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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 холодных блюд и закусок и 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
	Форма контроля и оценивания

	
	Промежуточная аттестация
	Текущий контроль

	МДК 05.01
Технология обработки сырья и приготовление блюд из мяса и домашней птицы;
	Дифференцированный зачет
	- тестирование
- устный опрос на практических и лабораторных занятиях

- проверка выполнения письменных заданий;

- проведение контрольных работ;

- контроль самостоятельной работы в письменной, устной или компьютерной форме;

- оценка подготовки обучающегося к практическому занятию

	УП
	Дифференцированный  зачет
	Интерпретация наблюдения и анализ деятельности  обучающегося в соответствии с технологическим процессом

	ПП
	Дифференцированный  зачет
	Интерпретация наблюдения и анализ деятельности  обучающегося в соответствии с технологическим процессом


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:

	ПК+ОК
	Показатели оценки результата

	ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями 

ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты 

ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски

ПК 6.4. Готовить и оформлять простые и холодные блюда

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из целей и способов ее достижения, определенных руководителем.

ОК 3. Анализировать рабочую ситуации, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

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

ОК 7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.
	Произведение расчетов сырья на основании сборника рецептур;
Обоснованность выбора посуды, инвентаря и инструментов;

Соответствие технологическим требованиям подготовки сырья;

Соблюдение технологической последовательности приготовления холодных блюд и закусок;

Соблюдение техники безопасности в процессе работы;

Рациональность распределения времени на выполнение задания;

Использование новых методов оформления и подачи блюд и закусок;

Ясность и аргументированность действия по выполнению заданий;

Достижение поставленных целей и задач занятия.


Проверка следующих компетенций осуществляется на основании потрфолио.

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес
ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
ОК 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей)

Для проверки ОК используется  портфолио работ, которые представляют собой различные  работы обучающихся собранные на  этапе обучения ПМ . 06 

Состав портфолио:

1. Сообщения, презентации по теме:  «Бутерброды и гастрономические продукты», «Салаты и винегреты» (по индивидуальным заданиям).
2. Сообщения по теме: «Блюда и закуски из рыбы и нерыбных морепродуктов»,    презентации по теме:  «Блюда и закуски из овощей, грибов,  яиц», «Блюда и закуски из рыбы и нерыбных морепродуктов», (выдается индивидуально).
3. Технологические карты  по теме: «Салаты и винегреты».
4. Технологические карты по темам: «Блюда и закуски из овощей, грибов,  яиц», «Блюда и закуски из рыбы и нерыбных морепродуктов», «Блюда и закуски из мяса и птицы».

5. Творческое индивидуальное задание по разработке авторских блюд и закусок по теме:  «Бутерброды и гастрономические продукты», «Салаты и винегреты».

6. Дневник производственного обучения

Краткая характеристика  типов заданий в зависимости от  результата (компетенций) и показателей  оценки  представлены в виде таблицы.

	ПК / ОК
	Показатели
	Тип
 задания
	Краткая характеристика

	ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями

ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты 

ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски

ПК 6.4. Готовить и оформлять простые и холодные блюда

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из целей и способов ее достижения, определенных руководителем.

ОК 3. Анализировать рабочую ситуации, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

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

ОК 7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.
	Оценка технологической карты 
	Проект 

	Правильно заполнять технологические карты.

	
	Подготовка сырья.
	
	Проверять органолептическим способом качество основных продуктов. Взвешивать продукты для приготовления  холодных блюд и закусок.

	
	 Подбор оборудования, инвентаря, инструментов, посуды
	
	Выбирать производственный инвентарь, посуду и использовать по назначению

	
	Организация рабочего места
	
	Правильно организовывать рабочее место. 

	
	Соблюдение технологической последовательности приготовления блюд и закусок.
	
	Соблюдать технологию приготовления блюда

	
	Рациональное распределение рабочего времени
	
	Экономно использовать рабочее время. 

	
	Соблюдение правил техники безопасности и правил санитарии
	
	Применять безопасные приемы работы

	
	Оформление блюда
	
	Соблюдать возможные варианты оформления  блюда.

