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Контрольно-измерительные материалы 

по учебной дисциплине 

ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
Профессия: 43.01.09 Повар, кондитер

с. Молчаново 2019г 
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1.1. Область применения
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2. Оценочные (контрольно-измерительные) материалы для промежуточной и/или государственной (итоговой) аттестации
2.1. Оценочные (контрольно-измерительные) материалы для экзамена по МДК

2.2. Оценочные (контрольно-измерительные) материалы для дифференцированного зачета по учебной практики

2.3. Оценочные (контрольно-измерительные) материалы для экзамена по профессиональному  модулю 

2.4. Экспертные листы экзаменаторов

3. ПАСПОРТ КОМПЛЕКТА ОЦЕНОЧНЫХ (КОНТРОЛЬНО-ИЗМЕРИТЕЛЬНЫХ) МАТЕРИАЛОВ

1.1. Область применения


Комплект оценочных (контрольно-измерительных) материалов предназначен для оценки результатов освоения профессионального модуля ПМ 03 Приготовление, оформление  и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок  разнообразного ассортимента по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

1.2. Описание процедуры оценки и системы оценивания по программе

1.2.1. Общие положения об организации оценки


Контрольно-измерительные материалы (КИМ) представляют собой совокупность контролирующих материалов, включающих контрольно-оценочные средства для проведения промежуточной аттестации: зачета по МДК 03.01 и экзамена по МДК 03.02,  дифференцированного зачета по УП 03. Учебная практика и итогового контроля освоения профессиональных и общих компетенций в рамках демонстрационного экзамена по модулю.


При разработке оценочных средств были учтены требования ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.
Оцениваемые компетенции:

	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

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

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

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

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

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

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


1.2.2. Текущая оценка по элементам программы


Текущий контроль включает оценку теоретических знаний и практических умений путем применения различных форм и методов оценки:

· тестирование;

· опросные листы;

· оценивание практических и лабораторных работ;

· контрольные работы.

1.2.3. Промежуточная оценка


Экзамен по МДК  включает оценку теоретических знаний в форме письменного и устного ответа на теоретические вопросы.

Дифференцированный зачет по учебной практике - оценку практических умений в форме выполнения практических заданий.


Итоговая оценка освоения основного вида деятельности (ПМ) проводится в виде демоэкзамена по модулю.


Экзамен по модулю предназначен для демонстрации обучающимся независимой экспертной комиссии уровня освоения профессиональных компетенций и включает выполнение практического задания на рабочем месте повара. 


Форма, условия проведения определены ОО самостоятельно. В целях подготовки обучающихся к успешной сдаче демонстрационного экзамена в рамках ГИА по завершении освоения образовательной программы, проводиться экзамен по ПМ с частичным применением стандартов  WSR (разработка заданий, условия проведения и критерии оценки). В КИМ приведены задания для практического экзамена на рабочем месте повара, разработанные с учетом стандартов WSR.

Для проведения экзамена по ПМ для независимой оценки сформированности профессиональных компетенций приглашаются эксперты из числа работодателей (профессиональных сообществ) и эксперты WSR, прошедших обучение в РКЦ в т.ч. по программе эксперта демонстрационного экзамена. Председатель экзаменационной комиссии – представитель работадателей. При проведении демонстрационного экзамена в рамках ГИА по стандартам WSR оценку компетенций проводят эксперты WSR, задания разрабатываются экспертным сообществом и утверждаются национальным экспертом. Оценка проводится с использованием системы CIS. 

1.3. Инструменты оценки для экзамена по междисциплинарному курсу 

	Наименование знания (умения), проверяемого в рамках компетенции (-ий)
	Критерии оценки
	Формы и методы оценки
	Тип заданий
	Проверяемые результаты обучения

(Шифр ПК)

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

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, рецептуры, методы приготовления, варианты оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок , в том числе региональных;

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении и хранении;

правила и способы сервировки стола, презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных
	Для устных или письменных ответов:

Точность, правильность формулировок

Соответствие требованиям нормативных документов

Соответствие выбранной последовательности действий технологии обработки и приготовления, инструкциям, регламентам

Точность, правильность расчетов при решении практических задач

Правильное применение профессиональной терминологии

Правильный выбор оборудования, инструментов, методов обработки и приготовления для осуществления процессов

