задания: Солянка мясная. Сметанный с луком и томатом

Задание 12

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1-2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

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

Время выполнения задания 120 минут.
Текст задания: Рассольник домашний. Соус  грибной.

Задание 13

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1-2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

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

Время выполнения задания 120 минут
Текст задания: Суп  молочный с макаронными изделиями.

                          Соус красный основной.
Задание 14

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1-2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

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

Время выполнения задания 80 минут
 Текст задания:  Суп сладкий  из смеси сухофруктов. Соус луковый.

Задание 15

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1-2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

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

Время выполнения задания 80 минут
Текст задания: Суп полевой. Соус сметанный с луком
Задание 16

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1-2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

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

Время выполнения задания 80 минут
Текст задания: Суп – харчо.  Соус  польский

Задание 17

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1-2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

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

Время выполнения задания 180 минут.
Текст задания: Щи свежей капусты с картофелем. Соус украинский

Задание 18

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 
ПК 1-2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

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

Время выполнения задания 180 минут
Текст задания: Солянка мясная. Сметанный с луком и томатом.

Задание 19

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1-2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

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

Время выполнения задания 120 минут.
Текст задания: Щи свежей капусты с картофелем.. Соус молочный

Задание 20

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1-2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

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

Время выполнения задания 120минут.
Текст задания: Приготовление и отпуск борща из квашеной  капусты с картофелем. Соус сметанный.

Задание 21

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1-2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

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

Время выполнения задания 120 минут
Текст задания: Приготовление и отпуск щей из свежей капусты с картофелем. Соус абрикосовый

Задание 22

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1-2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4,  

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

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

Время выполнения задания 180 часов.
Текст задания: Приготовление и отпуск щей из квашеной  капусты с картофелем. Маринад овощной.

Задание 23

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1-2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

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

Время выполнения задания 180 минут
Текст задания: Приготовление и отпуск щей из квашеной капусты. Соус белый.

Задание 24

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1-2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

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

Время выполнения задания 120 минут
Текст задания: Приготовление и отпуск борща флотского. Соус польский.

Задание 25

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1-2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

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

Время выполнения задания 120 минут
Текст задания: Приготовление и отпуск солянки сборной. Соус из смеси сухофруктов.                                                                                                    

ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА

УСЛОВИЯ ВЫПОЛНЕНИЯ

Количество вариантов каждого задания / пакетов заданий для экзаменующегося:   один
Время выполнения каждого задания: 6 часов (астрономических часов)  

Оборудование: 
- рабочие столы, 

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

- оборудование : электроплиты, жарочные шкафы, печи с СВЧ нагревом, электрофритюрницы, электромясорубки, слайсер, блендеры, миксеры, электронные весы, холодильник, морозильник.

Литература для учащегося: 

· учебники

1. 
Анфимова Н.А., Татарская Л.Л.. Кулинария. Учебник для нач. проф. Образования,– М.: Издательский центр «Академия»,  2006.

2. 
Золин В. П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: Учебник для нач. проф. Образования,– М.: Издательский центр «Академия»,  2005.

3. 
Ботов М.И. «Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и общественного питания» учебник для нач. проф. Образования. М.: Издательский центр « Академия»,2003

4.
В.А.Тимофеев «Товароведение пищевых продуктов»: учебник для СПО. – М.:  Изд-е 6-е доп.и перер.- Ростов н/Д: Феникс, 2007

5. 
А.М. Новикова, Т.С.Голубкина, Н.С. Никифорова, С.А. Прокофьева. «Товароведение и организация торговли продовольственными товарами: Учебник для нач.проф. образования:М.:ПрофОбрИздат, 2002.

6.
Баранов В.С. «Основы технологии продукции общественного питания»: Учеб. Для студентов вузов. М.:Экономика,1987


· учебные пособия

1. Анфимова Н.А. Кулинария: учеб.пособие для нач.проф.образования. М.:Издательский центр «Академия», 2008

2. Л.А. Панова «Обслуживание на предприятиях общественного питания «: Учебное пособие в экзаменационных вопросах и ответах.- М.:Издательско-торговая корпорация «Дашков и К»,2003

3. Татарская Л.Л., Анфимова Н.А., Лабораторные практические работы   для поваров, кондитеров, М.: Издательский центр «Академия»,  2005 г.
4. Производственное обучение по профессии «Повар» в 4 ч. Ч.1. Механическая кулинарная обработка продкутов: учеб.пособие для нач.проф.образования. М.:Издательский центр «Академия»,2007
5. Матюхина З.П. «Основы физиологии питания, гигиены и санитарии».:Учеб. Для нач. проф.образования.-М.:Издательский центр «Академия», 2002

                            справочники

1. Составитель Л.Е. Голунова «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания» СПб.,2006
· дополнительные источники:

1. ГОСТ Р 50763-95 "Кулинарная продукция, реализуемая населению";

2. ГОСТ Р 50764-95 "Услуги общественного питания. Общие требования";

3. А.С. Ратушный. Кулинария. Сборник рецептур. Москва. Издательский дом МСП. 2001 г. ил.