	
	Соблюдение правил подачи блюда (норма выхода,  температура подачи блюда)
	
	 Порционировать блюда и обеспечивать температурный и временной режим при подаче, хранении для последующего использования.

	
	Умение провести бракераж блюда 
	
	Определять органолептическим способом качество блюд и закусок в соответствии со стандартными требованиями


IV.Контрольно-оценочные материалы для проведения экзамена(квалификационного)

II. Задания для экзаменующихся

Экзамен проводится  одновременно для ½ учебной подгруппы, путем выполнения  задания в учебном кулинарном цехе.  Задания предусматривают  освоение группы компетенций, соответствующих определенному разделу модуля.

Время выполнения задания -  3 академических часа (120 минут) без перерыва.

Задание № 1 
1. Приготовить салат картофельный, две порции.  

2. Приготовить сельдь с гарниром,  две порции.  

3. Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место. Рассказать правила техники безопасности, санитарии и гигиены. 

При ответе обратить внимание на условия и сроки хранения. Качественную характеристику, подачу блюда.

Задание № 2 
1. Приготовить рыбу под маринадом,  две порции.  

2. Приготовить салат из белокочанной капусты, две порции. 

3. Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место. Рассказать правила техники безопасности, санитарии и гигиены. 

При ответе обратить внимание на условия и сроки хранения. Качественную характеристику, подачу блюда.

Задание № 3 
1. Приготовить  салат из помидоров и огурцов,  две порции.  

2. Приготовить паштет из печени,  две порции.  

3. Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место. Рассказать правила техники безопасности, санитарии и гигиены. 

При ответе обратить внимание на условия и сроки хранения. Качественную характеристику, подачу блюда

Задание № 4 
1. Приготовить винегрет с грибами,  две порции.  

2. Приготовить сельдь рубленую,  две порции.  

3. Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место. Рассказать правила техники безопасности, санитарии и гигиены.

При ответе обратить внимание на условия и сроки хранения. Качественную характеристику, подачу блюда

Задание № 5 

1. Приготовить помидоры фаршированные   яйцом и луком,  две порции.  

2. Приготовить студень из говядины

3. Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место. Рассказать правила техники безопасности, санитарии и гигиены. 

При ответе обратить внимание на условия и сроки хранения. Качественную характеристику, подачу блюда

Задание № 6 
1. Приготовить помидоры фаршированные    грибами,  две порции.  

2. Приготовить кальмары  в сметанном соусе, две порции.  

3. Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место. Рассказать правила техники безопасности, санитарии и гигиены. 

При ответе обратить внимание на условия и сроки хранения. Качественную характеристику, подачу блюда

Задание № 7 
1. Приготовить винегрет с сельдью, две порции.  

2. Приготовить сельдь с картофелем и маслом,  две порции

3. Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место. Рассказать правила техники безопасности, санитарии и гигиены. 

При ответе обратить внимание на условия и сроки хранения. Качественную характеристику, подачу блюда

Задание № 8 
1. Приготовить  салат мясной, две порции.  
2. Приготовить сельдь рубленную с гарниром, две порции.  

3. Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место. Рассказать правила техники безопасности, санитарии и гигиены.
При ответе обратить внимание на условия и сроки хранения. Качественную характеристику, подачу блюда

Задание № 9 
1. Приготовить  винегрет овощной, две порции.  

2. Приготовить студень из субпродуктов,  две порции.  

3. Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место. Рассказать правила техники безопасности, санитарии и гигиены. 

При ответе обратить внимание на условия и сроки хранения. Качественную характеристику, подачу блюда

Задание № 10 
1. Приготовить салат картофельный с сельдью, две порции 

2. Приготовить помидоры фаршированные рыбным салатом, две порции.

3. Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место. Рассказать правила техники безопасности, санитарии и гигиены. 

При ответе обратить внимание на условия и сроки хранения. Качественную характеристику, подачу блюда

Задание № 11 
1. Приготовить  помидоры фаршированные мясным салатом, две порции.  

2. Приготовить сельдь с гарниром,  две порции.  

3. Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место. Рассказать правила техники безопасности, санитарии и гигиены 

При ответе обратить внимание на условия и сроки хранения. Качественную характеристику, подачу блюда

Задание № 12 
1. Приготовить салат рыбный, две порции.  

