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1. паспорт  ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Приготовление блюд из овощей и грибов
1.1. Область применения рабочей программы 

 Рабочая программа профессионального модуля  – является частью  основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности (специальностям) СПО / профессии (профессиям) НПО

260807.01 Повар, кондитер 
в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД):

Приготовление блюд из овощей и грибов

и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ                                   2.  Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.  

 Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в профессиональной подготовке, переподготовке, повышении квалификации, дополнительном образовании по профессии повар, кондитер на базе основного полного общего образования, на базе среднего (полного) общего образования,  опыт работы не требуется.
1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:
обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов;

уметь:
проверять органолептическим способом годность овощей и грибов;

выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд из овощей и грибов;

обрабатывать различными методами овощи и грибы;

нарезать и формовать традиционные виды овощей и грибов;

охлаждать и замораживать нарезанные овощи и грибы;

знать: 

знать:
технику обработки овощей, грибов, пряностей; способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей и грибов;

температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров из овощей и грибов; правила проведения бракеража; способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, температуру подачи;

ассортимент, товароведную характеристику и требования

правила хранения овощей и грибов; виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при обработке овощей, грибов, пряностей; правила их безопасного использования
1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:

всего – 126 часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 108 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 38 часов;

самостоятельной работы обучающегося – 18 часов;

учебной  и производственной практики – 72 часа.

2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения рабочей программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности приготовление блюд из овощей и грибов том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 1.1.
	Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ 

	ПК 1.2
	Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов

	ОК 1.3.

	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес

	ОК 2.
	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели способов её достижении, определённых руководителем

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

	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.
	Соблюдать правила реализации товаров соответствии с действующими санитарными нормами и правилами, стандартами Правилами продажи товаров

	ОК 8.
	Исполнять военную обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей)


3. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля

3.1. Тематический план профессионального модуля   ПМ 01.Приготовление блюд из овощей и грибов
	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля*
	Всего часов

(макс. учебная нагрузка и практики)
	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Практика 

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося, 

часов
	Учебная,

часов
	Производственная,

часов

(если предусмотрена рассредоточенная практика)

	
	
	
	Всего,

часов
	в т.ч. лабораторные работы и практические занятия,

часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 1.1- 1.2
	Раздел Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов.
	90
	36
	24
	18
	36
	*

	
	Производственная практика, часов (если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)
	36
	
	36

	
	Всего:
	126
	36
	24
	18
	36
	36


3.2. Содержание обучения  по профессиональному модулю ПМ 01.Приготовление блюд из овощей и грибов
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем


	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работ (проект)
	Объем часов
	Уровень освоения

	
	
	
	

	Раздел 1. ПМ 01. Приготовление блюд из овощей и грибов

	
	36
	

	МДК 01.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов        


	
	
	

	   Тема 1.1. Механическая кулинарная обработка овощей и грибов.
Тема 1.2. Блюда из овощей грибов. 


	Содержание


	
	

	
	Введение

Задачи и содержание предмета. История кулинарии. Роль повара на предприятии. Квалификационная характеристика повара. Понятие о технологическом процессе.  
	2
	2

	
	Клубнеплоды, корнеплоды, капустные и луковые овощи. Плодовые, салатные и десертные овощи

Изменения, происходящие с овощами при тепловой обработке.  Изменения протопкетина, крахмала, сахара, витаминов. Изменение массы.
	2
	2

	
	Значение и классификация овощей. Общая схема обработки. Формы нарезки простые и сложные. Подготовка для фарширования. Требования к качеству, сроки хранения. Нормы отходов при обработке овощей    Консервированные овощи. Обработка квашеных, соленых, маринованых и свежезамороженых овощей. Обработка грибов свежих, соленых, маринованных сухих

	10
	2

	
	Практические занятия
Приготовление образцов простой нарезки овощей

Приготовление образцов сложной нарезки овощей.

	2
	2

	
	 Блюда и гарниры из вареных овощей. Правила варки. Ассортимент блюд из отварных                овощей. Требования к качеству, условия и сроки хранения. Правила подачи и оформления.

	2
	2

	
	Блюда и гарниры из припущенных овощей. Правила припускания. Ассортимент блюд из             

              Припущенных овощей. Требования к качеству, условия и сроки хранения. Правила подачи и

              Оформления.

        Блюда и гарниры из жареных овощей. Правила жарки. Ассортимент блюд из жареных овощей. Требования к качеству, условия и сроки хранения. Правила подачи и оформления.


	2
	2

	
	Блюда и гарниры из тушеных овощей Правила тушения. Ассортимент блюд и гарниров из тушеных овощей. Требования к качеству, условия и сроки хранения. Правила подачи и оформления.


	2
	2

	
	Блюда из запеченных овощей. Правила запекания. Ассортимент блюд  из запеченных овощей. Требования к качеству, условия и сроки хранения. Правила подачи и оформления.
	2
	2

	
	Блюда из грибов. Предварительная обработка грибов. Ассортимент блюд. Требования к качеству, условия и сроки хранения. Правила подачи и оформления.


	1
	2

	
	Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря для приготовления блюд из овощей и грибов, их безопасное использование. Организация рабочего места.                                                        
	1
	2

	
	Лабораторные работы

1    Расчет необходимого количества продуктов для приготовления блюд из овощей и грибов.          

               Оформление технологических карт на блюда из овощей и грибов.                                                   
	2
	3

	
	Практические занятия
1 Приготовление блюд и гарниров из вареных овощей
2 Приготовление блюд и гарниров из припущенных овощей.  
3 Приготовление блюд и гарниров из жареных овощей

4 Приготовление блюд и гарниров из тушеных овощей

5 Приготовление блюд и гарниров из запеченных овощей

Приготовление блюд из грибов
	12
	3

	
	Дифференцированный зачет по разделу «Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов»    
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ 01.
Систематическая проработка конспектов занятий учебной и специальной технической летературы ( по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем ).

Подготовка к лабораторным и практическим работам с использованием методических рекомендаций преподавателя.

Оформление лабораторно-практических работ, отчетов.

Самостоятельное изучение технологической документации по СаНПиН и сборнику рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания.


	18
	

	Учебная практика

Виды работ

-первичная обработка овощей и грибов

- приготовление полуфабрикатов из овощей (нарезка соломкой, брусочками, кубиками)

- приготовление блюд и гарниров из вареных овощей

- приготовление блюд и гарниров из припущенных овощей

- приготовление блюд и гарниров из жаренных овощей

- приготовление блюд и гарниров из тушеных овощей

- приготовление блюд и гарниров из запеченных овощей

- приготовление блюд из грибов

- бракераж готовой продукции и оценка качества готовых блюд

- работа с документацией


	36
	


Для характеристики уровня усвоения учебного материала используются следующие обозначения:
1 – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств);
2 – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством);
3 – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач).

4. условия реализации программы ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация рабочей программы модуля предполагает наличие учебного кабинета технологии кулинарного производства; лаборатории технического оснащения и организации рабочего места; учебного кулинарного цеха.

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета: «Технологии кулинарного производства» рабочее место преподавателя, доска, рабочие места студентов(30 рабочих мест)

ТСО

Компьютер – 1шт

Проектор – 1шт.

Материалы

Наборы муляжей готовых блюд по всем темам.

Наборы полуфабрикатов (муляжи) из овощей.

Натуральные законсервированные образцы простой и сложной нарезки овощей.

Диафильмы по всем темам.

Плакаты по всем темам

Дидактические материалы

Дидактические папки по всем темам 

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: «Техническое оснащение и организация рабочего места»

Рабочее место преподавателя, доска, рабочие места обучающихся (20)

Рабочее место повара, технологические карточки для приготовления блюд на практических занятиях, набор  различных инструментов и инвентаря, используемых поваром, различные виды кухонной и столовой посуды, необходимой для приготовления и подачи кулинарных блюд.

Плакаты по всем темам.