Правильное выполнение требований к оформлению документов
	Устные ответы на вопросы и письменное решение практических задач


	Перечень вопросов к экзамену 


	ПК 3.1-3.6



1.4. Инструменты для дифференцированного зачета по учебной практики

	Наименование действия (умения), проверяемого в рамках компетенции


	Критерии оценки
	Методы оценки
	Место проведение оценки
	Проверяемые результаты обучения

(Шифр ПК)

	Практический  опыт: по
подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных  блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

упаковке, складировании неиспользованных продуктов;

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

ведении расчетов с потребителями

Умения:

рационально организовывать, проводить уборку рабочего места повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи  холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

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

Корректное использование цветных разделочных досок (в соответствии с международными стандартами). 

Раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов.

Соблюдение санитарно-гигиенических требований (персональная гигиена) в соответствии с 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).
Адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды.

Приготовление:

Выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов адекватный заданию, в соответствии с утвержденным перечнем обязательных продуктов. 

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.

Демонстрация навыков профессиональной работы с ножом.

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, правильное использование пространства тарелки, на тарелке только съедобные продукты)

Соблюдение размера и формы тарелки.

Гармоничность, креативность  внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление):

цвет/сочетание/баланс/композиция)

Гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой продукции в целом и каждого ингредиента. Нет вкусовых противоречий.

Соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента блюда/изделия заданию.
	Оценка выполнения практического задания по приготовлению, оформлению и подаче кулинарной продукции в соответствии с оцениваемым видом профессиональной деятельности
	Лаборатория «Повар»
	ПК 3.1-3.6



1.5. Инструменты для экзамена по профессиональному модулю ПМ03
	Наименование действия (умения), проверяемого в рамках компетенции


	Критерии оценки
	Методы оценки
	Место проведение оценки
	Проверяемые результаты обучения

(Шифр ПК)

	Практический  опыт:

подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных блюд, кулинарных изделий, закусок  разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

упаковке, складировании неиспользованных продуктов;

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

ведении расчетов с потребителями
	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).

Корректное использование цветных разделочных досок (в соответствии с международными стандартами). 

Раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов.

Соблюдение санитарно-гигиенических требований (персональная гигиена) в соответствии с 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).
Адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды.

Приготовление:

Выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов адекватный заданию, в соответствии с утвержденным перечнем обязательных продуктов. 

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.

Демонстрация навыков профессиональной работы с ножом.

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, правильное использование пространства тарелки, на тарелке только съедобные продукты)

Соблюдение размера и формы тарелки.

Гармоничность, креативность  внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление):

цвет/сочетание/баланс/композиция)

Гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой продукции в целом и каждого ингредиента. Нет вкусовых противоречий.

Соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента блюда/изделия заданию.
	Экспертная оценка выполнения практического задания по приготовлению, оформлению и подаче кулинарной продукции в соответствии с оцениваемым видом профессиональной деятельности
	Лаборатория «Повар»
	ПК 3.1-3.6



4. ОЦЕНОЧНЫЕ (КОНТРОЛЬНО-ИЗМЕРИТЕЛЬНЫЕ) МАТЕРИАЛЫ ДЛЯ промежуточной и  государственной (итоговой) аттестации
2.1.Оценочные (контрольно-измерительные) материалы для экзамена по МДК 03.01
	Задания № 

	Проверяемые знания
	Критерии оценки 

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

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, рецептуры, методы приготовления, варианты оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе региональных;

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении и хранении;

правила и способы сервировки стола, презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок  разнообразного ассортимента, в том числе региональных
	Точность, правильность формулировок

Соответствие требованиям нормативных документов

Соответствие выбранной последовательности действий технологии обработки и приготовления, инструкциям, регламентам

Точность, правильность расчетов при решении практических задач

Правильное применение профессиональной терминологии

Правильный выбор оборудования, инструментов, методов обработки и приготовления для осуществления процессов

Правильное выполнение требований к оформлению документов

	Условия выполнения задания
Максимальное время выполнения заданий 0,3 часа на одного студента


 2.2.Типовые вопросы и задания для оценки освоения Вопросы к экзаменам по МДК 03.02
1. Технология приготовления блюда: "Салат из сырых овощей".

