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1. ПАСПОРТ КОМПЛЕКТА ОЦЕНОЧНЫХ (КОНТРОЛЬНО-ИЗМЕРИТЕЛЬНЫХ) МАТЕРИАЛОВ
1.1. [bookmark: _Toc317462899][bookmark: _Toc332622678][bookmark: _Toc332623356][bookmark: _Toc332624032][bookmark: _Toc332624370][bookmark: _Toc360378406][bookmark: _Toc360378640][bookmark: _Toc360434214]Область применения
Комплект оценочных (контрольно-измерительных) материалов предназначен для оценки по профессии (специальности) 43.01.99 Повар, кондитер(код наименование)
Предназначен для результатов освоения профессионального модуля
Учебной практики ПМ 02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента (наименование берется из ФГОС)
1.2. Описание процедуры оценки и системы оценивания по программе ПМ 02 УП
1.2.1. Общие положения об организации оценки

Фонд оценочных средств (ФОС) представляет собой совокупность контролирующих материалов, включающих контрольно-оценочные средства для проведения промежуточной аттестации  освоения профессиональных и общих компетенций в рамках демонстрационного экзамена.
При разработке оценочных средств были учтены требования ФГОС СПО по специальности 43.01.99 Повар, кондитер в части ПМ 02, требования профессиональных стандартов «Повар», «Кондитер», «Пекарь» 

Оцениваемые компетенции:

	ПК 2.1  
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами;

	ПК 2.2  
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента.

	ПК 2.3   
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента.

	ПК 2.4  
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента.

	ПК 2.5  
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента.

	ПК 2.6  
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента

	ПК 2.7  
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.

	ПК 2.8  
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента



1.2.2. Текущая оценка по элементам программы

Оценочные материалы для проведения текущего контроля разрабатываются ОО самостоятельно, с учетом вариативной части образовательной программы. Текущий контроль  включает оценку результатов выполнения заданий практических  работ.

1.2.3. Промежуточная оценка

           Дифференцированный зачет – оценка  практических умений в форме выполнения   практических заданий.

1.3. Инструменты для практического этапа экзамена
	Наименование действия (умения), проверяемого в рамках компетенции
(переносится из спецификации)
	Критерии оценки
	Методы оценки (указываются типы оценочных заданий и их краткие характеристики, например, практическое задание, в том числе ролевая игра, ситуационные задачи и др.; проект 
	Место проведение оценки (мастерская, лаборатория, участок предприятия и т.д.)
	Проверяемые результаты обучения 
(Шифр и наименование ПК)

	  - подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать
оборудование,  производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;
- соблюдать  правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки  и применения пряностей и приправ;
выбирать, применять,  комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи супов,  горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональные;
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции;
- соблюдать санитарно-гигиенические требования;
- рассчитывать стоимость блюд, вести учет реализованных блюд, пользоваться контрольно- кассовыми машинами, принимать оплату, составлять отчёт;
- владеть профессиональной терминологией
	С учетом требований WSR по компетенциям Поварское дело
Оценка «5» Безошибочное, уверенное и самостоятельное выполнение работы; 
Оценка «4» Самостоятельное выполнение работ, возможны отдельные несущественные ошибки;
Оценка «3» Недостаточно самостоятельное выполнение работ. Возможны ошибки, исправляемые с помощью мастера по;
Оценка «2» Неточное выполнение приёмов работ и контроля качества. Несоблюдение требований технологического процесса.
	Текущий контроль
· учебно-производственные работы
Методы  текущего  контроля  и  оценки:
наблюдение  за  выполнением  заданий на  учебной    практике;
экспертное  оценивание процесса и  результатов  выполнения учебно-производственных  заданий.
Промежуточная  аттестация:
· Дифференцированный  зачет 
Методы  промежуточного  контроля  и  оценки:
Оценка  результатов  освоения  программы, уровня  сформированности профессиональных компетенций  и   соотнесение этого уровня с требованиями квалификационных характеристик  по  профессии  в ходе выполнения практической проверочной работы
	Учебная лаборатория «Кулинария»
ОГБПОУ «МУЦ ПК»
	ПК 2.1 
ПК 2.2 
ПК 2.3 
ПК 2.4 
ПК 2.5 
ПК 2.6
ПК 2.7 
ПК 2.8 



2. [bookmark: _Toc317462902][bookmark: _Toc332622681][bookmark: _Toc332623359][bookmark: _Toc332624035][bookmark: _Toc332624373][bookmark: _Toc360378409][bookmark: _Toc360378643][bookmark: _Toc360434217]ОЦЕНОЧНЫЕ (КОНТРОЛЬНО-ИЗМЕРИТЕЛЬНЫЕ) МАТЕРИАЛЫ ДЛЯ промежуточной и/или государственной (итоговой) аттестации
2.1. Контрольные вопросы по
МДК. 02.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, разнообразного ассортимента

Вопросы для текущего контроля
1.Способы хранения и укладки сырья и продуктов.
2. Для чего предназначено суповое отделение.
3. Организация работы раздаточной.
4.Что является визитной карточкой предприятия общественного питания.
эталоны ответов

1вариант

1. Перечислить виды варочно – жарочного оборудования.
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

2.Определите производственную  деятельность заготовочных предприятий
а) обрабатывающие сырье, приготавливающие п/ф, приготавливающие готовую продукцию и реализующие ее;
б) вырабатывающие п/ф, приготавливающие готовую продукцию и реализующие ее;
в)выполняющие полный производственный цикл по обработке сырья, приготовлению п/ф, выпускающие готовую продукцию и реализующие ее.
3.Дать характеристику организации рабочих мест в рыбном цехе.
________________________________________________________________________________

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

2 вариант.

1. Правила эксплуатации электрических плит.
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

2.Определите деятельность предприятий с полным производственным циклом:
а) работающие на сырье2-3 наименований;
б) обрабатывающие сырье и производящие п/ф;
в)перерабатывающие сырье, вырабатывающие п/ф, производящие готовую продукцию и реализующие ее.
3.Организация  работы  овощного цеха.
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
4.Перечислить виды  аппаратов для жарки и выпечки.
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

3 вариант.