2. Приготовить морепродукты под майонезом,  две порции.  

3. Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место. Рассказать правила техники безопасности, санитарии и гигиены. 

При ответе обратить внимание на условия и сроки хранения. Качественную характеристику, подачу блюда

IV. Пакет экзаменатора

Экспертный лист

	Показатели
	Выполнил
	Не выполнил

	1. 
	Выполнение расчёта расхода сырья в технологической карте
	
	

	2. 
	Наличие полного комплекта санитарной одежды
	
	

	Организация рабочего места

	3. 
	Санитарная подготовка рабочего места
	
	

	4. 
	Рациональный подбор оборудования, инструментов, инвентаря, посуды
	
	

	5. 
	Рациональное размещение на рабочем месте  инвентаря, посуды в соответствии с установленными требованиями в течение рабочего дня
	
	

	Подготовка сырья

	6. 
	Проверка качества сырья (органолептическим способом качество продуктов)
	
	

	7. 
	Отмеривание и отвешивание сырья
	
	

	8. 
	Подготовка сырья (просеивание, протирание и др.)
	
	

	9. 
	Соблюдение последовательности технологии приготовления блюда
	
	

	10. 
	Рациональное распределение рабочего времени
	
	

	11. 
	Соблюдение в процессе работы правил техники безопасности
	
	

	12. 
	Соблюдение в процессе работы правил санитарии и гигиены
	
	

	Подача блюда

	13. 
	Правильный подбор посуды для подачи блюда
	
	

	14. 
	Соблюдение правил  порционирования  блюда
	
	

	15. 
	Соответствие выхода блюда


	
	

	16. 
	Соблюдение температура подачи блюда
	
	

	17. 
	Оформление блюда 
	
	

	18. 
	С элементами новизны оформлено блюдо
	
	

	Бракераж блюда

	19. 
	Умение провести бракераж блюда
	
	

	20. 
	Умение исправить  недостатки блюда
	
	

	Итого выполнено показателей:
	
	


Тест по теме: «Холодные блюда и закуски»

Тема урока: «Приготовление бутербродов»

1. Какой хлеб используют для приготовления бутербродов.

А) пшеничный                          Б) ржаной                         В) с отрубями

2. Для каких бутербродов используют булочки  городские или школьные.

А)  открытых                             Б) закрытых                     В) закусочных

3. Какой толщиной нарезают ломать хлеба для открытых бутербродов

А)  0,5 – 0,9 см                           Б) 1 – 1,5 см                     В) 1.7 – 2 см

4. Масса хлеба для простых бутербродов.

А)  30-40гр                                  Б)  50-60гр                        В) 70-80гр

5. Что такое сэндвич?

А)  закусочные бутерброды   Б)  открытые   бутерброды  В) закрытые бутерброды

6. Температура подачи холодных блюд

А)  80С -100С                                 Б) 100С -120С                    В) 130С -140С

7. Что такое пита?

8. Какие бутерброды скрепляют шпажками?

9. Перечислить  виды  горячих  бутербродов.

______________, _______________, __________________.

10.   Технология приготовления «Канапе»

___________________________________________________________________

                            Эталон ответов теста по теме: «Холодные блюда и закуски»

Тема урока: «Приготовление бутербродов»

	Вопросы
	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Ответы
	а,б,в
	б
	б
	а
	в
	б


7 – Пита – это плоский продолговатый хлеб или круглая лепёшка из дрожжевого теста, которые во время выпечки становятся воздушными, но остывая  усаживаются, образуя внутри карман.

8 -  Шпажкой скрепляют бутерброды «Канапе» закусочные.

9 -  Горячие бутерброды: Гамбургеры, чизбургеры , хот-доги.

10 - Для приготовления закусочных бутербродов используют подсушенный (поджаренный) пшеничный, ржаной хлеб или выпечные изделия из слоеного теста. 
Слегка черствый ржаной или пшеничный хлеб очищают от корки, нарезают вдоль батона на полоски шириной 5–6 см, толщиной 1–1,5 см и обжаривают на сливочном масле или маргарине, не засушивая. Поджаренные полоски охлаждают, слегка смазывают сливочным маслом, укладывают по всей длине мясные, рыбные или другие продукты шириной 0,5–1 см, высотой 2–3 мм. 