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

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

4. Технология приготовления блюда: "Салат зеленый"

5. Технология приготовления блюда: "Студень говяжий"

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

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

8. Технология приготовления блюда: "Паштет из печени"

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

10. Технология приготовления блюда: "Салат из редиса"

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

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

13. Технология приготовления блюда: Салат "Весна"

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

26. Технология приготовления блюда:"Рыба соленая порциями"

27. Рассчитать количество порций блюда"Канапе с икрой"(50п.)

28. Технология приготовления блюда:"Винегрет овощной"

29. Технология приготовления блюда:"Килька с луком и маслом"

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

31. Технология приготовления блюда:"Салат из краснокочанной капусты"

32. Подготовка картофеля для холодных блюд

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

34. Технология приготовления блюда: Салат "Витаминный"

35. Значение холодных блюд в питании человека

36. Рассчитать количество порций блюда"Салат зеленый"(65п.)

37. Технология приготовления блюда:"Салат из свеклы с сыром и чесноком"

38. Подготовка зелени для холодных блюд и закусок

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

40. Технология приготовления блюда:"Салат из курицы с сельдереем и яблоками"

41. Подготовка свеклы и моркови для холодных блюд и закусок

42. Рассчитать количество порций блюда "Салат из зеленого лука"(75п.)

43. Технология приготовления блюда: Салат "Летний"

44. Подготовка сельди для холодных блюд и закусок

45. Рассчитать количество порций блюда "Салат из свежих помидоров"(80п.)

46. Технология приготовления блюда: "Салат картофельный"

47. Подготовка мяса для холодных блюд и закусок

48. Рассчитать количество порций блюда: "Салат Весна"(85п.)

49. Технология приготовления блюда:"Салат по-домашнему"

50. Подготовку мясных продуктов для холодных блюд и закусок

51. Рассчитать количество порций блюда Салат из редиса"(95п.)

52. Технология приготовления блюда:"Салат мясной"

53. Подготовка сыра для холодных блюд и закусок

54. Рассчитать количество порций блюда "Салат Летний"(95п.)

55. Технология приготовления блюда:"Салат столичный"

56. Подготовка масла для холодных блюд и закусок

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

58. Технология приготовления блюда:"Салат рыбный"

59. Подготовка птицы для холодных блюд и закусок

60. Рассчитать количество порций блюда "Салат из овощей"(30п.)

61. Технология приготовления блюда:"Сельдь рубленная"

62. Разнообразие бутербродов

63. Рассчитать количество порций блюда "Салат из овощей с капустой"(10п.)

64. Технология приготовления блюда:"Салат коктейль с ветчиной и сыром"

65. Подготовка соленый рыбы для холодных блюд и закусок

66. Рассчитать количество порций блюда "Салат из белокочанной капусты"(95п.)

67. Технология приготовления блюда:"Салат коктейль из куриного филе и фруктов"

68. Характеристика и технология приготовления открытых бутербродов

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

70. Технология приготовления блюда:"Редька с маслом и сметаной"

71. Характеристика и технология приготовления закрытых бутербродов

72. Рассчитать количество порций блюда "Салат витаминный 1 вар"(75п.)

73. Технология приготовления блюда:"Салат Помидоры, фаршированные мясным салатом"

74. Характеристика и технология приготовления закусочных бутербродов (канапе).

75. Рассчитать количество порций блюда "Салат витаминный 2вар"(55п.)

76. Технология приготовления блюда:"Икра баклажанная"

77. Сроки хранения холодных блюд и закусок

78. Рассчитать количество порций блюда "Салат деликатесный"(45п.)

79. Технология приготовления блюда:"Икра грибная"

80. Технология приготовления блюда: "Горячая закуска из птицы (жюльен)"

81. Рассчитать количество порций блюда "Маринованная свекла"(45п.)

82. Технология приготовления блюда:"Грибы маринованные или соленые с луком"

83. Требования к качеству холодных блюд: "Салат, винегреты, бутерброды".

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

85. Технология приготовления блюда:"Яйцо под майонезом с гарниром"

86. Технология приготовления блюда:"Грибы в сметане"

87. Рассчитать количество порций блюда "Салат из редьки с овощами"(25п.)