Оборудование учебного кулинарного цеха: тепловое оборудование-электроплиты (4шт.); циферблатные весы (3шт);холодильный шкаф(1шт.); производственные столы (3шт.); стеллаж (1шт.) ванны с холодной и горячей водой (3шт.).

Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику, которую рекомендуется проводить рассредоточено в предприятиях общественного питания.

4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники

Учебники

1. Харченко Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Учеб. пос. для НПО Харченко Н.Э.- (4-е изд., стер. - М.: Издательский центр «Академия», 2005.-496 с.  
      
2.  Анфилова Н.А Татарская Л.Л. Кулинария. Повар-кондитер. М.: Академия, 2003

3.  .Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов. 6-е изд., стер М.: Академия, 2003

 4  .Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии. М.: Академия,2003

. 5.Анфимова Н.А. Кулинария (4-е изд., перераб. и доп.) учебник

  6.Фатыхов Д.Ф. Охрана труда в торговле, общественном питании, пищевых производствах в малом бизнесе и быту (8-е изд., стер.) учеб. пособие М.: Академия, 2003

. 7. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.) учеб. пособие деятельности – М.: 2005.– М.: Издательский центр «Академия», 2005.

Дополнительные источники

Учебники и учебные пособия
1. Н.А. Анфимова Лабораторно-практические работы для поваров и кондитеров. Учебное пособие для НПО. М.: Академия, 2004

2. Бурашников Ю.М. Охрана труда в пищевой промышленности, общественном питании и торговле (6-е изд., перераб. и доп.) 

3. пособие Семиряжко Т.Г. Кулинария: Контрольные материалы (2-е изд., испр.) учеб. пособие \

4.Качурина Т.А. Кулинария: Рабочая тетрадь для НПО.-М.:Академия,2005.

5.Козлова С.Н. Федишина Е.Ю. Кулинарная характеристика блюд: Уч. Пос. для НПО. – М.: Академия, 2006. 

6.Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов (1-е изд.) учебник Нерсесян 

7.Сопина Л.Н. Пособие для повара (5-е изд., стер.) учеб. Пособие

 8.Татарская Л.Л. Лабораторно-практические работы для поваров и кондитеров (5-е изд., стер.) учеб. Пособие

9.Харченко Н.Э. Технология приготовления пищи: Практикум (4-е изд., перераб. и доп.) учеб. Пособие 

10.Л.С. Чеснокова Технология приготовления пищи. Учебное пособие для НПО. М.: Академия, 2004

11.Шатун Л.Г. Кулинария (2-е изд., испр

12.Качурина Т.А. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены: Рабочая тетрадь         13.Интернет ресурсы

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса

Обязательным условием допуска к производственной практике в рамках профессионального модуля «Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов» является усвоение дисциплин: «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве», «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров». «Техническое оснащение и организация рабочего места», освоение учебной практики для получения первичных профессиональных навыков а рамках профессионального модуля «Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов».

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам): наличие среднего профессионального или высшего профессионального образования соответствующее профилю  модуля «Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов» и специальности «Повар»
Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство  учебной и производственной практикой.
 Мастера: наличие 5-6 квалификационного разряда с обязательной стажировкой в профессиональных организациях не реже 1-2 раз в 3 года.

Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы являются обязательным. 
Инженерно-педагогический состав: дипломированные специалисты – преподаватели междисциплинарных курсов, а также межпрофессиональных дисциплин «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве»,»Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров»; «Техническое оснащение и организация рабочего места».
5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (вида профессиональной деятельности)

	Результаты 

(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	ПК 1.1            
Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ
	- Соблюдение последовательности выполнения технологических операций при подготовке сырья

Соблюдение норм отходов

Соответствие технологическим процессам

Точность выполнеия с эталоном(образцами) простыми и сложными формами

Скорость выполнения в соответствии с нормами выработки

Соответствие технологическим процессам подготовки пряностей и приправ

Соблюдение правил хранения

Соблюдение охраны труда

	Текущий контроль в форме:
- лабораторной и практической работ № 1
- тестирования;

- контрольной работы по тема МДК

	ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и  простые блюда и гарниры для традиционных видов овощей и грибов  
	В соответствии с технологическим процессом

Точность выполнения с требованиями качества

Скорость выполнения в соответствии с нормами выработки

В соответствии с требованиями к оформлению

Соблюдение охраны труда

- выбор основных продуктов и дополнительных инградеентов к ним при приготовлении блюд из овощей и грибов согласно рецептуре

- использование различных технологий приготовления согласно классификации тепловой обработки

- соблюдение правил хранения, оформления, сервировки и подачи готовых блюд и гарниров из овощей и грибов;

- проведение бракеража, проверка соответствия требованиям к качеству блюд и гарниров из овощей и грибов. Оценка качества готовых блюд в соответствии с требованиями
	- лабораторной и практической работы

№ 2

Комплексный экзамен по профессиональному модулю


Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений

	Результаты 

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес
	- демонстрация интереса к будущей профессии
	Наблюдение  за деятельностью обучающихся в процессе профессиональной деятельности

	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели способов её достижении, определённых руководителем
	- выбор и применение методов и способов решения профессиональных задач в приготовлении блюд и гарниров из овощей и грибов

	Наблюдение и оценка на практических занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практик

	Анализировать рабочую ситуацию. Осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной  деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
	- проверка органолептическим способом качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции;
- проведение бракеража готовой продукции;

- анализ недостатков и причин их возникновения, выбор способов их устранения
	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практики

	Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач. 
	-эффективный поиск необходимой информации;

-использование различных источников, включая электронные 
	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практик

	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
	- эксплуатация ЭСВЧ
	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практик

	Работать в  команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами
	- взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения.


	Интерпритация результатов наблюдений за деятельностью обучающихся в процессе освоения образовательной программы.

	Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние
	- соблюдение санитарно-гигиенических норм
-  организация рабочего места, подбор посуды и инвентаря
	Интерпритация результатов наблюдений за деятельностью обучающихся в процессе освоения образовательной программы.

	Исполнять военную обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей)
	- демонстрация знания основ военной службы и обороны государства, участие в мероприятиях гражданской обороны, оказывать первую помощь.

- демонстрация способов бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной деятельности и экстремальных условиях
	Интерпритация результатов наблюдений за деятельностью обучающихся в процессе освоения образовательной программы.


аннотация

рабочей  ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  пм.01.

Приготовление блюд из овощей и грибов
1.1. Область применения рабочей программы 

 Рабочая программа профессионального модуля  – является частью  основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности (специальностям) СПО / профессии (профессиям) НПО
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в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД):

Приготовление блюд из овощей и грибов

и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

1.Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ                                                          2.  Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.  

 Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в профессиональной подготовке, переподготовке, повышении квалификации, дополнительном образовании по профессии повар, кондитер на базе основного полного общего образования, на базе среднего (полного) общего образования,  опыт работы не требуется.
1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:
обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов;

уметь:
· проверять органолептическим способом годность овощей и грибов;

· выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд из овощей и грибов;

· обрабатывать различными методами овощи и грибы;

· нарезать и формовать традиционные виды овощей и грибов;

· охлаждать и замораживать нарезанные овощи и грибы;

знать: 
· технику обработки овощей, грибов, пряностей; способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей и грибов;

· температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров из овощей и грибов; правила проведения бракеража; способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, температуру подачи

· ассортимент, товароведную характеристику и требования

· правила хранения овощей и грибов; виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при обработке овощей, грибов, пряностей; правила их безопасного использования
1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:

всего – 126 часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 54 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 36 часов;

самостоятельной работы обучающегося – 18часов;

учебной практики – 36 часов.

2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения рабочей программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности приготовление блюд из овощей и грибов том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 1.1.
	Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ 



	ПК 1.2
	Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов


	ОК 1

	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес

	ОК 2.
	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели способов её достижении, определённых руководителем

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

	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.
	Соблюдать правила реализации товаров соответствии с действующими санитарными нормами и правилами, стандартами Правилами продажи товаров

	ОК 8.
	Исполнять военную обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей)


4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники

Учебники

1. Харченко Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Учеб. пос. для НПО Харченко Н.Э.- (4-е изд., стер. - М.: Издательский центр «Академия», 2005.-496 с.  
      