Полоски продуктов можно чередовать с нарубленным зеленым луком или яйцами, сваренными вкрутую. Между уложенными продуктами или поверх них тонкой лен-той или сеткой выпускают из шприца взбитое сливочное масло или пасты. Затем полоски нарезают в виде прямоугольников, ромбов, треугольников по 2–6 шт. на порцию. Можно изделиям придать форму кружочков диаметром 4 см. По краю кружочка выдавливают селедочное масло, а в середину кладут мелко нарезанный зеленый лук, взбитое масло, рубленые яйца, маслины и др. Хлеб для закусочных бутербродов можно не обжаривать.

 «Контрольная работа №1 по теме: «Холодные блюда и закуски»

	Вариант 1
	Вариант 2

	1.На какие группы делят холодные блюда.
	1.На какие группы делят бутерброды.

	2.Как приготавливают и отпускают салат «Весна»
	2. Как приготавливают и используют салат из белокочанной капусты.

	3.Как приготовить салат витаминный? Почему он носит такое название?
	3.Как приготавливают винегрет овощной? Какими продуктами его дополняют.

	4.Из каких процессов состоит приготовление паштета из печени?
	4.Как приготавливают и отпускают рыбу под маринадом? Как приготавливают маринад овощной  с томатом.

	5.Решить задачу:

Рассчитать выход горбуши соленой  потрошенной с головой, разделанной на чистое филе (мякоть), при закладке сырья массой брутто на 1 порцию )0,029кг.

Процент отходов 31%
	5.Определить, сколько порций сельди с гарниром можно приготовить из 10 кг сельди, разделанной на чистое филе (мякоть)  Процент отходов 50%  Масса 1 порции по рецептуре №132: 25гр.




Эталон ответов к контрольной работе №1

1Вариант

1.На какие группы делят холодные блюда.

Все холодные блюда и закуски можно подразделить на следующие пять групп: 

бутерброды, салаты и винегреты, блюда из овощей, блюда из рыбы, блюда из мяса. Поскольку холодные блюда и закуски готовят из продуктов, которые в дальнейшем не подвергаются тепловой обработке, приготовление, оформление, хранение и реализация этих изделий должны производиться в строгом соответствии с санитарными правилами. Холодные блюда и закуски должны быть красиво оформлены. Для оформления в основном применяют продукты, входящие в состав блюда, но выбирают наиболее удобные по форме и яркой окраски: свежие помидоры, красный редис, морковь, раки, зеленый горошек, салат и другую зелень. 

Температура блюд при отпуске должна быть не выше 12 °С.

2.Как приготавливают и отпускают салат «Весна»

Нарезанные тонкими ломтиками редис, свежие огурцы смешивают с зеленью салата, нарезанной квадратами, зеленым шинкованным луком, заправляют солью, перцем, сметаной, кладут в салатник, украшают фигурно нарезанными яйцами и зеленью. Салат можно приготовить без огурцов с соответствующим увеличением нормы редиса и салата.

3.Как приготовить салат витаминный? Почему он носит такое название?

Зеленый лук  нарезают  колечками. Сырую белокочанную капусту, морковь, очищенные яблоки нарезанные соломкой, соединяют с луком, добавляют лимонный сок (или растительное масло) сироп из консервированного компота, сахар, вино, часть сметаны и осторожно перемешивают. Салат укладывают в салатник, украшают нарезанными дольками консервированных плодов, зеленью, поливают сметаной.  Этот салат можно приготовить без капусты, использовав сельдерей, помидоры, огурцы, зеленый горошек, сладкий перец и свежие ягоды. Салат так называется потому, что в него входят все свежие овощи.

4.Из каких процессов состоит приготовление паштета из печени?