88. Технология приготовления блюда:"Яйца, фаршированные сельдью"

89. Требования к качеству холодных блюд:"Студень, паштет"

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

Задания для текущей аттестации
1. Крошечные бутерброды массой 60—80 г, толщиной 0.5 см — 0,7 см, называются:

а) валованы;

б) канапе;

в) тарталетки;

г) все ответы верны.

2. Небольшие корзиночки из теста, которые заполняют всевозможными начинками – как сладкими, так и несладкими, называются:

а) валованы;

б) канапе;

в) тарталетки;

г) все ответы верны.

3. Закуска из французской кухни, выпеченная из слоеного теста в форме башенки, внутри которой находится всевозможная начинка: грибная, мясная, овощная, сладкая, называется:

а) валованы;

б) канапе;

в) тарталетки;

г) все ответы верны.

4. Блюда, которые традиционно подают на фуршетах, называются:

а) холодные закуски;

б) горячие закуски;

в) бутерброды;

г) салаты.

5. Чем отличается холодная закуска от холодного блюда:

а) температурой подачи;

б) оформлением;

в) ингредиентами;

г) весом?

6.Закуска, представляющая собой ломтик хлеба или булки, на который положены дополнительные пищевые продукты, называется:

а) канапе;

б) пита;

в) бутерброд;

г) гренка.

6. Горячие бутерброды носят название:

а) гренки;

б) пита;

в) хот-дог;

г) крутон.

7. Какой бутерброд относится к группе горячих закусочных бутербродов:

а) гренки;

б) пита;

в) хот-дог;

г) крутон.

8. Хлеб с кармашком, в которую кладут начинку, называется:

а) гренки;

б) пита;

в) хот-дог;

г) крутон.

9. Снэки в переводе с английского обозначают:

а) холодная закуска;

б) горячая закуска;

в) лёгкая закуска;

г) салат.

11.Масса валована после выпекания должна составлять:

а) 5 гр.;

б) 10 гр.;

в) 15 гр.;

г) 20 гр.

12.Для крутона-муаль ломтик хлеба вырезают в форме:

а) ромба;

б) квадрата;

в) круга;

г) треугольника.

13. Какое название носит филе из кур фаршированное:

а) муаль;

б) галантин;

в) фромаж;

г) шофруа.

14.Сыр из дичи носит название:

а) муаль;

б) галантин;

в) фромаж;

г) шофруа.

14. Как называется курица фаршированная

а) муаль;

б) галантин;

в) фромаж;

г) шофруа?

Тема «Приготовление, подготовка к реализации холодных блюд из рыбы, мяса и с/х птицы»
1. Кушанье из овощей, мяса или рыбы, в виде тонких ломтиков — хлебцев, носит название:

а) паштет;

б) террин;

в) бетерброд;

г) галантин.

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

а) паштет;

б) террин;

в) бетерброд;

г) галантин.

3. Ланспик - это:

а) мясной концентрированный бульон;

б) рыбный концентрированный бульон;

в) рыбный бульон с желатином;

г) мясной бульон с желатином.

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

а) бланкет;

б) демигляс;

в) корнет;

г) масседуан.

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

а) брез;

б) фритюр;

в) фюме;

г) масляная смесь.

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

а) годиво;

б) гратен;

в) галантин;

г) крутон?

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

а) веник;

б) венок;

в) стог;

г) букет?
8.Какой из ниже перечисленных веществ не является желирующим:

а) желатин;

б) крахмал;

в) пектин;

г) сливки.

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

а) 8 часов;

б) 10 часов;

в) 12 часов;

г) 14 часов.

10. Срок хранения паштетов составляет:

а) 20 часов;

б) 24 часа;

в) 26 часов;

г) 28 часов.

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

а) 20 минут;

б) 30 минут;

в) 40 минут;

г) 60 минут.

12. Грибную икру собственного приготовления хранят в течение:

а) 12 часов;

б) 24 часов;

в) 36 часов;

г) 48 часов.
13. Температура подачи холодных блюд и закусок составляет:

а) 8-10оС;  б) 10-12оС;  в) 12-14оС ;  г) 14-16оС.