2.  Анфилова Н.А Татарская Л.Л. Кулинария. Повар-кондитер. М.: Академия, 2003

3.  .Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов. 6-е изд., стер М.: Академия, 2003

 4  .Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии. М.: Академия,2003

. 5.Анфимова Н.А. Кулинария (4-е изд., перераб. и доп.) учебник

  6.Фатыхов Д.Ф. Охрана труда в торговле, общественном питании, пищевых производствах в малом бизнесе и быту (8-е изд., стер.) учеб. пособие М.: Академия, 2003

. 7. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.) учеб. пособие деятельности – М.: 2005.– М.: Издательский центр «Академия», 2005.

Дополнительные источники

Учебники и учебные пособия
3. Н.А. Анфимова Лабораторно-практические работы для поваров и кондитеров. Учебное пособие для НПО. М.: Академия, 2004

4. Бурашников Ю.М. Охрана труда в пищевой промышленности, общественном питании и торговле (6-е изд., перераб. и доп.) 

3. пособие Семиряжко Т.Г. Кулинария: Контрольные материалы (2-е изд., испр.) учеб. пособие \

4.Качурина Т.А. Кулинария: Рабочая тетрадь для НПО.-М.:Академия,2005.

5.Козлова С.Н. Федишина Е.Ю. Кулинарная характеристика блюд: Уч. Пос. для НПО. – М.: Академия, 2006. 

6.Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов (1-е изд.) учебник Нерсесян 

7.Сопина Л.Н. Пособие для повара (5-е изд., стер.) учеб. Пособие

 8.Татарская Л.Л. Лабораторно-практические работы для поваров и кондитеров (5-е 
изд., стер.) учеб. Пособие
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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 блюд из овощей и грибов и составляющих его профессиональных компетенций, а также общие компетенции, формирующиеся в процессе освоения программы подготовки  специалистов среднего звена по специальности:
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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   
	Дифферинцированный зачет
	 Лабораторной и практической работ № 1

- тестирования;

- контрольной работы по теме МДК

	УП. Учебная практика
	
	

	ПП. Производственная практика
	
	

	 ПМ
	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 следующих профессиональных компетенций:
Таблица 2.1

	Профессиональные 

компетенции
	Показатели оценки результата

	ПК 1.1 Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ                                   
	- Соблюдение последовательности выполнения технологических операций при подготовке сырья

Соблюдение норм отходов

Соответствие технологическим процессам

Точность выполнеия с эталоном(образцами) простыми и сложными формами

Скорость выполнения в соответствии с нормами выработки

Соответствие технологическим процессам подготовки пряностей и приправ

Соблюдение правил хранения

Соблюдение охраны труда



	ПК 1.2    2.  Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.  
	В соответствии с технологическим процессом

Точность выполнения с требованиями качества

Скорость выполнения в соответствии с нормами выработки

В соответствии с требованиями к оформлению

Соблюдение охраны труда

- выбор основных продуктов и дополнительных инградеентов к ним при приготовлении блюд из овощей и грибов согласно рецептуре

- использование различных технологий приготовления согласно классификации тепловой обработки

- соблюдение правил хранения, оформления, сервировки и подачи готовых блюд и гарниров из овощей и грибов;

- проведение бракеража, проверка соответствия требованиям к качеству блюд и гарниров из овощей и грибов. Оценка качества готовых блюд в соответствии с требованиями


	Общие

компетенции
	Показатели оценки результата

	Понимать сущность и соци-альную значимость своей будущей профессии, прояв-лять к ней устойчивый ин-терес.
	- демонстрирует понимание значимости профессии для здоровья потребителей через соблюдение требований по безопасности продукции в процессе выполнения лабораторных работ, выполнения заданий по практике;

- активность, инициативность в процессе освоения профессиональной деятельности;

	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели способов её достижении, определённых руководителем
- выбор и применение методов и способов решения профессиональных задач в приготовлении блюд и гарниров из овощей и грибов


	- выбор и применение методов и способов решения профессиональных задач в приготовлении блюд и гарниров из овощей и грибов



	Анализировать рабочую ситуацию. Осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной  деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
	проверка органолептическим способом качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции;

- проведение бракеража готовой продукции;

- анализ недостатков и причин их возникновения, выбор способов их устранения

	Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач. 

Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности

Работать в  команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами

Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние

Исполнять военную обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей)


	-эффективный поиск необходимой информации;

-использование различных источников, включая электронные 

- эксплуатация ЭСВЧ

- взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения

- соблюдение санитарно-гигиенических норм

-  организация рабочего места, подбор посуды и инвентаря

- демонстрация знания основ военной службы и обороны государства, участие в мероприятиях гражданской обороны, оказывать первую помощь.

- демонстрация способов бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной деятельности и экстремальных условиях




2.2 Оценка освоения теоретического курса профессионального модуля
Контрольно- оценочных средств

	№ п/п
	Контролируемые разделы (темы) дисциплины
	Код контролируемой компетенции (или ее части)
	Формы контроля и оценки результатов обучения

	1 
	Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ                                   
	ПК 1.1-1.2
ОК 1-5
	Тесты

Практическая работа №1

	2 
	     Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов
	ПК 1.1-1.2

ОК 1-5
	Решение сетуационных задач

Практическая работа № 2

Дифферинцированный зачет


.

Задания для оценки освоения профессиональных и общих компетенций представляют собой:

 ЗАДАНИЯ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ. 

А) Тестовая работа

Инструкция

Внимательно прочитайте задание. 

Вам предлагается  ответить на 35 вопросов. 

В тесте имеются задания на соотнесение, на выбор правильного ответа.

Время выполнения задания – 40 минут.

Вариант № 1.

1. Корнеплод -

а) картофель;                          б) свекла;                               в) чеснок. 

2. Кольраби – овощ

а) капустный;                         б) луковый;                            в) пряный.

3. Стручковый перец  относится к __________________ группе овощей.

 4. Овощи, содержащие бактерицидные вещества фитонциды, уничтожающие болезнетворные микробы - 

а) свекла, морковь;          б) чеснок, лук;       в) картофель, огурец;        г) тыква, капуста.

5. Овощи, содержащие ароматические вещества и эфирные масла - 
а) картофель, тыква;   6) сельдерей, петрушка;   в) свекла, капуста;   г) спаржа, шпинат.

            6. Корнеплод,  содержащий  каротин - 

     а) свекла;               б) сельдерей;                в) морковь;                 г) редька.

7. Соотнести приемы механической кулинарной обработки овощей:

1) Распределение по качеству;                                      а) очистка;              

2) Распределение по размерам;                                     б) сортировка;

3) Удаление с поверхности загрязнений;                     в) мытье;

4) Удаление частей с низкой пищевой ценностью;    г) калибровка.

8. С помощью специального инструмента из картофеля вырезают

а) бочоночки;            б) стружку;             в) чесночки;           г) шарики.

9. Размеры картофеля, нарезанного брусочками:

а) длина 4-5 см, сечение 2 мм;

б) длина 3-4 см, сечение 1 см; 

в) длина 4-5 см, сечение 0,5 см.

10. Картофель, нарезанный крупными кубиками, используют для приготовления

а) супов;                   б) салатов;               в) гарниров к холодным блюдам.

11. Используют в отварном виде для гарниров картофель, нарезанный

а) стружкой;                            б) чесночками;                           в) бочонками.

12. Очищают от кожицы редис

а) красный;                              б) белый.

13. Для приготовления маринада морковь нарезают

а) кубиками;                            б) брусочками;                           в) соломкой.

14. Разрезав брусочки моркови, получают

а) кубики;                                 б) дольки;                                в) соломку.

15. Шашки – форма нарезки

а) репчатого лука;                    б) белокочанной капусты;        в) свеклы.