Шпик мелко нарезают и слегка обжаривают, добавляют мелко нарезанные морковь, лук и пассеруют до полуготовности, затем кладут нарезанную печень, посыпают солью, молотым перцем и обжаривают до готовности. Смесь охлаждают и дважды пропускают через мясорубку с частой решеткой, вливают молоко или бульон, прогревают. Масло сливочное размягчают, соединяют с, массой. Готовый паштет формуют в виде батона, рулета, квадрата, посыпают рубленым яйцом и мелко нарезанной зеленью. Паштет можно украсить взбитым сливочным маслом, нанося его в виде узора с помощью кондитерского мешочка или придавая маслу форму цветка. 
5.Решить задачу:

Рассчитать выход горбуши соленой  потрошенной с головой, разделанной на чистое филе (мякоть), при закладке сырья массой брутто на 1 порцию )0,029кг.

Процент отходов 31%

Мн = Мб : 100 (100-%отх), кг

Мн = 0.029: 100 (100-31)=0,02кг

Ответ: выход горбуши соленой потрошеной с головой при разделке на филе (мякоть) составит 0,02кг на 1 порцию.

2Вариант

1.На какие группы делят бутерброды.

Бутерброды – наиболее распространенный вид закуски. Они делятся на следующие группы: 

1. Бутерброды открытые. Они могут быть простыми и сложными. Сложные бутерброды (ассорти или столичные)
2. Закрытые бутерброды (сандвичи)
3. Бутерброды закусочные (канапе)
2. Как приготавливают и используют салат из белокочанной капусты.

Первый способ: очищенную белокочанную капусту тонко шинкуют, кладут в широкую кастрюлю, добавляют соль (15 г на 1 кг), вливают уксус и нагревают при непрерывном помешивании до тех пор, пока она не осядет и не приобретет равномерный матовый цвет. Осевшую при нагревании капусту снимают с огня и охлаждают. Затем смешивают с клюквой, шинкованным зеленым луком или морковью, добавляют масло растительное, сахар и перемешивают. При подаче посыпают шинкованным зеленым луком. Второй способ: капусту шинкуют тонкой соломкой, пересыпают солью, перетирают до появления сока, добавляют сахар, заправляют уксусом и растительным маслом. 

3.Как приготавливают винегрет овощной? Какими продуктами его дополняют.

Вареные свеклу, морковь, картофель нарезают ломтиками. Соленые огурцы режут ломтиками, репчатый лук – кольцами или полукольцами, зеленый лук – длиной 1– 1,5 см. Квашеную капусту отжимают от рассола, а если она кислая, промывают 

в холодной воде и измельчают. Все подготовленные овощи перемешивают, заправляют салатной заправкой или соусом майонез. Кладут винегрет в салатник, украшают карбованной морковью, свеклой, огурцами, листьями салата, посыпают зеленью. 

В винегрет можно положить свежие или маринованные помидоры. Можно добавить в винегрет зеленый горошек (от 50 до 100 г) за счет уменьшения количества квашеной капусты или соленых огурцов. Винегрет можно приготовить с мясом, рыбой, грибами, сельдью, раз деланной на чистое филе, кальмарами.
4.Как приготавливают и отпускают рыбу под маринадом? Как приготавливают маринад овощной  с томатом. Для приготовления этого блюда используют различную рыбу, которую в зависимости от её вида разделывают на филе с кожей без костей, или на филе с кожей и реберными костями.
Приготовленные порционные куски рыбы посыпают солью, перцем, панируют в муке и жарят с обеих сторон на растительном масле, после чего поджаривают в жарочном шкафу до готовности. Обжаренную рыбу охлаждают, укладывают в салатник или тарелку, заливают маринадом и посыпают мелко нарезанным зеленым луком или зеленью петрушки. Можно украсить рыбу маслинами без косточек.

Маринад овощной с томатом. Овощи нарезают тонкой соломкой и пассеруют на растительном масле до полуготовности. Добавляют томатное пюре и продолжают пассеровать при помешивании еще 10 мин. Вливают в овощи уксус, закладывают лавровый лист, перец горошком, соль, сахар, перемешивают и, если маринад слишком густой, добавляют процеженный рыбный бульон. Проваривают при слабом кипении 15–20 мин, охлаждают и хранят в неокисляющейся посуде. Маринад используют для блюда «рыба под маринадом». 