1.Опишите  правила  эксплуатации и безопасности при работе картофелеочистительной машины.
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
2 .Дать характеристику производственной деятельности столовой.
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

3. Ассортимент выпускаемой продукции специализируемых предприятий.
а) разнообразные блюда,
б) различные полуфабрикаты;
в)  продукция из определенного вида сырья
4. Перечислить оборудование устанавливаемое в соусном отделении горячего цеха.
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

4 вариант.

1.Перечислить виды холодильного оборудования.
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

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

3.Дайте объяснение калибровки  картофеля для очистительной машины:
а) для большей загрузки в рабочую камеру;
б) для равномерной очистки;
в) для быстрой загрузки.
4.Правила эксплуатации холодильного оборудования.
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Перечень вопросов
практических заданий для проведения дифференцированного зачета по
МДК. 02.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, разнообразного ассортимента

1.Организовывать рабочее место в соответствии с видами изготовляемых блюд
2. Алгоритм действий при организации рабочего места (овощного, мясного, рыбного, птицегольевого, холодного, горячего цеха, моечного отделения, линии раздачи, обслуживания посетителей) в соответствии с видом изготовляемых блюд
3. Подбирать необходимое технологическое оборудование, производственный инвентарь.
4.Алгоритм действий при подборе необходимого оборудования и производственного инвентаря кулинарного и кондитерского производства для работы (в овощном, мясном, рыбном, птицегольевом, холодном, горячем цехе, моечном отделении, линии раздачи).
5.производить отпуск готовой кулинарной продукции
6.Алгоритм действий при отпуске готовой кулинарной продукции (закусок, супов, вторых блюд, напитков, хлебобулочных и кондитерских изделий) в соответствии с «Правилами оказания услуг общественного питания»  и правилами СанПиН 42-123-4117-86
7. Расчет потерь при тепловой обработке мяса отварного.
8. Расчет необходимого количества сырья для приготовления рыбы жареной с луком
9. Расчет необходимого количества сырья для приготовления салата столичного
10. Расчет необходимого количества сырья для приготовления каши гречневой рассыпчатой
11. Расчет необходимого количества сырья для приготовления пирожков с капустой
12. Расчет необходимого количества сырья для приготовления биточков по-селянски
13. расчет потерь при тепловой обработке овощей
14. расчет потерь при тепловой обработке мяса
15. Заполнение калькуляционных карточек

Тест - это инструмент оценивания обученности обучающихся, состоящий из системы тестовых заданий, стандартизованной процедуры проведения, обработки и анализа результатов.

Задания для оценки освоения МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий по темам

Задание №1

1. Как влияют экстрактивные вещества на свойства отвара при варке рыбы?
А) повышают калорийность
Б) придают цвет
В) придают вкус и аромат

2. Какой алгоритм приготовления костного бульона правильный:
А) кости моют, измельчают, заливают холодной водой, доводят до кипения, снимают пену и варят при слабом кипении с открытой крышкой
Б) кости моют, измельчают, заливают горячей водой, доводят до кипения, снимают пену и варят при слабом кипении с открытой крышкой
В) кости моют, измельчают, заливают холодной водой, доводят до кипения, снимают пену и варят при слабом кипении при закрытой крышке?

3. Какой алгоритм приготовления мясо-костного бульона правильный:
А) мясо одновременно с костями заливают холодной водой, доводят до кипения, снимают пену и варят при слабом кипении с открытой крышкой
Б) мясо с костями заливают холодной водой, доводят до кипения, снимают пену и варят при слабом кипении при закрытой крышке
В) варят мясной бульон, добавляют грудинку или лопатку и варят в течение 2-2,5 ч до готовности?

4. С какой целью овощи для супов пассеруют
А) для улучшения вкуса и аромата готовых изделий
Б) сокращения продолжительности варки
В) изменения консистенции?

5. С какой целью в некоторые заправочные супы вводят мучнуюпассеровку
А) для равномерности распределения гарнира и улучшения цвета
Б) повышения калорийности супа, равномерности распределения гарнира и стабилизации витамина С
В) повышения калорийности супа, равномерности распределения гарнира?

6. Какой формы нарезают капусту для борща «Московский»
А) соломка
Б) шашки
В) рубка?

7. Какой тепловой обработке подвергают белые коренья и морковь при приготовлении супов
А) пассерование
Б) варка
В) припускание
Критерии оценки 70% - «3» удовлетворительно
80% - «4» хорошо
90% - и выше «5» отлично

Задание № 2
1. Какой тепловой обработке подвергают огурцы соленые при приготовлении рассольников
А) варка
Б) бланширование
В) припускание
2. Чем существенно отличается солянка мясная от солянки мясной сборной?
А) составом мясных продуктов
Б) подачей
В) отпуском?
3. При какой температуре подают горячие супы?
А) 40…500С
Б) 70…750С
В) 80……..850С
4. В какой последовательности необходимо закладывать картофель при варке супов
А) до кислотосодержащих продуктов
Б) после кислотосодержащих продуктов
В) одновременно с кислотосодержащими продуктами
5. С какой целью на рабочем месте повара, который готовит супы, устанавливают охлаждаемые шкафы или холодильники
А) для недлительного хранения жира, сметаны, зелени и другой продукции
Б) хранение концентрированного бульона
В) хранение пассеровок?
6. Какие наполнители вводят в красный основной соус:
А) подготовленная красная сухая мучная пассеровка., пассерованные коренья и лук, пассерованное томат-пюре
Б) белая мучная жировая пассеровка
В) подготовленная белая жировая мучная пассеровка, пассерованные белые коренья?
7. Какой соус имеет неоднородную консистенцию
А) томатный
Б) грибной
В) паровой?
8. Какие жидкие основы используют для приготовления холодных соусов
А) бульон, сливки, уксус, растительное масло
Б) сметана, бульон, растительное масло
В) сливки, сметана, уксус
Г) растительное масло, уксус
Д) растительное и сливочное масло?
9. Какие соусы относятся к холодным
А) заправки, маринады, сливки
Б) майонез, маринады, заправки
В) красный, майонез, молочный
Г) белый, сметанный, молочный?
10. Укажите продолжительность хранения яично-масляных соусов
А) до 2 ч
Б) 4 ч
В) 1 ч
Г) 30 мин.
 