4. Составители Л.А. Ищенко, Л.В. Быковская «700 рецептов блюд для семейного стола, полезные советы домашней хозяйке и многое другое» Спб.; Политтехника.1992

5. Составители Э.Ю.Васильева, А.И. Васильев «Приглашаем к столу» Чебоксары,1995

6. Составитель М.Вербина «Микроволновая кухня»-Изд. «Аркаим»,2008

· Журналы 








«Общественное питание», «Гастроном»,  «Школа гастронома», «Коллекция рецептов»,«Любимые рецепты наших читателей», «Золотая коллекция рецептов», «Люблю готовить», «Тетрадка рецептов»,»Наш кулинар», «Кухонька», «Готовим вкусно» –  2005 – 2010 г.
· Интернет-ресурсы
http://www.inforvideo.ru/
http://supercook.ru

http://www.millionmenu.ru/ 

http://www.gastronom.ru/
 http://s-l-s.ru/ 

http://cheflab.org/ 

http://www.restoran.ru/ 

http://knigakulinara.ru/books/
КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ

1.Ход выполнения задания

Таблица 8

	Коды проверяемых компетенций
	Показатели оценки результата
	Оценка (да / нет)

	ПК1


	Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.
	

	ПК2


	Готовить и оформлять первые блюда, требующие кулинарной обработки средней степени сложности
	

	ПО 1
	Обработка и виды  нарезки овощей для супов
	

	У 1
	проверять органолептическим способом годность супов;
	

	У 2
	выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки овощей и приготовлении первых блюд
	

	У 3
	Приготовления картофельных супов  с  овощами, крупой, бобовыми и макаронными изделиями;
	

	У 4
	обрабатывать различными способами овощи и грибы;
	

	У 5
	нарезать и формовать традиционные виды овощей и грибов;
	

	У 6
	охлаждать и замораживать нарезанные овощи и грибы;
	

	З 1
	ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов овощей и грибов
	

	З 2
	характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при приготовлении супов;
	

	З 4
	способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей и грибов
	

	З 5
	температурный режим и правила приготовления простых блюд из овощей и грибов
	

	З 7
	Способы сервировки и варианты оформления
	

	З 8
	способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, температуру подачи
	

	З 9
	правила хранения овощей и грибов;  

виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемого при обработке овощей, грибов, пряностей; правила их безопасного использования.
	

	ОК 1.
	демонстрация интереса к будущей профессии в процессе теоретического и производственного обучения, производственной практики;

участие в конкурсах предметных недель, 

участие в конкурсах профмастерства;
	

	ОК 2.
	соответствие способов достижения цели, способам определенным руководителем.
	

	ОК 3.
	положительная динамика в организации деятельности по результатам самооценки,  самоанализа и коррекции результатов собственной работы; 

своевременность выполнения заданий;

качественность выполненных заданий.
	

	ОК 4.
	эффективный поиск необходимой информации;

анализ инноваций в области профессиональной деятельности;

обзор публикаций в профессиональных изданиях.
	

	ОК 5.
	использование информационных   технологий в процессе обучения;

освоение  программ, необходимых для профессиональной деятельности. 
	

	ОК 6.
	взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения на принципах толерантного отношения:

соблюдение норм деловой культуры;

соблюдение этических норм.
	

	ОК 7.
	выполнение работ по подготовке производственного помещения к работе;

аккуратность в работе.
	

	ОК 8.
	своевременное получение приписного свидетельства;

участие в военно-патриотических  мероприятиях;

участие в военно-спортивных объединениях;

выполнение профессиональных обязанностей во время учебных сборов.
	


2) Подготовленный продукт / осуществленный процесс:     Таблица 9
	Коды проверяемых компетенций
	Показатели оценки результата
	Оценка (да / нет)

	ПК 2
	- выполнение правил по охране труда и санитарно-гигиенических требований;
	

	
	- соблюдение последовательности приемов и технологических операций простой и средней сложности;
	

	
	- эстетичность оформления супов;

- соблюдение правил подачи блюд;

- проведение бракеража;
	

	
	- минимизация потерь полезных питательных веществ  при приготовлении блюд;
	

	
	-  соответствие подбора и использования инвентаря и оборудования;
	

	
	-соблюдение правил тепловой обработки в соответствии видом овощей.
	


1) Устное обоснование результатов работы 

(ТЕОРЕТИЧЕСКИЙ ЭКЗАМЕН)                                                  Таблица 10
	Коды проверяемых компетенций
	Показатели оценки результата
	Оценка (да / нет)

	З 1
	ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов овощей и грибов
	

	З 2
	характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при приготовлении супов
	

	З 3
	Технологию обработки овощей, грибов, пряностей
	

	З 4
	способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей и грибов
	

	З 5
	температурный режим и правила приготовления супов;
	

	З 6
	правила проведения бракеража
	

	З 7
	способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, температуру подачи
	

	З 8
	правила хранения супов
	

	З 9
	виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемого при приготовлении супов и соусов; правила их безопасного использования.
	