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

а) сезона;

б) типа предприятия;

в) наличия сырья на складе;

г) все ответы верны.

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

а) разрушается;

б) улетучивается с паром;

в) переходит в глютин;

г) все ответы верны.

Тема « Приготовление, подготовка к реализации с холодных соусов, салатных заправок»
1. Какие жидкие основы используют для приготовления холодных соусов:

а) бульон, сливки, уксус и растительное масло;

б) сметана, бульон и растительное масло;

в) сливки, сметана и уксус;

г) растительное масло и уксус?

2. Какие соусы относятся к холодным:

а) заправки, маринады и сливки;

б) майонез, маринады и заправки;

в) красный, майонез и молочный;

г) белый, сметанный и молочный?

3. Укажите продолжительность хранения яично-масляных смесей:

а) до 2 часов; б) 4 часа; в) 1 час;   г) 30 минут.

4. Какие вещества майонеза обуславливают его высокую калорийность:

а) вкусовые добавки;

б) эмульгаторы – молочные продукты;

в) содержание жира;

г) содержание яиц?

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

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

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

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

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

6. Что является основным ингредиентом салатной заправки:

а) растительное масло;

б) уксус столовый;

в) сливочное масло;

г) уксус бальзамический.

7. Что собой представляют масляные смеси:

а) смесь сливочного масла смешанного с уксусом;

б) сливочное масло, смешанное с измельчёнными продуктами;

в) смесь растительного масла с уксусом;

г) смесь сливочного и растительного масел?

8. В состав зелёного масла входят следующие ингредиенты:

а) сливочное масло, зелень укропа, лимонный сок;

б) сливочное масло, зелень петрушки, лимонная кислота;

в) растительное масло, сельдерей, лимонный сок;

г) сливочное масло, зелень петрушки, лимонный сок.

9. Что является основой соусов без муки:

а) сливочное масло, грибной отвар, уксус;

б) сливочное масло, уксус, мясной бульон;

в) сливочное масло, уксус, рыбный бульон;

г) сливочное масло, фруктовый отвар, уксус?

10. Майонезы, какой жирности выпускает промышленность:

а) 20-35%;  б) 45-65%;   в) 25-67%;   г) 65-67%?

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

а) 80оС;   б) 85оС;  в) 90оС;   г) 95оС?

12. К каким закускам подают горчичную заправку:

а) к закускам из овощей;

б) к закускам из сельди;

в) к закускам из языка;

г) к рыбным закускам?

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

а) соус «Голландский» с горчицей;

б) соус «Голландский» с уксусом;

в) соус «Голландский» с каперсами;

г) соус «Голландский» со сливками.

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

а) соус «Сладкий»;

б) соус «Сливочный»;

в) соус «Ариадна»;

г) соус «Аврора».

15. Соус луковый с горчицей носит название:

а) «Пикантный»;

б) «Миронтон»;

в) «Робер»;

г) «Охотничий».

   2.3. Оценочные (контрольно-измерительные) материалы для экзамена по профессиональному  модулю

	ЗАДАНИЕ НА ВЫПОЛНЕНИЕ ПРАКТИЧЕСКИХ ДЕЙСТВИЙ В РЕАЛЬНЫХ ИЛИ  МОДЕЛЬНЫХ УСЛОВИЯХ

1. Типовое задание: ПМ 03  Приготовить, оформить и подготовить к реализации  Салат________________ в количестве _______ порций с использованием обязательных продуктов (черный ящик), ингредиентов с общего стола. Выход одной порции________ . Содержание «черного ящика» (вид овощей, обязательные продукты) узнают непосредственно перед экзаменом, остальной набор продуктов известен заранее.

Обучающийся:
· готовит салат 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 3.1 

ПК 3.2 

ПК 3.3 

ПК 3.4 
ПК 3.5 

ПК 3.6

ПК 3.7 

ПК 3.8
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  3.1).

Правильное использование разделочных досок (в соответствии с международными стандартами (по цвету). (ПК  3.1).

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  3.1).

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

2. Типовое задание: ПМ 03  Приготовить, оформить и подготовить к реализации  Винегрет________________ в количестве _______ порций с использованием обязательных продуктов (черный ящик), ингредиентов с общего стола. Выход одной порции________ . Содержание «черного ящика» (вид  рыбы, обязательные продукты) узнают непосредственно перед экзаменом, остальной набор продуктов известен заранее.