16. Для борщей флотского и сибирского белокочанную капусту нарезают

а) соломкой;             б) шашками;               в) дольками.

17. Соотнести формы нарезки репчатого лука согласно использованию:

1) кольца;                         а) для крупяных супов, фаршей;

2) полукольца;                 б) для щей из свежей капусты, тушеных блюд;

3) дольки;                         в) для супов, соусов;

4) крошка;                        г) для шашлыков,  жарки во фритюре.

18. Перезрелые помидоры используют 

а) для салатов;                    б) для фарширования;                 в) для приготовления супов.

19. Ромбиками нарезают

а) свежие огурцы;                 б) соленые огурцы;                        в) стручковый перец.

20. В воде хранят

а) очищенный картофель;        б) очищенную морковь;            в) зелень петрушки.

     21. Для сохранения витамина С, овощи варят в посуде

      а) с открытой крышкой;                                б) с закрытой крышкой.

     22. Большая продолжительность варки

     а) на пару;                                                      б) в воде.

1. Для приготовления картофельного пюре картофель протирают:

          а) горячим;                           б) теплым:                              в) остывшим.

      24.  Для варки в молоке, картофель нарезают

      а) брусочками;                         б) ломтиками;                         в) кубиками.

     25.  При температуре 170-180º С овощи жарят

      а) основным способом;           б) во фритюре;                        в) в жарочном шкафу.

     26. Для жарки из отварного, картофель нарезают

      а) брусочками;                         б) ломтиками;                       в)  кружочками.

      27. Почему при жаренье картофеля фри жир разбрызгивается?

     а) картофель не обсушили;   б) картофель крупно нарезали;  в) картофель посыпали солью.

     28. Картофельные зразы

      а) жарят во фритюре;              б) жарят основным способом;     в) запекают.

     29. Не добавляют манную крупу в котлеты 

     а) свекольные;                          б) капустные;                         в) картофельные.

     30. При приготовлении тушеной капусты из квашеной капусты увеличивают норму

     а) уксуса;                                   б) сахара;                               в) томатного пюре.

1. Почему при тушении свеклы необходимо добавлять кислоту?

 а) для размягчения;             б) для сохранения витаминов;       в) для сохранения цвета.

     32.  Не сливают, а используют вместе с овощами жидкость, оставшуюся

      а) при припускании;                                       б) при варке.

                    33. Почему на рулете картофельном после запекания появляются трещины?

              а) картофельная масса слишком влажная; б) картофельная масса плотная; в) не сделали                                                                                             проколы.

     34. Температура отпуска горячих овощных блюд – 

     а) не ниже 55°С;                        б) не ниже 65°С;                    в) не ниже 74°С.

     35.  Можно хранить в остывшем состоянии в течение дня

      а) овощи, жаренные во фритюре;                   б) овощи в соусе;                в) тушеные овощи.

Вариант № 2.

1. Корнеплод – 

а) морковь;                       б) лук репчатый;                        в) картофель.

2. Брокколи – овощ

а) плодовый;                    б) капустный;                             в) десертный.

1. Чечевица относится к __________________  подгруппе плодовых овощей.

 4. Овощи, содержащие бактерицидные вещества фитонциды, уничтожающие болезнетворные микробы - 

а) картофель, огурец;       б) чеснок, хрен;       в) баклажан, фасоль;    г) тыква, капуста.

 5. Овощи, содержащие ароматические вещества и эфирные масла - 
а) огурец, фасоль;   6) свекла, капуста;   в) петрушка, сельдерей;   г) морковь,  редис. 

            6. Каротин   содержится 

     а) в картофеле;               б) в капусте;               в) в моркови;                 г) в свекле.

7. Соотнести приемы механической кулинарной обработки овощей:

1) Распределение по качеству;                                      а) калибровка;              

2) Распределение по размерам;                                     б) сортировка;

3) Удаление с поверхности загрязнений;                     в) мытье;

4) Удаление частей с низкой пищевой ценностью;    г) очистка.

8. Не является сложной формой нарезки картофеля

а) дольки;                     б) стружка;                      в) бочонки;               г) чесночки.

9. Размеры картофеля, нарезанного соломкой

а) длина 4-5 см, сечение 1 см;

б) длина 3-4 см, сечение 2 мм;

в) длина 4-5 см, сечение 2 мм.

10. Для супов с макаронными изделиями картофель нарезают 

а) соломкой;                    б) кубиками;                   в) ломтиками;          г) брусочками.

11. Для приготовления рагу из овощей картофель нарезают

а) соломкой;                    б) брусочками;                           в) дольками.

12. Не очищают от кожицы редис

а) красный;              б) белый.

13. Для приготовления морковных котлет морковь нарезают

а) соломкой;                            б) дольками;                           в) ломтиками.

14. Ломтики картофеля можно получить 

а) из кубиков;                          б) из долек;                      в) соломки;           г) из брусочков.

15. Шашки – форма нарезки

а) цветной капусты;                    б) белокочанной капусты;                    в) кольраби.

16. Для борщей флотского и сибирского белокочанную капусту нарезают

а) шашками;             б) соломкой;               в) дольками. 

17. Соотнести формы нарезки репчатого лука согласно использованию:

1) кольца;                         а) для фаршей, крупяных супов;

2) полукольца;                 б) для тушеных блюд, щей из свежей капусты;

3) крошка;                        в) для соусов, супов;

4) дольки;                         г) для шашлыков,  жарки во фритюре.

18. Ромбиками нарезают

а) соленые  огурцы;                 б) свежие огурцы;                        в) кабачки.

19. Перезрелые помидоры используют 

а) для фарширования;                    б) для приготовления соусов;                 в) для салатов.

20. В воде хранят

а) очищенный картофель;        б) очищенную свеклу;            в) зелень укропа.

     21. Для сохранения витамина С, овощи варят в посуде

      а) с закрытой крышкой;                                б) с открытой крышкой.

      22. Как сохранить зеленый цвет овощей при варке?

      а) варить при низкой температуре;        б) варить в бурно кипящей воде с открытой крышкой.

     23. В какую воду кладут быстрозамороженные овощи, не размораживая их?
     а) в кипящую;                            б) в холодную;                   в) в теплую.

     24. Почему картофельное пюре имеет вязкую консистенцию?

   а) картофель протерли горячим;   б) картофель протерли холодным;  в) добавили холодное молоко.

     25. Пай – картофель, жаренный во фритюре, нарезанный

      а) соломкой;                             б) брусочками;                         в) стружкой.

     26.  При температуре 250-280º С овощи

      а) жарят основным способом;           б) жарят во фритюре;          в) запекают в жарочном шкафу.

    27. В каком случае капуста тушеная получается очень жидкой консистенции?

      а) не добавили мучную пассеровку;     б) не добавили сахар, соль;      в) не добавили уксус. 

    28. Не являются фаршированными изделиями из картофельной массы

      а) зразы;                                     б) котлеты;                                в) рулет.

1.  Как нарезают капусту белокочанную для приготовления блюда «рагу овощное»?

            а) дольками;                       б) соломкой;                    в) крошкой;                      г) шашками. 

2. Определите, какой овощ соответствует указанному виду обработки:

         сортируют по размеру и степени зрелости → промывают→ вырезают место прикрепления   плодоножки.

      а) сладкий перец;                 б) баклажан;                      в) помидор;                            г) огурец. 

     31 . При приготовлении морковных, свекольных  котлет в массу добавляют

      а) манную крупу;                           б) муку;                                  в) крахмал.

     32. Для измельчения  соленых огурцов, квашеной капусты используют доски с маркировкой

      а) ОС;                                              б) ОВ;                                      в) ОК. 

     33. Фаршированные овощи

      а) варят;                                          б) запекают;                            в) жарят.

    

 34. Морковь пассеруют

      а) для перехода в жир красящих веществ;      б) для улучшения вкуса;   в) для сохранения аромата.

 

     35. Горячие овощные блюда хранят на раздаче

      а)  не более 5 часов;                      б) не более 30 минут;                в) не более 2 часов. 