Задание № 3
1. Перечислите способы подготовки свеклы для борщей _________________
__________________________________________________________________
2. Назовите ассортимент супов по жидкой основе:
__________________________________________________________________
__________________________________________________________________

3. Почему при варке молочного рисового супа крупу отваривают в воде
А) Это ускоряет процесс приготовления
Б) способствует приготовлению крупы
В) улучшает визуальные и вкусовые показатели супа?
4. Какие жидкие основы можно использовать для приготовления холодных супов?
5. Перечислите гарниры для сладких супов __________________________
 

Задание № 41. Заполните таблицу:

	Суп

	Внешний вид

	Консистенция

	Цвет

	Вкус и запах


	Борщи

	
	
	
	

	Щи

	
	
	
	

	Рассольники


	
	
	
	

	Овощные

	
	
	
	

	Окрошки

	
	
	
	

	Молочные

	
	
	
	

	Суп-пюре

	
	
	
	

	С макаронными изделиями

	
	
	
	

	Из круп

	
	
	
	

	Сладкие

	
	
	
	



5. Составьте таблицу по указанной форме:
	 Классификация супов

	Виды супов


	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	



Критерии оценки 70% - «3» удовлетворительно
80% - «4» хорошо
90% - и выше «5» отлично

Задание № 6
1. Опишите последовательность приготовления:
А) Бульона из птицы
Б) Грибного отвара

2. Что закладывают раньше:
А) Пассерованные овощи или картофель?
Б) Тушеная квашенная капуста или картофель?

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

4. Перечислите продукты, входящие в состав супа:
А) картофельного с макаронными изделиями?
Б) картофельного с бобовыми?

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

	1. 1. У вареной птицы…
2. 
3. 2. Бобовые перед варкой….
4. 
5. 3. У печени снимают….
6. 
7. 4. Крупу перед варкой….
8. 
9. 6. Морковь, петрушку для приготовления супа – пюре …..
1. 
	2. 1. Отделяют мякоть от костей
3. 2. Просеивают
4. 3. Промывают
5. 4. Протирают
6. 5.Пленку
7. 6. Верхний слой
8. 7. Пассеруют
9. 8. Очистить от грязи и песка
10. 9. Перебирают
11. 10. Замачивают



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

	Вопрос

	Варианты ответов

	Ответ

	1.Какие продукты используют для яблочного супа?
2. Что является жидкой основой сладкого супа?
3. Как подготовить свежие яблоки для супа?
4. Как подготовить сухофрукты?
5. С чем отпускают сладкий суп?
6. Из чего готовят отвар для супа из свежих плодов?
7. Какие гарниры подходят для отпуска сладких супов?
8. Как подготовить крахмал для заправки супа?
9. Когда вводят крахмал в суп?
10. Что составляет плотную основу супа для сухофруктов?

	1.Гарнир, сметана, сливки
2. Яблоки, сахар, корица, лимонная кислота, крахмал
3. Яблоки, чернослив, изюм, урюк, сахар, лимонная кислота, крахмал
4. Со сметаной или сливками
5. Перебрать, промыть, очистить от кожицы и семян, нарезать
6. Перебрать, разобрать по видам, промыть, нарезать
7. Фруктовый отвар
8. Из кожицы, сердцевины
9. Отварной рис, саго, клецки, вареники с ягодами, кукурузные хлопья или палочки и др.
10. Развести охлажденным отваром
11. В конце варки
12. В начале варки.



	1-…

2-…

3-…

4-…

5-…

6-…

7-….

8-…

9-…

10-…




7. Составьте таблицу по указанной форме
	Наименование холодного супа

	Жидкая основа

	Состав сырья

	Технология приготовления

	Отпуск


	














	
	
	
	


8. Какие виды гарниров используют при отпуске прозрачных супов?

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

10.Составьте технологическую схему приготовления соуса «Абрикосовый»

Критерии оценки 70% - «3» удовлетворительно
80% - «4» хорошо
90% - и выше «5» отлично

Задание № 7
1. Отметьте * в таблице продукты, входящие в соус:

	Соус

Продукты
	Луковый

	Красный с луком и огурцами

	Красный с кореньями

	Красный кисло-сладкий


	Лук репчатый

	
	
	
	

	Масло сливочное

	
	
	
	

	Морковь

	
	
	
	

	Огурцы маринованные

	
	
	
	

	Орехи

	
	
	
	

	Петрушка

	
	
	
	

	Сахар
	
	
	
	

	Соус «Кетчуп»

	
	
	
	

	Соус красный основной

	
	
	
	

	Специи

	
	
	
	

	Уксус

	
	
	
	

	Чернослив, изюм

	
	
	
	

	Зеленый горошек

	
	
	
	



2. Отметьте в таблице продукты, входящие в соус:


	Соус

Продукты
	Польский

	Польский с белым соусом

	Сухарный

	Голландский

	Бульон

	
	
	
	

	Яйца

	
	
	
	

	Соль

	
	
	
	

	Сок лимонный

	
	
	
	

	Мука пшеничная

	
	
	
	

	Кислота лимонная

	
	
	
	

	Зелень петрушки

	
	
	
	

	Масло сливочное

	
	
	
	

	Вода

	
	
	
	

	Сухари из хлеба

	
	
	
	


Нужно добавить еще!!!!!!!!!!!!!!
2.2.Оценочные (контрольно-измерительные) материалы для практического этапа промежуточной и/или государственной (итоговой) аттестации
	ЗАДАНИЕ НА ВЫПОЛНЕНИЕ ПРАКТИЧЕСКИХ ДЕЙСТВИЙ В РЕАЛЬНЫХ ИЛИ МОДЕЛЬНЫХ УСЛОВИЯХ
1. Типовое задание: ПМ 02  Приготовить  супы___________   в количестве _______ порций с использованием обязательных продуктов (черный ящик), ингредиентов с общего стола. Выход одной порции________ . Содержание «черного ящика»  узнают непосредственно перед экзаменом, остальной набор продуктов известен заранее.
Обучающийся:
· готовит основное блюдо по собственному рецепту или использует традиционные, авторские, региональные рецпты.
· оформляет блюдо
· презентует с соблюдением санитарии, температуры подачи, времени приготовления
отвечает на вопросы, объясняя свой выбор, подходы к приготовлению, способы действий.
Обобщенная формулировка задания, на базе которого могут разрабатываться варианты путем видоизменения предмета, материалов, технологий и прочих условий задачи
	Предмет оценки 
	Критерии оценки 