Обучающийся:
· готовит винегрет по собственному рецепту или использует традиционные, авторские, региональные рецепты.
· готовит  заправку,
· 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 3.1 

ПК 3.2 

ПК 3.3 

ПК 3.4 
ПК 3.5 

ПК 3.6

ПК 3.7 

ПК 3.8
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  3.1).

Правильное использование разделочных досок (в соответствии с международными стандартами (по цвету). (ПК  3.1).

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  3.1).

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

3. Типовое задание: ПМ 03  Приготовить, оформить и подготовить к реализации  Бутерброды, Канапе ________________ в количестве _______ порций с использованием обязательных продуктов (черный ящик), ингредиентов с общего стола. Выход одной порции________ . Содержание «черного ящика» (вид  гастрономических продуктов, обязательные продукты) узнают непосредственно перед экзаменом, остальной набор продуктов известен заранее.

Обучающийся:
· готовит бутерброды, канапе  по собственному рецепту или использует традиционные, авторские, региональные рецепты.
· оформляет  
· 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 3.1 

ПК 3.2 

ПК 3.3 

ПК 3.4 
ПК 3.5 

ПК 3.6

ПК 3.7 

ПК 3.8
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  3.1).

Правильное использование разделочных досок (в соответствии с международными стандартами (по цвету). (ПК  3.1).

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  3.1).

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 03  Приготовить, оформить и подготовить к реализации  Холодное блюдо из рыбы ________________________ в количестве _______ порций с использованием обязательных продуктов (черный ящик), ингредиентов с общего стола. Выход одной порции________ . Содержание «черного ящика» (вид рыбы, обязательные продукты) узнают непосредственно перед экзаменом, остальной набор продуктов известен заранее.

Обучающийся:
· готовит холодное блюдо из рыбы по собственному рецепту или использует традиционные, авторские, региональные рецепты.
· готовит  соус (,заправку)
· 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 3.1 

ПК 3.2 

ПК 3.3 

ПК 3.4 
ПК 3.5 

ПК 3.6

ПК 3.7 

ПК 3.8
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  3.1).

Правильное использование разделочных досок (в соответствии с международными стандартами (по цвету). (ПК  3.1).

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  3.1).

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 03  Приготовить, оформить и подготовить к реализации  Холодное блюдо из нерыбного водного сырья ________________________ в количестве _______ порций с использованием обязательных продуктов (черный ящик), ингредиентов с общего стола. Выход одной порции________ . Содержание «черного ящика» (вид нерыбного сырья, обязательные продукты) узнают непосредственно перед экзаменом, остальной набор продуктов известен заранее.

Обучающийся:
· готовит холодное блюдо из нерыбного сырья по собственному рецепту или использует традиционные, авторские, региональные рецепты.
· готовит  соус (,заправку)
· 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 3.1 

ПК 3.2 

ПК 3.3 

ПК 3.4 
ПК 3.5 

ПК 3.6

ПК 3.7 

ПК 3.8
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  3.1).

Правильное использование разделочных досок (в соответствии с международными стандартами (по цвету). (ПК  3.1).

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  3.1).

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 03  Приготовить, оформить и подготовить к реализации  Холодное блюдо из мяса ________________________ 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.

Обучающийся:
· готовит холодное блюдо из мяса по собственному рецепту или использует традиционные, авторские, региональные рецепты.
· готовит  соус (,заправку)
· 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 3.1 

ПК 3.2 

ПК 3.3 

ПК 3.4 
ПК 3.5 

ПК 3.6

ПК 3.7 

ПК 3.8
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  3.1).

Правильное использование разделочных досок (в соответствии с международными стандартами (по цвету). (ПК  3.1).

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  3.1).

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 03  Приготовить, оформить и подготовить к реализации  Холодное блюдо из домашней птицы ________________________ в количестве _______ порций с использованием обязательных продуктов (черный ящик), ингредиентов с общего стола. Выход одной порции________ . Содержание «черного ящика» (вид птицы, обязательные продукты) узнают непосредственно перед экзаменом, остальной набор продуктов известен заранее.