     

Б) Решение ситуационных задач

Инструкция

Внимательно прочитайте задание. 

Оцените предложенную производственную ситуацию.

Ответьте на вопросы, указанные в задании.

Время выполнения задания – 20 минут. 

Задание № 1

На предприятие общественного питания поступили томаты в вакуумной упаковке. В упаковке есть раздавленные томаты. Как вы поступите в данном случае? Как раздавленные томаты можно использовать в кулинарии?

Задание № 2

На предприятие общественного питания поступил сульфитированный картофель. Как вы  подготовите  к тепловой обработке? С какой целью производится сульфитация картофеля? 

Задание № 3

        Вам предстоит приготовить грибы в сметанном соусе. Но на предприятии общественного питания нет свежих грибов, есть только консервированные. Какие способы консервирования грибов вы знаете? Как из консервированных грибов приготовить горячее тушеное блюдо? 

Задание № 4

        Вам предстоит приготовить картофель фри. Предложите формы нарезки картофеля. Как вы проверите готовность фритюрного жира? Что произойдет, если жарить картофель в недостаточно нагретом жире? Как нужно солить картофель фри? 

Задание № 5

        Приготовленное поваром картофельное пюре оказалось сероватого цвета, вязким и непышным. Найдите ошибки, которые  допустил повар при приготовлении блюда. К каким блюдам вы порекомендуете подать картофельное пюре?

Задание № 6.

        При очистке картофеля в картофелеочистительной машине часть картофеля была очищена от кожуры, а у другой части вместе с кожурой была счищена значительная часть мякоти. Как не допустить этой ошибки? Нужна ли обработка картофеля после механической очистки?

Задание № 7

        Вам предстоит отварить зеленый горошек или стручковую фасоль. Какие условия вы будете соблюдать при варке этих овощей? Что произойдет при несоблюдении этих условий? Ответ обоснуйте.

Задание № 8

        На предприятие общественного питания поступили замороженные овощи (быстрой заморозки). Вам предстоит приготовить из этих овощей отварное блюдо. Как вы поступите, чтобы при варке максимально сохранить пищевую ценность овощей?

Задание № 9

        Повар готовит блюдо «Картофель в молоке»: нарезал очищенный картофель брусочками, влил молоко, и варит картофель. Исправьте ошибки, допущенные  поваром. Ответ обоснуйте. Как вы подадите готовое блюдо «Картофель в молоке»?

Задание № 10

        Вам предстоит приготовить картофельный рулет. Назовите ингредиенты данного блюда. Какова технологическая последовательность  приготовления  полуфабриката и готового блюда? Какие дефекты могут возникнуть при несоблюдении технологии приготовления данного блюда? Можно ли картофельному рулету придать нетрадиционный вид? 

Задание № 11

        На раздаче оказались порции картофельной запеканки, края которой имеют неровные срезы, поверхность со вздутиями, темного цвета. Определите ошибки, допущенные поваром при приготовлении и порционировании блюда. Каково кулинарное использование картофельной запеканки?

Задание № 12

        В поступившей на предприятие общественного питания белокочанной капусте обнаружены гусеницы и их личинки.  Как подготовить такую капусту для приготовления блюд? Перечислите формы нарезки белокочанной капусты и их кулинарное использование. 

Задание 13

        Вам предстоит приготовить капустные котлеты. Назовите ингредиенты данного блюда. Какова технологическая последовательность  приготовления  полуфабриката и готового блюда? Какие дефекты могут возникнуть при несоблюдении технологии приготовления данного блюда? Каково кулинарное использование капустных котлет?

Задание 14

        При жарке брусочки нарезанного картофеля склеиваются и прилипают к сковороде. По какой причине это произошло? Изложите технологическую последовательность приготовления, правила отпуска блюда «Картофель жареный». Каково кулинарное использование данного блюда?

Задание № 15

        В меню предприятия общественного питания имеется блюдо «Овощи припущенные». Посетитель не знаком с таким блюдом и просит вас, как повара, готовившего данное блюдо  объяснить значение способа припускания овощей. Что вы ответите посетителю?   Постарайтесь убедить его приобрести данное блюдо. 

Задание № 16

        В меню предприятия общественного питания имеется блюда «Капуста тушеная». Выяснив у повара, что блюдо приготовлено из свежей капусты, посетитель просит приготовить ему блюдо из квашеной капусты. Изменится ли состав блюда при замене свежей капусты на квашеную? Изложите технологическую последовательность приготовления, правила отпуска готового блюда.

Задание № 17

В меню предприятия общественного питания имеется блюдо «Котлеты морковные». Посетитель удивлен, он знает только мясные или рыбные котлеты, и просит вас, как повара, готовившего данное блюдо  рассказать о составе и о технологии приготовления котлет морковных. Что вы ответите посетителю?   Постарайтесь убедить его приобрести данное блюдо. 

Задание № 18

Посетитель предприятия общественного питания заказал блюдо «Голубцы овощные». Как вы приготовите и подадите данное блюдо посетителю? При какой температуре будете подавать готовое блюдо?

Задание № 19

Посетитель предприятия общественного питания заказал блюдо «Помидоры фаршированные». Как вы приготовите и подадите данное блюдо посетителю? При какой температуре будете подавать готовое блюдо? 

Задание № 20.

Вы работаете на раздаче. В конце дня  остались не реализованы несколько порций тушеного овощного блюда. Как вы поступите в данном случае? Что вы предпримете, чтобы оставить оставшееся блюдо на следующий день? 

Задание № 21

Вы работаете поваром, готовите овощные блюда.  Перечислите правила личной гигиены, которые вам необходимо соблюдать. Перечислите привила производственной санитарии, которые  необходимо соблюдать повару.  

3. ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА 

 III а. УСЛОВИЯ

Количество вариантов задания для экзаменующегося:

А) Тестовая работа

Вариант № 1.

1.Корнеплод -

а) картофель;                          б) свекла;                               в) чеснок. 

2. Кольраби – овощ

а) капустный;                         б) луковый;                            в) пряный.

3. Стручковый перец  относится к __________________ группе овощей.

 4. Овощи, содержащие бактерицидные вещества фитонциды, уничтожающие болезнетворные микробы - 

а) свекла, морковь;          б) чеснок, лук;       в) картофель, огурец;        г) тыква, капуста.

5. Овощи, содержащие ароматические вещества и эфирные масла - 
а) картофель, тыква;   6) сельдерей, петрушка;   в) свекла, капуста;   г) спаржа, шпинат.

            6. Корнеплод,  содержащий  каротин - 

     а) свекла;               б) сельдерей;                в) морковь;                 г) редька.

7. Соотнести приемы механической кулинарной обработки овощей:

1) Распределение по качеству;                                      а) очистка;              

2) Распределение по размерам;                                     б) сортировка;

3) Удаление с поверхности загрязнений;                     в) мытье;

4) Удаление частей с низкой пищевой ценностью;    г) калибровка.

8. С помощью специального инструмента из картофеля вырезают

а) бочоночки;            б) стружку;             в) чесночки;           г) шарики.

9. Размеры картофеля, нарезанного брусочками:

а) длина 4-5 см, сечение 2 мм;

б) длина 3-4 см, сечение 1 см; 

в) длина 4-5 см, сечение 0,5 см.

10. Картофель, нарезанный крупными кубиками, используют для приготовления

а) супов;                   б) салатов;               в) гарниров к холодным блюдам.

11. Используют в отварном виде для гарниров картофель, нарезанный

а) стружкой;                            б) чесночками;                           в) бочонками.

12. Очищают от кожицы редис

а) красный;                              б) белый.

13. Для приготовления маринада морковь нарезают

а) кубиками;                            б) брусочками;                           в) соломкой.

14. Разрезав брусочки моркови, получают

а) кубики;                                 б) дольки;                                в) соломку.

15. Шашки – форма нарезки

а) репчатого лука;                    б) белокочанной капусты;        в) свеклы.