	ПК 2.1 
ПК 2.2 
ПК 2.3 
 
	С учетом требований WSR по компетенциям Поварское дело.
Организация работы:
Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места в процессе работы и после ее завершения в соответствии с инструкциями и регламентами стандартами чистоты (система ХАССП) (ПК  2.1, ПК 2.2, ПК 2.3).
Правильное использование разделочных досок (в соответствии с международными стандартами (по цвету). (ПК  2.1, ПК 2.2, ПК 2.3).
Раздельное использование контейнеров для мусора
Соблюдение санитарно-гигиенических требований (персональная гигиена) в соответствии с ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках, правильная дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте)
Адекватный выбор и правильное, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды. (ПК  2.1, ПК 2.2, ПК 2.3 ).
Приготовление:
Выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов адекватный заданию, в соответствии с предварительной заявкой. 
Рациональный расход продуктов в соответствии с нормами отходов и потерь, оптимизация процесса обработки (экономия ресурсов: продуктов, времени и т.д., отсутствие брака)
Правильный выбор способов, техник приготовления, соответствующих продукту, технологии.  Правильное планирование и ведение процесса приготовления, оптимизация процесса приготовления. 
Презентация (визуальная оценка и дегустация):
Соблюдение времени подачи, температуры подачи в соответствии с заданием Соблюдение массы блюда.
Аккуратность выкладывания на посуду для отпуска (чистота тарелки)
Гармоничность, креативность внешнего вида готового блюда (общее визуальное впечатление): - цвет/сочетание/баланс/композиция)
Гармоничность вкуса и аромата готовой продукции в целом и каждого компонента Соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента блюда/изделия заданию




	Условия выполнения задания
1. Место (время) выполнения задания:  __________________________________________
2. Максимальное время выполнения задания: ___________ мин./час.
3. Вы можете воспользоваться: технологическим оборудованием, посудой, инвентарем, инструментами, столовой посудой для отпуска, одноразовыми перчатками (перечень оборудования, инвентаря в УМК). Возможно использование дополнительного оборудования, инструментов, при условии предварительного согласования
4. Санитарная форма у каждого обучающегося своя.



	ЗАДАНИЕ НА ВЫПОЛНЕНИЕ ПРАКТИЧЕСКИХ ДЕЙСТВИЙ В РЕАЛЬНЫХ ИЛИ МОДЕЛЬНЫХ УСЛОВИЯХ
2. Типовое задание: ПМ 02  Приготовить горячие  блюдо  из  овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий, соус  в количестве _______ порций с использованием обязательных продуктов (черный ящик), ингредиентов с общего стола. Выход одной порции________ . Содержание «черного ящика» (вид овощей, круп, бобовых, обязательные продукты) узнают непосредственно перед экзаменом, остальной набор продуктов известен заранее.
Обучающийся:
· готовит основное блюдо по собственному рецепту или использует традиционные, авторские, региональные рецепты.
· готовит  соус,
· оформляет блюдо
· презентует с соблюдением санитарии, температуры подачи, времени приготовления
отвечает на вопросы, объясняя свой выбор, подходы к приготовлению, способы действий.
Обобщенная формулировка задания, на базе которого могут разрабатываться варианты путем видоизменения предмета, материалов, технологий и прочих условий задачи
	Предмет оценки 
	Критерии оценки 

	ПК 2.1 
ПК 2.2 
ПК 2.3 
ПК 2.4 
ПК 2.5 
ПК 2.6
ПК 2.7 
ПК 2.8
	С учетом требований WSR по компетенциям Поварское дело.
Организация работы:
Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места в процессе работы и после ее завершения в соответствии с инструкциями и регламентами стандартами чистоты (система ХАССП) (ПК  2.1).
Правильное использование разделочных досок (в соответствии с международными стандартами (по цвету). (ПК  2.1).
Раздельное использование контейнеров для мусора
Соблюдение санитарно-гигиенических требований (персональная гигиена) в соответствии с ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках, правильная дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте)
Адекватный выбор и правильное, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды. (ПК  2.1).
Приготовление:
Выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов адекватный заданию, в соответствии с предварительной заявкой.Рациональный расход продуктов в соответствии с нормамиотходов и потерь, оптимизация процесса обработки (экономия ресурсов: продуктов, времени и т.д., отсутствие брака)
Правильный выбор способов, техник приготовления, соответствующих продукту, технологии Правильное планирование и ведение процесса приготовления, оптимизация процесса приготовления 
Презентация (визуальная оценка и дегустация):
Соблюдение времени подачи, температуры подачи в соответствии с заданием Соблюдение массы блюда, изделия
Аккуратность выкладывания на посуду для отпуска (чистота тарелки)
Гармоничность, креативность внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление): - цвет/сочетание/баланс/композиция)
Гармоничность вкуса и аромата готовой продукции в целом и каждого компонента Соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента блюда/изделия заданию


[bookmark: _GoBack]

	Условия выполнения задания:
1. Место (время) выполнения задания _____________________________________________
2. Максимальное время выполнения задания: ___________ мин./час.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 



	ЗАДАНИЕ НА ВЫПОЛНЕНИЕ ПРАКТИЧЕСКИХ ДЕЙСТВИЙ В РЕАЛЬНЫХ ИЛИ МОДЕЛЬНЫХ УСЛОВИЯХ
3. Типовое задание: ПМ 02 Приготовить горячие  блюдо из яиц, творога, сыра и муки, соус в количестве _______ порций с использованием обязательных продуктов (черный ящик), ингредиентов с общего стола. Выход одной порции________ . Содержание «черного ящика» (вид рыбы или нерыбного  водного сырья, обязательные продукты) узнают непосредственно перед экзаменом, остальной набор продуктов известен заранее.
Обучающийся:
· готовит основное блюдо  по собственному рецепту или использует традиционные, авторские, региональные рецепты.
·              - готовит соус
· оформляет блюдо
· презентует с соблюдением санитарии, температуры подачи, времени приготовления
отвечает на вопросы, объясняя свой выбор, подходы к приготовлению, способы действий.
Обобщенная формулировка задания, на базе которого могут разрабатываться варианты путем видоизменения предмета, материалов, технологий и прочих условий задачи
	Предмет оценки 
	Критерии оценки 