Обучающийся:
· готовит холодное блюдо из птицы по собственному рецепту или использует традиционные, авторские, региональные рецепты.
· готовит  соус (,заправку)
· 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 3.1 

ПК 3.2 

ПК 3.3 

ПК 3.4 
ПК 3.5 

ПК 3.6

ПК 3.7 

ПК 3.8
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  3.1).

Правильное использование разделочных досок (в соответствии с международными стандартами (по цвету). (ПК  3.1).

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  3.1).

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 03  Приготовить, оформить и подготовить к реализации  Холодное блюдо из дичи ________________________ в количестве _______ порций с использованием обязательных продуктов (черный ящик), ингредиентов с общего стола. Выход одной порции________ . Содержание «черного ящика» (вид дичи, обязательные продукты) узнают непосредственно перед экзаменом, остальной набор продуктов известен заранее.

Обучающийся:
· готовит холодное блюдо из дичи  по собственному рецепту или использует традиционные, авторские, региональные рецепты.
· готовит  соус (заправку)
· 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 3.1 

ПК 3.2 

ПК 3.3 

ПК 3.4 
ПК 3.5 

ПК 3.6

ПК 3.7 

ПК 3.8
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  3.1).

Правильное использование разделочных досок (в соответствии с международными стандартами (по цвету). (ПК  3.1).

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  3.1).

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.) 


2.4. 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  3.1).
	

	Правильное использование разделочных досок (в соответствии с международными стандартами (по цвету). (ПК 3.1)
	

	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 3.1).
	

	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
	ПК01.
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий,  закусок в соответствии с инструкциями и регламентами.
	

	2.
	 ПК02.
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного  ассортимента
	

	3
	ПК03.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента.
	

	4
	ПК04.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации  бутербродов, канапе, холодных закусок  разнообразного ассортимента
	

	5
	ПК05. 
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья  разнообразного ассортимента.
	

	6
	ПК06.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента
	

	7
	ОК01
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам
	

	8
	ОК 02.
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	

	9
	ОК 03.
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
	

	10
	ОК 04.
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
	

	11
	ОК 05.
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста
	

	12
	ОК 06
	 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей
	

	13
	ОК 07.
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	

	14
	ОК 09.
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности
	

	15
	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 3.1.Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий,  закусок в соответствии с инструкциями и регламентами.
ПК 3.2.Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного  ассортимента.
ПК 3.3.Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента.
ПК 3.4.Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации  бутербродов, канапе, холодных закусок  разнообразного ассортимента. 
ПК 3.5.Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья  разнообразного ассортимента. 
ПК 3.6.Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 
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	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 3.1.Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий,  закусок в соответствии с инструкциями и регламентами.
ПК3.2.Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного  ассортимента.
ПК 3.3.Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента.
ПК 3.4.Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации  бутербродов, канапе, холодных закусок  разнообразного ассортимента. 
ПК 3.5.Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья  разнообразного ассортимента. 
ПК 3.6.Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента.
ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам
ОК  2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности

ОК  3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

ОК  4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
	 - 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. 

2. 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

3. Сборник рецептур блюд зарубежной кухни /Под ред. А.Т.Васюковой. М.: Издательство торговая корпорация «Дашков и К», 2017. – 816 с.
4. Сборник рецептур и кулинарных изделий: учебное пособие /Н.Э.Харченко. М.: Издательский центр «Академия», 2017. – 512 с.

5. 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. 

6. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания /Под ред. А.И.Здобнов, В.А.Цыганенко. К.; Арий, 2012. – 680 с. 
7.  Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье». 
8. Анфимова Н. А. Кулинария: учебное пособие - Москва, «Академия», 2014.

9. Золин В.П. Технологическое оборудование  предприятий общественного питания: учебник – Москва, «Академия», 2014.

10. Мармузова Л. В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности: учебник – Москва, «Академия», 2014.

11. Матюхина З. П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии: учебник – Москва, «Академия», 2013.

12. Матюхина З. П. Товароведение пищевых продуктов: учебник – Москва, «Академия», 2012.

13. Сборник рецептур и кулинарных изделий: учебное пособие /Н.Э.Харченко. М.: Издательский центр «Академия», 2017. – 512 с.
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