16. Для борщей флотского и сибирского белокочанную капусту нарезают

а) соломкой;             б) шашками;               в) дольками.

17. Соотнести формы нарезки репчатого лука согласно использованию:

1) кольца;                         а) для крупяных супов, фаршей;

2) полукольца;                 б) для щей из свежей капусты, тушеных блюд;

3) дольки;                         в) для супов, соусов;

4) крошка;                        г) для шашлыков,  жарки во фритюре.

18. Перезрелые помидоры используют 

а) для салатов;                    б) для фарширования;                 в) для приготовления супов.

19. Ромбиками нарезают

а) свежие огурцы;                 б) соленые огурцы;                        в) стручковый перец.

20. В воде хранят

а) очищенный картофель;        б) очищенную морковь;            в) зелень петрушки.

     21. Для сохранения витамина С, овощи варят в посуде

      а) с открытой крышкой;                                б) с закрытой крышкой.

     22. Большая продолжительность варки

     а) на пару;                                                      б) в воде.

2. Для приготовления картофельного пюре картофель протирают:

          а) горячим;                           б) теплым:                              в) остывшим.

      24.  Для варки в молоке, картофель нарезают

      а) брусочками;                         б) ломтиками;                         в) кубиками.

     25.  При температуре 170-180º С овощи жарят

      а) основным способом;           б) во фритюре;                        в) в жарочном шкафу.

     26. Для жарки из отварного, картофель нарезают

      а) брусочками;                         б) ломтиками;                       в)  кружочками.

      27. Почему при жаренье картофеля фри жир разбрызгивается?

     а) картофель не обсушили;   б) картофель крупно нарезали;  в) картофель посыпали солью.

     28. Картофельные зразы

      а) жарят во фритюре;              б) жарят основным способом;     в) запекают.

     29. Не добавляют манную крупу в котлеты 

     а) свекольные;                          б) капустные;                         в) картофельные.

     30. При приготовлении тушеной капусты из квашеной капусты увеличивают норму

     а) уксуса;                                   б) сахара;                               в) томатного пюре.

2. Почему при тушении свеклы необходимо добавлять кислоту?

 а) для размягчения;             б) для сохранения витаминов;       в) для сохранения цвета.

     32.  Не сливают, а используют вместе с овощами жидкость, оставшуюся

      а) при припускании;                                       б) при варке.

                    33. Почему на рулете картофельном после запекания появляются трещины?

              а) картофельная масса слишком влажная; б) картофельная масса плотная;     в) не сделали                                                                                             проколы.                     Температура отпуска горячих овощных блюд – 

     а) не ниже 55°С;                        б) не ниже 65°С;                    в) не ниже 74°С.

     35.  Можно хранить в остывшем состоянии в течение дня

      а) овощи, жаренные во фритюре;                   б) овощи в соусе;                в) тушеные овощи.

Вариант № 2.

1. Корнеплод – 

а) морковь;                       б) лук репчатый;                        в) картофель.

2. Брокколи – овощ

а) плодовый;                    б) капустный;                             в) десертный.

2. Чечевица относится к __________________  подгруппе плодовых овощей.

 4. Овощи, содержащие бактерицидные вещества фитонциды, уничтожающие болезнетворные микробы - 

а) картофель, огурец;       б) чеснок, хрен;       в) баклажан, фасоль;    г) тыква, капуста.

 5. Овощи, содержащие ароматические вещества и эфирные масла - 
а) огурец, фасоль;   6) свекла, капуста;   в) петрушка, сельдерей;   г) морковь,  редис. 

            6. Каротин   содержится 

     а) в картофеле;               б) в капусте;               в) в моркови;                 г) в свекле.

7. Соотнести приемы механической кулинарной обработки овощей:

1) Распределение по качеству;                                      а) калибровка;              

2) Распределение по размерам;                                     б) сортировка;

3) Удаление с поверхности загрязнений;                     в) мытье;

4) Удаление частей с низкой пищевой ценностью;    г) очистка.

8. Не является сложной формой нарезки картофеля

а) дольки;                     б) стружка;                      в) бочонки;               г) чесночки.

9. Размеры картофеля, нарезанного соломкой

а) длина 4-5 см, сечение 1 см;

б) длина 3-4 см, сечение 2 мм;

в) длина 4-5 см, сечение 2 мм.

10. Для супов с макаронными изделиями картофель нарезают 

а) соломкой;                    б) кубиками;                   в) ломтиками;          г) брусочками.

11. Для приготовления рагу из овощей картофель нарезают

а) соломкой;                    б) брусочками;                           в) дольками.

12. Не очищают от кожицы редис

а) красный;              б) белый.

13. Для приготовления морковных котлет морковь нарезают

а) соломкой;                            б) дольками;                           в) ломтиками.

14. Ломтики картофеля можно получить 

а) из кубиков;                          б) из долек;                      в) соломки;           г) из брусочков.

15. Шашки – форма нарезки

а) цветной капусты;                    б) белокочанной капусты;                    в) кольраби.

16. Для борщей флотского и сибирского белокочанную капусту нарезают

а) шашками;             б) соломкой;               в) дольками. 

17. Соотнести формы нарезки репчатого лука согласно использованию:

1) кольца;                         а) для фаршей, крупяных супов;

2) полукольца;                 б) для тушеных блюд, щей из свежей капусты;

3) крошка;                        в) для соусов, супов;

4) дольки;                         г) для шашлыков,  жарки во фритюре.

18. Ромбиками нарезают

а) соленые  огурцы;                 б) свежие огурцы;                        в) кабачки.

19. Перезрелые помидоры используют 

а) для фарширования;                    б) для приготовления соусов;                 в) для салатов.

20. В воде хранят

а) очищенный картофель;        б) очищенную свеклу;            в) зелень укропа.

     21. Для сохранения витамина С, овощи варят в посуде

      а) с закрытой крышкой;                                б) с открытой крышкой.

      22. Как сохранить зеленый цвет овощей при варке?

      а) варить при низкой температуре;        б) варить в бурно кипящей воде с открытой крышкой.

     23. В какую воду кладут быстрозамороженные овощи, не размораживая их?
     а) в кипящую;                            б) в холодную;                   в) в теплую.

     24. Почему картофельное пюре имеет вязкую консистенцию?

   а) картофель протерли горячим;   б) картофель протерли холодным;  в) добавили холодное молоко.

     25. Пай – картофель, жаренный во фритюре, нарезанный

      а) соломкой;                             б) брусочками;                         в) стружкой.

     26.  При температуре 250-280º С овощи

      а) жарят основным способом;           б) жарят во фритюре;          в) запекают в жарочном шкафу.

    27. В каком случае капуста тушеная получается очень жидкой консистенции?

      а) не добавили мучную пассеровку;     б) не добавили сахар, соль;      в) не добавили уксус. 

    28. Не являются фаршированными изделиями из картофельной массы

      а) зразы;                                     б) котлеты;                                в) рулет.

3.  Как нарезают капусту белокочанную для приготовления блюда «рагу овощное»?

            а) дольками;                       б) соломкой;                    в) крошкой;                      г) шашками. 

4. Определите, какой овощ соответствует указанному виду обработки:

         сортируют по размеру и степени зрелости → промывают→ вырезают место прикрепления   плодоножки.

      а) сладкий перец;                 б) баклажан;                      в) помидор;                   г) огурец. 

     31 . При приготовлении морковных, свекольных  котлет в массу добавляют

      а) манную крупу;                           б) муку;                                  в) крахмал.

     32. Для измельчения  соленых огурцов, квашеной капусты используют доски с маркировкой

      а) ОС;                                              б) ОВ;                                      в) ОК. 

     33. Фаршированные овощи

      а) варят;                                          б) запекают;                            в) жарят.

     34. Морковь пассеруют

      а) для перехода в жир красящих веществ;      б) для улучшения вкуса;   в) для сохранения аромата.

 

     35. Горячие овощные блюда хранят на раздаче

      а)  не более 5 часов;                      б) не более 30 минут;                в) не более 2 часов. 