	ПК 2.1 
ПК 2.2 
ПК 2.3 
ПК 2.4 
ПК 2.5 
ПК 2.6
ПК 2.7 
ПК 2.8
	С учетом требований WSR по компетенциям Поварское дело.
Организация работы:
Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места в процессе работы и после ее завершения в соответствии с инструкциями и регламентами стандартами чистоты (система ХАССП) (ПК  2.1).
Правильное использование разделочных досок (в соответствии с международными стандартами (по цвету). (ПК  2.1).
Раздельное использование контейнеров для мусора
Соблюдение санитарно-гигиенических требований (персональная гигиена) в соответствии с ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках, правильная дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте)
Адекватный выбор и правильное, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды. (ПК  2.1).
Приготовление:
Выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов адекватный заданию, в соответствии с предварительной заявкой. Рациональный расход продуктов в соответствии с нормами отходов и потерь, оптимизация процесса обработки (экономия ресурсов: продуктов, времени и т.д., отсутствие брака)
Правильный выбор способов, техник приготовления, соответствующих продукту, технологии Правильное планирование и ведение процесса приготовления, оптимизация процесса приготовления 
Презентация (визуальная оценка и дегустация):
Соблюдение времени подачи, температуры подачи в соответствии с заданием Соблюдение массы блюда, изделия
Аккуратность выкладывания на посуду для отпуска (чистота тарелки)
Гармоничность, креативность внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление): - цвет/сочетание/баланс/композиция)
Гармоничность вкуса и аромата готовой продукции в целом и каждого компонента Соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента блюда/изделия заданию




	Условия выполнения задания:
1. Место (время) выполнения задания _____________________________________________
2. Максимальное время выполнения задания: ___________ мин./час.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 




	ЗАДАНИЕ НА ВЫПОЛНЕНИЕ ПРАКТИЧЕСКИХ ДЕЙСТВИЙ В РЕАЛЬНЫХ ИЛИ МОДЕЛЬНЫХ УСЛОВИЯХ
4. Типовое задание: ПМ 02 Приготовить  кулинарные изделия из муки   в количестве _______ порций с использованием обязательных продуктов (черный ящик), ингредиентов с общего стола. Выход одной порции________ . Содержание «черного ящика» (вид  муки, обязательные продукты) узнают непосредственно перед экзаменом, остальной набор продуктов известен заранее.
Обучающийся:
· готовит основное изделия  по собственному рецепту или использует традиционные, авторские, региональные рецпты.
· оформляет изделие
· презентует с соблюдением санитарии, температуры подачи, времени приготовления
отвечает на вопросы, объясняя свой выбор, подходы к приготовлению, способы действий.
Обобщенная формулировка задания, на базе которого могут разрабатываться варианты путем видоизменения предмета, материалов, технологий и прочих условий задачи
	Предмет оценки 
	Критерии оценки 

	ПК 2.1 
ПК 2.2 
ПК 2.3 
ПК 2.4 
ПК 2.5 
ПК 2.6
ПК 2.7 
ПК 2.8
	С учетом требований WSR по компетенциям Поварское дело.
Организация работы:
Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места в процессе работы и после ее завершения в соответствии с инструкциями и регламентами стандартами чистоты (система ХАССП) (ПК  2.1).
Правильное использование разделочных досок (в соответствии с международными стандартами (по цвету). (ПК  2.1).
Раздельное использование контейнеров для мусора
Соблюдение санитарно-гигиенических требований (персональная гигиена) в соответствии с ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках, правильная дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте)
Адекватный выбор и правильное, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды. (ПК  2.1).
Приготовление:
Выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов адекватный заданию, в соответствии с предварительной заявкой. Рациональный расход продуктов в соответствии с нормами отходов и потерь, оптимизация процесса обработки (экономия ресурсов: продуктов, времени и т.д., отсутствие брака)
Правильный выбор способов, техник приготовления, соответствующих продукту, технологии Правильное планирование и ведение процесса приготовления, оптимизация процесса приготовления 
Презентация (визуальная оценка и дегустация):
Соблюдение времени подачи, температуры подачи в соответствии с заданием Соблюдение массы блюда, изделия
Аккуратность выкладывания на посуду для отпуска (чистота тарелки)
Гармоничность, креативность внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление): - цвет/сочетание/баланс/композиция)
Гармоничность вкуса и аромата готовой продукции в целом и каждого компонента Соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента блюда/изделия заданию




	Условия выполнения задания:
1. Место (время) выполнения задания ___________________________________________
2. Максимальное время выполнения задания: ___________ мин./час.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 



	ЗАДАНИЕ НА ВЫПОЛНЕНИЕ ПРАКТИЧЕСКИХ ДЕЙСТВИЙ В РЕАЛЬНЫХ ИЛИ МОДЕЛЬНЫХ УСЛОВИЯХ
5. Типовое задание: ПМ 02 Приготовить горячее блюдо из рыбы (нерыбного водного сырья), гарнир, соус  в количестве _______ порций с использованием обязательных продуктов (черный ящик), ингредиентов с общего стола. Выход одной порции________ . Содержание «черного ящика» (вид рыбы, нерыбного водного сырья, обязательные продукты) узнают непосредственно перед экзаменом, остальной набор продуктов известен заранее.
Обучающийся:
· готовит основное блюдо  по собственному рецепту или использует традиционные, авторские, региональные рецпты.
· готовит гарниры (не менее двух), соусы к ним,
· оформляет блюдо
· презентует с соблюдением санитарии, температуры подачи, времени приготовления
отвечает на вопросы, объясняя свой выбор, подходы к приготовлению, способы действий.
Обобщенная формулировка задания, на базе которого могут разрабатываться варианты путем видоизменения предмета, материалов, технологий и прочих условий задачи
	Предмет оценки 
	Критерии оценки 