5.Решить задачу.

Определить, сколько порций сельди с гарниром можно приготовить из 10 кг сельди, разделанной на чистое филе (мякоть)  Процент отходов 50%. Масса 1 порции по рецептуре №132: 25гр.

1.Определяем  массу обработанной сельди:

М г.и = Мб : 100 (100-% отх),кг;

М г.и = 10 : 100 (100-50)=5кг.

2. Переводим массу 1порции 25гр – в килограммы 25х 1000=0,025кг

3. Рассчитываем  количество порций сельди с гарниром.

5кг :0,025кг = 200 порций

Ответ: из 10 кг сельди разделанной на чистое филе можно приготовить 200порций сельди с гарниром.

                                              Критерии оценки выполнения ПМ

Профессиональные компетенции считаются освоенными при выполнении не менее 80 % показателей.

Шкала перевода. Модуль считается освоенным при выполнении 16 показателей.

 Оценка индивидуальных образовательных достижений по результатам текущего контроля и промежуточной аттестации производится в соответствии с универсальной шкалой (таблица). 

	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	70 ÷ 90
	4
	хорошо

	50 ÷ 70
	3
	удовлетворительно

	менее 50
	2
	неудовлетворительно


                       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  0.6  

Приготовление и оформление холодных блюд и закусок»

 по профессии НПО 260807.01   Повар, кондитер 


Экзамен включает: теоретический экзамен и практическую квалификационную работу по профессиональному модулю 0.6 «Приготовление и оформление холодных блюд и закусок»


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.

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)

	ПК 6.1.

	Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями 
	

	ПК 6.2.
	Готовить и оформлять салаты 
	

	ПК 6.3.
	Готовить и оформлять простые холодные закуски
	

	ПК 6.4.
	Готовить и оформлять простые и холодные блюда
	

	У 1
	проверять органолептическим способом годность гастрономических продуктов;
	

	У 2
	выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки овощей и приготовлении холодных блюд и закусок;
	

	У 3
	Приготовления простых, сложных и закусочных бутербродов; овощных, рыбных и мясных закусок.
	

	У 4
	обрабатывать различными способами овощи и гастрономические продукты;
	

	У 5
	нарезать и формовать традиционные виды закусок;
	

	З 1
	ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов гастрономических продуктов
	

	З 2
	характеристику основных видов гастрономических продуктов применяемых при приготовлении бутербродов, овощных, рыбных и мясных закусок;
	

	З 4
	способы минимизации отходов при нарезке гастрономических продуктов;
	

	З 5
	температурный режим и правила приготовления овощных, рыбных и мясных блюд;
	

	З 6
	способы сервировки и варианты оформления бутербродов;
	

	З 7
	способы сервировки и варианты оформления и подачи холодных блюд и закусок, температуру подачи
	

	З 8
	правила хранения гастрономических продуктов;  

виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемого при приготовлении холодных блюд и закусок; 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 салатов и закусок;

- соблюдение правил подачи салатов и закусок;

- проведение бракеража;
	

	
	- минимизация потерь полезных питательных веществ  при приготовлении салатов и закусок;
	

	
	-  соответствие подбора и использования инвентаря и оборудования;
	

	
	-соблюдение правил тепловой обработки в соответствии видом используемых продуктов.
	


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 гастрономических продуктов
	

	З 2
	характеристику основных видов гастрономических продуктов применяемых при приготовлении бутербродов, овощных, рыбных и мясных закусок;
	

	З 3
	Приготовления простых, сложных и закусочных бутербродов; овощных, рыбных и мясных закусок.
	

	З 4
	способы минимизации отходов при нарезке гастрономических продуктов;
	

	З 5
	температурный режим и правила приготовления овощных, рыбных и мясных блюд;
	

	З 6
	способы сервировки и варианты оформления бутербродов;
	

	З 7
	способы сервировки и варианты оформления и подачи холодных блюд и закусок, температуру подачи
	

	З 8
	правила хранения гастрономических продуктов;  

виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемого при приготовлении холодных блюд и закусок; правила их безопасного использования.
	