Время выполнения задания – 40 минут

Б) Ситуационные задачи

Задание № 1

На предприятие общественного питания поступили томаты в вакуумной упаковке. В упаковке есть раздавленные томаты. Как вы поступите в данном случае? Как раздавленные томаты можно использовать в кулинарии?

Задание № 2

На предприятие общественного питания поступил сульфитированный картофель. Как вы  подготовите  к тепловой обработке? С какой целью производится сульфитация картофеля? 

Задание № 3

        Вам предстоит приготовить грибы в сметанном соусе. Но на предприятии общественного питания нет свежих грибов, есть только консервированные. Какие способы консервирования грибов вы знаете? Как из консервированных грибов приготовить горячее тушеное блюдо? 

Задание № 4

        Вам предстоит приготовить картофель фри. Предложите формы нарезки картофеля. Как вы проверите готовность фритюрного жира? Что произойдет, если жарить картофель в недостаточно нагретом жире? Как нужно солить картофель фри? 

Задание № 5

        Приготовленное поваром картофельное пюре оказалось сероватого цвета, вязким и непышным. Найдите ошибки, которые  допустил повар при приготовлении блюда. К каким блюдам вы порекомендуете подать картофельное пюре?

Задание № 6.

        При очистке картофеля в картофелеочистительной машине часть картофеля была очищена от кожуры, а у другой части вместе с кожурой была счищена значительная часть мякоти. Как не допустить этой ошибки? Нужна ли обработка картофеля после механической очистки?

Задание № 7

        Вам предстоит отварить зеленый горошек или стручковую фасоль. Какие условия вы будете соблюдать при варке этих овощей? Что произойдет при несоблюдении этих условий? Ответ обоснуйте.

Задание № 8

        На предприятие общественного питания поступили замороженные овощи (быстрой заморозки). Вам предстоит приготовить из этих овощей отварное блюдо. Как вы поступите, чтобы при варке максимально сохранить пищевую ценность овощей?

Задание № 9

        Повар готовит блюдо «Картофель в молоке»: нарезал очищенный картофель брусочками, влил молоко, и варит картофель. Исправьте ошибки, допущенные  поваром. Ответ обоснуйте. Как вы подадите готовое блюдо «Картофель в молоке»?

Задание № 10

        Вам предстоит приготовить картофельный рулет. Назовите ингредиенты данного блюда. Какова технологическая последовательность  приготовления  полуфабриката и готового блюда? Какие дефекты могут возникнуть при несоблюдении технологии приготовления данного блюда? Можно ли картофельному рулету придать нетрадиционный вид? 

Задание № 11

        На раздаче оказались порции картофельной запеканки, края которой имеют неровные срезы, поверхность со вздутиями, темного цвета. Определите ошибки, допущенные поваром при приготовлении и порционировании блюда. Каково кулинарное использование картофельной запеканки?

Задание № 12

        В поступившей на предприятие общественного питания белокочанной капусте обнаружены гусеницы и их личинки.  Как подготовить такую капусту для приготовления блюд? Перечислите формы нарезки белокочанной капусты и их кулинарное использование. 

Задание 13

        Вам предстоит приготовить капустные котлеты. Назовите ингредиенты данного блюда. Какова технологическая последовательность  приготовления  полуфабриката и готового блюда? Какие дефекты могут возникнуть при несоблюдении технологии приготовления данного блюда? Каково кулинарное использование капустных котлет?

Задание 14

        При жарке брусочки нарезанного картофеля склеиваются и прилипают к сковороде. По какой причине это произошло? Изложите технологическую последовательность приготовления, правила отпуска блюда «Картофель жареный». Каково кулинарное использование данного блюда?

Задание № 15

        В меню предприятия общественного питания имеется блюдо «Овощи припущенные». Посетитель не знаком с таким блюдом и просит вас, как повара, готовившего данное блюдо  объяснить значение способа припускания овощей. Что вы ответите посетителю?   Постарайтесь убедить его приобрести данное блюдо. 

Задание № 16

        В меню предприятия общественного питания имеется блюда «Капуста тушеная». Выяснив у повара, что блюдо приготовлено из свежей капусты, посетитель просит приготовить ему блюдо из квашеной капусты. Изменится ли состав блюда при замене свежей капусты на квашеную? Изложите технологическую последовательность приготовления, правила отпуска готового блюда.

Задание № 17

В меню предприятия общественного питания имеется блюдо «Котлеты морковные». Посетитель удивлен, он знает только мясные или рыбные котлеты, и просит вас, как повара, готовившего данное блюдо  рассказать о составе и о технологии приготовления котлет морковных. Что вы ответите посетителю?   Постарайтесь убедить его приобрести данное блюдо. 

Задание № 18

Посетитель предприятия общественного питания заказал блюдо «Голубцы овощные». Как вы приготовите и подадите данное блюдо посетителю? При какой температуре будете подавать готовое блюдо?

Задание № 19

Посетитель предприятия общественного питания заказал блюдо «Помидоры фаршированные». Как вы приготовите и подадите данное блюдо посетителю? При какой температуре будете подавать готовое блюдо? 

Задание № 20.

Вы работаете на раздаче. В конце дня  остались не реализованы несколько порций тушеного овощного блюда. Как вы поступите в данном случае? Что вы предпримете, чтобы оставить оставшееся блюдо на следующий день? 

Задание № 21

Вы работаете поваром, готовите овощные блюда.  Перечислите правила личной гигиены, которые вам необходимо соблюдать. Перечислите привила производственной санитарии, которые  необходимо соблюдать повару.  

Время выполнения задания – 20 минут.

Дифферинцированный зачет

ПМ.01. «Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов»

                                      Билет № 1

1.Значение овошей в питании. Классификация овощей общая схема обработки.

2. Блюда и гарниры из вареных овощей. Пюре картофельное.

Билет № 2
1. Первичная обработка картофеля, формы нарезки, использование.

2. Блюда и гарниры из вареных овощей. Пюре из моркови или свеклы

Билет № 3

1. Первичная обработка корнеплодов, формы нарезки, использование.

2. Блюда и гарниры из жареных овощей. Картофель жареный.

Билет № 4

1. Обработка луковых овощей, нарезка, использование.

2. Блюда и гарниры из жареных овощей. Картофель жареный во фритюре.

Билет № 5

1. Виды грибов, обработка, использование.

2. Блюда и гарниры из жареных овощей. Котлеты морковные.

Билет № 6

1. Подготовка овощей для фарширования.

2. Блюда и гарниры из жареных овощей. Шницель из капусты.

Билет № 7

1.Жарка, ее разновидности. Процессы, происходящие при обжаривании в продуктах.

2. Блюда и гарниры из жареных овощей. Котлеты картофельные.

Билет № 8

1. Варка, ее разновидности. Процессы, происходящие в продуктах при варке.

2. Блюда и гарниры из жареных овощей. Зразы картофельные.

Билет № 9

1. Обработка консервированных овощей.

2. Блюда и гарниры из тушеных овощей. Капуста тушеная.

Билет № 10

1.Обработка капустных овощей, нарезка, использование.

2. Блюда и гарниры из запеченных овощей. Картофельная запеканка.

Билет №11

1. Требования к качеству овощных полуфабрикатов, условия и сроки хранения.

2. Блюда и гарниры из запеченых овощей. Перец фаршированный.

Время выполнения задания – 20 минут.