	ПК 2.1 
ПК 2.2 
ПК 2.3 
ПК 2.4 
ПК 2.5 
ПК 2.6
ПК 2.7 
ПК 2.8
	С учетом требований WSR по компетенциям Поварское дело.
Организация работы:
Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места в процессе работы и после ее завершения в соответствии с инструкциями и регламентами стандартами чистоты (система ХАССП) (ПК  2.1).
Правильное использование разделочных досок (в соответствии с международными стандартами (по цвету). (ПК  2.1).
Раздельное использование контейнеров для мусора
Соблюдение санитарно-гигиенических требований (персональная гигиена) в соответствии с ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках, правильная дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте)
Адекватный выбор и правильное, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды. (ПК  2.1).
Приготовление:
Выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов адекватный заданию, в соответствии с предварительной заявкой. Рациональный расход продуктов в соответствии с нормами отходов и потерь, оптимизация процесса обработки (экономия ресурсов: продуктов, времени и т.д., отсутствие брака)
Правильный выбор способов, техник приготовления, соответствующих продукту, технологии Правильное планирование и ведение процесса приготовления, оптимизация процесса приготовления 
Презентация (визуальная оценка и дегустация):
Соблюдение времени подачи, температуры подачи в соответствии с заданием Соблюдение массы блюда, изделия
Аккуратность выкладывания на посуду для отпуска (чистота тарелки)
Гармоничность, креативность внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление): - цвет/сочетание/баланс/композиция)
Гармоничность вкуса и аромата готовой продукции в целом и каждого компонента Соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента блюда/изделия заданию




	Условия выполнения задания:
1. Место (время) выполнения задания _____________________________________________
2. Максимальное время выполнения задания: ___________ мин./час.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 



	ЗАДАНИЕ НА ВЫПОЛНЕНИЕ ПРАКТИЧЕСКИХ ДЕЙСТВИЙ В РЕАЛЬНЫХ ИЛИ МОДЕЛЬНЫХ УСЛОВИЯХ
6. Типовое задание: ПМ 02 Приготовить закуски  из рыбы (нерыбного водного сырья) в количестве _______ порций с использованием обязательных продуктов (черный ящик), ингредиентов с общего стола. Выход одной порции________ . Содержание «черного ящика» (вид рыбы, нерыбного водного сырья, обязательные продукты) узнают непосредственно перед экзаменом, остальной набор продуктов известен заранее.
Обобщенная формулировка задания, на базе которого могут разрабатываться варианты путем видоизменения предмета, материалов, технологий и прочих условий задачи
	Предмет оценки 
	Критерии оценки 

	ПК 2.1 
ПК 2.2 
ПК 2.3 
ПК 2.4 
ПК 2.5 
ПК 2.6
ПК 2.7 
ПК 2.8
	С учетом требований WSR по компетенциям Поварское дело.
Организация работы:
Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места в процессе работы и после ее завершения в соответствии с инструкциями и регламентами стандартами чистоты (система ХАССП) (ПК  2.1).
Правильное использование разделочных досок (в соответствии с международными стандартами (по цвету). (ПК  2.1).
Раздельное использование контейнеров для мусора
Соблюдение санитарно-гигиенических требований (персональная гигиена) в соответствии с ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках, правильная дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте)
Адекватный выбор и правильное, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды. (ПК  2.1).
Приготовление:
Выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов адекватный заданию, в соответствии с предварительной заявкой. Рациональный расход продуктов в соответствии с нормами отходов и потерь, оптимизация процесса обработки (экономия ресурсов: продуктов, времени и т.д., отсутствие брака)
Правильный выбор способов, техник приготовления, соответствующих продукту, технологии Правильное планирование и ведение процесса приготовления, оптимизация процесса приготовления 
Презентация (визуальная оценка и дегустация):
Соблюдение времени подачи, температуры подачи в соответствии с заданием Соблюдение массы блюда, изделия
Аккуратность выкладывания на посуду для отпуска (чистота тарелки)
Гармоничность, креативность внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление): - цвет/сочетание/баланс/композиция)
Гармоничность вкуса и аромата готовой продукции в целом и каждого компонента Соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента блюда/изделия заданию




	Условия выполнения задания:
1. Место (время) выполнения задания _____________________________________________
2. Максимальное время выполнения задания: ___________ мин./час.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 



	ЗАДАНИЕ НА ВЫПОЛНЕНИЕ ПРАКТИЧЕСКИХ ДЕЙСТВИЙ В РЕАЛЬНЫХ ИЛИ МОДЕЛЬНЫХ УСЛОВИЯХ
7. Типовое задание: ПМ 02 Приготовить горячие блюда из мяса ( птицы, дичи, кролика), гарнир, соус  в количестве _______ порций с использованием обязательных продуктов (черный ящик), ингредиентов с общего стола. Выход одной порции________ . Содержание «черного ящика» (вид мяса, обязательные продукты) узнают непосредственно перед экзаменом, остальной набор продуктов известен заранее.
Обобщенная формулировка задания, на базе которого могут разрабатываться варианты путем видоизменения предмета, материалов, технологий и прочих условий задачи
	Предмет оценки 
	Критерии оценки 

	ПК 2.1 
ПК 2.2 
ПК 2.3 
ПК 2.4 
ПК 2.5 
ПК 2.6
ПК 2.7 
ПК 2.8
	С учетом требований WSR по компетенциям Поварское дело.
Организация работы:
Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места в процессе работы и после ее завершения в соответствии с инструкциями и регламентами стандартами чистоты (система ХАССП) (ПК  2.1).
Правильное использование разделочных досок (в соответствии с международными стандартами (по цвету). (ПК  2.1).
Раздельное использование контейнеров для мусора
Соблюдение санитарно-гигиенических требований (персональная гигиена) в соответствии с ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках, правильная дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте)
Адекватный выбор и правильное, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды. (ПК  2.1).
Приготовление:
Выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов адекватный заданию, в соответствии с предварительной заявкой. Рациональный расход продуктов в соответствии с нормами отходов и потерь, оптимизация процесса обработки (экономия ресурсов: продуктов, времени и т.д., отсутствие брака)
Правильный выбор способов, техник приготовления, соответствующих продукту, технологии Правильное планирование и ведение процесса приготовления, оптимизация процесса приготовления 
Презентация (визуальная оценка и дегустация):
Соблюдение времени подачи, температуры подачи в соответствии с заданием Соблюдение массы блюда, изделия
Аккуратность выкладывания на посуду для отпуска (чистота тарелки)
Гармоничность, креативность внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление): - цвет/сочетание/баланс/композиция)
Гармоничность вкуса и аромата готовой продукции в целом и каждого компонента Соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента блюда/изделия заданию




	Условия выполнения задания:
1. Место (время) выполнения задания _____________________________________________
2. Максимальное время выполнения задания: ___________ мин./час.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 


	ЗАДАНИЕ НА ВЫПОЛНЕНИЕ ПРАКТИЧЕСКИХ ДЕЙСТВИЙ В РЕАЛЬНЫХ ИЛИ МОДЕЛЬНЫХ УСЛОВИЯХ
8. Типовое задание: ПМ 02 Приготовить закуски  из мяса (птицы, дичи, кролика)  в количестве _______ порций с использованием обязательных продуктов (черный ящик), ингредиентов с общего стола. Выход одной порции________ . Содержание «черного ящика» (вид мяса, обязательные продукты) узнают непосредственно перед экзаменом, остальной набор продуктов известен заранее.
Обобщенная формулировка задания, на базе которого могут разрабатываться варианты путем видоизменения предмета, материалов, технологий и прочих условий задачи
	Предмет оценки 
	Критерии оценки 

	ПК 2.1 
ПК 2.2 
ПК 2.3 
ПК 2.4 
ПК 2.5 
ПК 2.6
ПК 2.7 
ПК 2.8
	С учетом требований WSR по компетенциям Поварское дело.
Организация работы:
Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места в процессе работы и после ее завершения в соответствии с инструкциями и регламентами стандартами чистоты (система ХАССП) (ПК  2.1).
Правильное использование разделочных досок (в соответствии с международными стандартами (по цвету). (ПК  2.1).
Раздельное использование контейнеров для мусора
Соблюдение санитарно-гигиенических требований (персональная гигиена) в соответствии с ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках, правильная дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте)
Адекватный выбор и правильное, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды. (ПК  2.1).
Приготовление:
Выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов адекватный заданию, в соответствии с предварительной заявкой. Рациональный расход продуктов в соответствии с нормами отходов и потерь, оптимизация процесса обработки (экономия ресурсов: продуктов, времени и т.д., отсутствие брака)
Правильный выбор способов, техник приготовления, соответствующих продукту, технологии Правильное планирование и ведение процесса приготовления, оптимизация процесса приготовления 
Презентация (визуальная оценка и дегустация):
Соблюдение времени подачи, температуры подачи в соответствии с заданием Соблюдение массы блюда, изделия
Аккуратность выкладывания на посуду для отпуска (чистота тарелки)
Гармоничность, креативность внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление): - цвет/сочетание/баланс/композиция)
Гармоничность вкуса и аромата готовой продукции в целом и каждого компонента Соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента блюда/изделия заданию




	Условия выполнения задания:
1. Место (время) выполнения задания _____________________________________________
2. Максимальное время выполнения задания: ___________ мин./час.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 











3.ЭКСПЕРТНЫЕ ЛИСТЫ ЭКЗАМЕНАТОРОВ
Критерии оценки выполнения практического задания
	Критерий оценки
	Отметка о выполнении

	Организация работы:

	Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места в процессе работы и после ее завершения в соответствии с инструкциями и регламентами стандартами чистоты (система ХАССП) (ПК  2.1).
	

	Правильное использование разделочных досок (в соответствии с международными стандартами (по цвету). (ПК 2.1)
	

	Раздельное использование контейнеров для мусора
	

	Соблюдение санитарно-гигиенических требований (персональная гигиена) в соответствии с ХАССП(сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках, правильная дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте)
	

	Адекватный выбор и правильное, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды. (ПК 2.1).
	

	Приготовление:

	Выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов адекватный заданию, в соответствии с предварительной заявкой
	

	Рациональный расход продуктов в соответствии нормами отходов и потерь, оптимизация процесса обработки (экономия ресурсов: продуктов, времени и т.д., отсутствие брака)
	

	Правильный выбор способов, техник приготовления, соответствующих продукту, технологии.
	

	Правильное планирование и ведение процесса приготовления, оптимизация процесса приготовления
	

	Презентация (визуальная оценка и дегустация):

	Соблюдение времени подачи, температуры подачи в соответствии с заданием
	

	Соблюдение массы блюда, изделия
	

	Аккуратность выкладывания на посуду для отпуска (чистота тарелки)
	

	Гармоничность, креативность внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление):
· цвет/сочетание/баланс/композиция)
	

	Гармоничность вкуса и аромата готовой продукции в целом и каждого компонента
	

	Соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента блюда/изделия 
	

	Общее количество выполненных критериев_______________________________
Оценка выполнения задания_________



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

АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ
ПО ИТОГАМ ПРОХОЖДЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

Обучающегося (ейся)  ОГБПОУ «МУЦПК»____________________________________
_________________________________________________________________________ 
(фамилия, имя, отчество)
___________________________________________________________________________
(код, наименование профессии)
, прошел(ла) производственную практику по _____________________________________
___________________________________________________________________________
(код, наименование профессионального модуля)
в организации _____________________________________________________________
(наименование организации, юридический адрес)
Виды и качество 
выполнения работ с целью оценки сформированности общих и профессиональных компетенций в период прохождения производственной практики 
	№ п/п
	Наименования
ПК и ОК
	Виды работы
	Оценка:выполнено 
(удовл., хор., отл.) 
 не выполнено (неудовл.)

	1
	ПК 2.1  
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами;
	

	2.
	ПК 2.2  
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента.
	

	3
	ПК 2.3   

	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента.
	

	4
	ПК 2.4  
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента.
	

	5
	ПК 2.5  
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента.
	

	6
	ПК 2.6  
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента
	

	7
	ПК 2.7  
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.
	

	8
	ПК 2.8  
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента
	

	9
	ОК01
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам
	

	10
	ОК 02.
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	

	11
	ОК 03.
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
	

	12
	ОК 04.
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
	

	13
	ОК 05.
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста
	

	14
	ОК 06
	 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей
	

	15
	ОК 07.
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	

	16
	ОК 09.
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности
	

	17
	ОК 10
	 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке
	



Заключение
_____________________________________, _________________________________
(Ф.И.О. обучающегося (ейся)  (успешно,  в не полном объеме)
прошел (ла) производственную практику по профессиональному модулю 
	№ п/п 
	Виды работ
	Оценка
Выполнено
(удв, хор, отл.)
не выполнена
(неудов.)