III б. КРИТЕРИИ ОЦЕНОК

Эталоны ответов к вопросам тестовой работы.
	№ вопроса
	ответ
	№ вопроса
	ответ

	1 вариант
	2 вариант

	1
	Б
	1
	А

	2
	А
	2
	Б

	3
	плодовые
	3
	бобовые

	4
	Б
	4
	Б

	5
	Б
	5
	В

	6
	В
	6
	В

	7
	1-Б

2-Г

3-В

4-А
	7
	1-Б

2-А

3-В

4-Г

	8
	Г
	8
	А

	9
	Б
	9
	В

	10
	А
	10
	Г

	11
	В
	11
	В

	12
	Б
	12
	А

	13
	В
	13
	А

	14
	А
	14
	Г

	15
	Б
	15
	Б

	16
	Б
	16
	А

	17
	1-Г

2-В

3-Б

4-А
	17
	1-Г

2-В

3-А

4-Б

	18
	В
	18
	А

	19
	Б
	19
	Б

	20
	А
	20
	А

	21
	Б
	21
	А

	22
	А
	22
	Б

	23
	А
	23
	А

	24
	В
	24
	Б 

	25
	Б
	25
	А

	26
	В
	26
	В

	27
	А
	27
	А

	28
	Б
	28
	Б

	29
	В
	29
	Г

	30
	Б
	30
	В

	31
	В
	31
	А

	32
	А
	32
	В

	33
	В
	33
	Б

	34
	Б
	34
	А

	35
	А
	35
	В


Критерии оценок тестовой работы – 
39-41 – отметка «Отлично»

33-38 – отметка «Хорошо»

29-32 – отметка «Удовлетворительно»

Менее 29 – отметка  «Неудовлетворительно».

Критерии оценивания решения ситуационной задачи – 

На «отлично» оценивается ответ, если обучающийся  свободно, с глубоким знанием материала,  правильно, последовательно  и полно выберет тактику действий,  и ответит на дополнительные вопросы по обработке овощей и приготовлению овощных блюд и гарниров. 
Оценка «хорошо» выставляется, если обучающийся достаточно убедительно, с несущественными ошибками в теоретической подготовке и достаточно освоенными умениями по существу правильно ответил на вопрос с дополнительными комментариями педагога или допустил небольшие погрешности в ответе. 

Оценка «удовлетворительно» выставляется, если обучающийся  недостаточно уверенно, с существенными ошибками в теоретической подготовке и слабо освоенными умениями ответил на вопросы ситуационной задачи. Только с помощью наводящих вопросов преподавателя справился с вопросами разрешения производственной ситуации, не уверенно отвечал на дополнительно заданные вопросы. С затруднениями, он все же сможет при необходимости решить подобную ситуационную задачу на практике. 

Оценка «неудовлетворительно» выставляется, если студент только имеет очень слабое представление о предмете и недостаточно, или вообще не освоил умения по разрешению производственной ситуации. Допустил существенные ошибки в ответе на большинство вопросов ситуационной задачи, неверно отвечал на дополнительно заданные ему вопросы, не может справиться с решением подобной ситуационной задачи на практике.

Подготовленный продукт/осуществленный процесс: 
	Освоенные знания
	Критерии оценки 

0 -  критерий отсутствует

1– критерий присутствует частично

2– критерий присутствует в полном объеме

	Знать ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов овощей и грибов;
	

	Знать характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при приготовлении блюд из овощей и грибов;
	

	Знать технику обработки овощей, грибов, пряностей;
	

	Знать способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей и грибов;
	

	Знать температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров из овощей и грибов;
	

	Знать правила проведения бракеража;
	

	Знать способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, температуру подачи;
	

	Знать правила хранения овощей и грибов;
	

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


	Освоенные умения
	Критерии оценки 

0- критерий отсутствует

1– критерий присутствует частично

2– критерий присутствует в полном объеме

	Уметь проверять органолептическим способом годность овощей и грибов;
	

	Уметь выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд из овощей и грибов;
	

	Уметь обрабатывать различными методами овощи и грибы;
	

	Уметь нарезать и формовать традиционные виды овощей и грибов;
	

	Уметь охлаждать и замораживать нарезанные овощи и грибы;
	


	Освоенные ПК
	Показатели оценки результатов
	Критерии оценки 

0- критерий отсутствует

1– критерий присутствует частично

2– критерий присутствует в полном объеме

	ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.
	Выполнение проверки  качества обработанных овощей и грибов перед нарезкой и формовкой;
	

	
	Осуществление нарезки корнеплодов и клубнеплодов соломкой, крупными и мелкими брусочками, крупными и мелкими кубиками, кружочками, ломтиками, дольками;
	

	
	Выполнение нарезки капустных овощей соломкой, шашками, кубиками, крупными дольками;
	

	
	Осуществление нарезки луковичных овощей соломкой, кубиками и очень мелкими кубиками, дольками, кольцами и полукольцами;
	

	
	Выполнение нарезки томатных и тыквенных овощей ломтиками, кубиками, дольками, кружочками;
	

	
	Формование овощей в виде бочонка, крупного шарика, орешка, стружки, чесночка;
	

	
	Осуществление процесса очистки помидоров от кожицы, семян и жидкости;
	

	
	Подготовка  овощей и грибов для фарширования;
	

	
	Формование и нарезка грибов ломтиками и кубиком;
	

	
	Выполнение нарезки и измельчения  овощей с помощью терок и механических приспособлений;
	

	
	Охлаждение  и замораживание нарезанных овощей и грибов для последующего использования;
	

	
	Выполнение процесса хранения  нарезанных и формованных овощей и грибов в охлажденном и мороженом виде.
	

	ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.
	Осуществление проверки качества и соответствия предварительно подготовленных традиционных видов овощей для использования в приготовлении простых блюд;
	

	
	Ведение технологического процесса бланширования овощей;
	

	
	Выполнение варки целиком неочищенных овощей в воде;
	

	
	Выполнение технологической последовательности варки очищенные овощи в воде;
	

	
	Владение технологией жарки овощей натуральных и в панировке во фритюре;
	

	
	Выполнение технологической последовательности запекания  овощей в кожице и фольге;
	

	
	Прогревание  консервированных овощей;
	

	
	Демонстрация навыков протирания овощей ручным и механическим способом;
	

	
	Осуществление технологического процесса смешивания  протертых овощей с другими ингредиентами;
	

	
	Приготовление на пару замороженных овощей (без предварительного размораживания);
	

	
	Владение приемами определения  степени готовности простых блюд и гарниров из традиционных видов овощей и их вкусовые качества;
	

	
	Владение приемами порционирования, сервировки и оформления простых блюд и гарниров из традиционных видов овощей для подачи;
	

	
	Выдерживание  температуры подачи простых блюд и гарниров из традиционных видов овощей;
	

	
	Осуществление хранения  приготовленных овощей и простых блюд и гарниров из традиционных видов овощей с учетом требований к безопасности готовой продукции.
	


	Освоенные ОК
	Показатели оценки результатов
	Критерии оценки 

0- критерий отсутствует

1– критерий присутствует частично

2– критерий присутствует в полном объеме

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	Стабильная успеваемость по учебным дисциплинам, МДК, учебной и производственной практики, посещение факультатива профессиональной направленности, предметного кружка 
	

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
	Планирование  и осуществление выполнения профессиональных задач
	

	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	Владение навыками устранения основных проблем в профессиональной деятельности и способами их решения; Осуществление оценки и самоконтроля качества выполнения видов профессиональной деятельности.
	

	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
	Владение навыками пользования справочной, нормативно-технической документацией.
	

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	Владение методами  осуществления самостоятельного поиска необходимой информации для решения профессиональных задач с использованием современных информационных технологий.
	

	ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	Соблюдение правил межличностного общения: владение приемами вежливо отстаивать собственную точку зрения,

аргументировать и доказывать собственные суждения; 

Соблюдение  профессиональной этики поведения;

Нахождение возможности предлагать помощь и советы сокурсникам;

Соблюдение культуры речи.
	

	ОК 7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.
	Содержание  рабочих мест в соответствии с требованиями к безопасности работ;

Соблюдение правил организации рабочего места при приготовлении полуфабрикатов из овощей и грибов;

Соблюдение правил организации рабочего места при приготовлении блюд и гарниров из овощей и грибов;

Правильность эксплуатирования технологического оборудования
	

	ОК 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
	Заданиями не предусмотрено.
	


	Наименование компетенции
	Выполнил 
	Не выполнил 

	Наименование критериев оценки компетенции
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