	1. 
	ПК 2.1  Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами;

ПК 2.2  Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента.

ПК 2.3   Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента.

ПК 2.4  Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента.
ПК 2.5  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента.

ПК 2.6  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента

ПК 2.7  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.

ПК 2.8  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента
	

	2
	ОК  01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста
ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей
ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности
ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке
	

	Руководитель производственной практики от Предприятия

	__________________________
	_______________
	______________________

	(должность руководителя практики)
	(подпись) 
	(фамилия, имя, отчество руководителя практики)

	Руководитель производственной практики от Учреждения 

	__________________________
	______________
	_______________________

	(должность руководителя практики)
	(подпись) 
	(фамилия, имя, отчество руководителя практики)


Дата «___»__________201__ г
Критерии оценки по учебной, производственной практике:
	Результаты освоения
	Критерии оценки результата

	Отметка выполнения             Да/нет

	ПК 2.1  
Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами;




ПК 2.2  
Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента.







ПК 2.3   
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента.



ПК 2.4  
Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента.




ПК 2.5  
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента.




ПК 2.6  
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента




ПК 2.7  
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.




ПК 2.8  
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента
	 - демонстрация адекватного выбора и целевое, безопасное использование оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду выполняемых работ;
  - рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов;
 - соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, охраны труда, техники безопасности;
 - своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара;
 - соответствие организации хранения сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов требованиям к их безопасности для жизни и здоровья человека 
 - демонстрация знаний по                   оформлению заявки на сырье, продукты
	

	
	  - Демонстрация навыков подготовки,  обработки различными методами традиционных видов овощей, грибов,  рыбы,  нерыбного водного сырья,  мяса,  мясных продуктов,  домашней птицы, дичи,  кролика:
	

	
	 - Демонстрация навыков выбора  основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачественных продуктов;
 - правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение процессов обработки, подготовки сырья, продуктов, приготовления полуфабрикатов, соответствие процессов инструкциям, регламентам;
 - демонстрация навыков  обработки сырья и приготовления полуфабрикатов стандартам чистоты, требованиям охраны труда и технике безопасности:      
  -соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями системы ХАССП (сан. спец. одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы,  правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике).
	

	
	 - точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных контекстах;
 - адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности;
 - оптимальность определения этапов решения задачи;
разработка детального плана действий;
 - правильность оценки рисков на каждом шагу.
	

	
	 - эффективный поиск необходимой информации;
анализ инноваций в области профессиональной деятельности;
 _ обзор публикаций в профессиональных изданиях.
	

	
	 - актуальность используемой нормативно-правовой документации по профессии;
 - точность, адекватность применения современной научной профессиональной терминологии
	

	
	- взаимодействие с   обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения на принципах толерантного отношения:
- соблюдение норм деловой культуры;
 - соблюдение этических норм.
	

	ОК  5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста
	 - грамотность устного и письменного изложения своих       мыслей по профессиональной тематике на государственном языке;
-   толерантность поведения в рабочем коллективе
	

	ОК  6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей
	 -  понимание значимости своей  профессии
	

	ОК  7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	 - точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности;
 -   эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте
	

	ОК  9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности
	 -   адекватность, применения средств информатизации и информационных технологий для реализации профессиональной деятельности
	

	ОК 10  Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке
	 - адекватность понимания общего смысла четко произнесенных высказываний на известные профессиональные темы);
 - адекватность применения нормативной документации в профессиональной деятельности;
 - точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые);
 - правильно писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы
	



Перечень учебных изданий, интернет-ресурсов, дополнительной литературы.
1. СанПиН  2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 
1. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27
1. Сборник рецептур блюд зарубежной кухни /Под ред. А.Т.Васюковой. М.: Издательство торговая корпорация «Дашков и К», 2017. – 816 с.
1. Сборник рецептур и кулинарных изделий: учебное пособие /Н.Э.Харченко. М.: Издательский центр «Академия», 2017. – 512 с.
1. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцую для обучающихся во всех образовательных учреждений /Под ред. М.П.Могильного и В.А.Тутельяна. М.: ДеЛи принт, 2011. - 544 с. 
1. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания /Под ред. А.И.Здобнов, В.А.Цыганенко. К.; Арий, 2012. – 680 с. 
1.  Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье». 
1. Анфимова Н. А. Кулинария: учебное пособие - Москва, «Академия», 2014.
1. Золин В.П. Технологическое оборудование  предприятий общественного питания: учебник – Москва, «Академия», 2014.
1. Мармузова Л. В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности: учебник – Москва, «Академия», 2014.
1. Матюхина З. П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии: учебник – Москва, «Академия», 2013.
1. Матюхина З. П. Товароведение пищевых продуктов: учебник – Москва, «Академия», 2012.
1. Сборник рецептур и кулинарных изделий: учебное пособие /Н.Э.Харченко. М.: Издательский центр «Академия», 2017. – 512 с.
1

image1.jpeg
OBJACTHOE I'OCYJAPCTBEHHOE BIOIXXETHOE IIPO®ECCUOHAJBHOE
OBPA3OBATEJHLHOE VYUYPEXXIEHUE
«MOJTYAHOBCKUM TEXHUKYM OTPACJIEBBIX TEXHOJIOT Ml

PACCMOTPEHO: VTBEPXIIAIO:
TIporokom Ne 1 3amecturens, pexTopa 1mo YIIP
Meronmueckoe o6bemunenme é«? H.M. Muxeega
IIpencenarens MO

04.09.2019 r. 2
BaanOBa Baxwutoga O. C. /

KonTpoanno- -H3MEpHTe/IbHbIE MaTepHAaJIbI
IIM.02 ITpuroToBaenue, odhopmIIeHHe H TOATOTOBKA K DeanH3anuyu ropsyux 6Jaos,
KYJIMHAPHBIX H3/IeIHH, 3aKYCOK PA3HO06PA3HOIO ACCOPTHMEHTA

Hpodeccns: 43.01.09 IloBap, konmurep




