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КОМПЛЕКТ
КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ

Наименование дисциплины: Введение в профессию
Специальность/профессия: 43.01.09. Повар, кондитер 

С помощью контрольно-оценочных средств, проверяются следующие компетенции:

	Основные виды
деятельности
	Код и наименование
компетенции

	Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	ПК 1.1. 
Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами

	
	

	
	

	
	ПК 1.2. 
Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика

	
	

	
	

	
	ПК 1.3. 
Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья

	
	

	
	

	
	ПК 1.4. 
Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика

	
	

	
	

	Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	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

	
	

	
	

	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	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

	
	

	
	

	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
	ПК 4.1. 
Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

	
	

	
	

	
	ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента

	
	

	
	

	
	ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента

	
	

	
	

	
	ПК 4.4. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента

	
	

	
	

	
	ПК 4.5. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента

	
	

	
	

	Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	ПК 5.1. 
Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами

	
	

	
	

	
	ПК 5.2. 
Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

	
	

	
	

	
	ПК 5.3. 
Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента

	
	

	
	

	
	ПК 5.4. 
Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

	
	

	
	

	
	ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента

	
	

	
	



Общие компетенции
	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 традиционных общечеловеческих ценностей.

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

	ОК 08
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.

	ОК 09
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности

	ОК 10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.

	ОК 11
	Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере



В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
•	выполнять планирование и распределение рабочего времени;
•	представлять характеристику будущей профессиональной деятельности и рабочего места 
•	производить   поиск   и   использование   информации,   необходимой   для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
•	использовать       информационно-коммуникационные       технологии       в профессиональной деятельности.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
· виды деятельности повара, кондитера;
· профессиональные качества будущего специалиста;
· взаимодействие и     представление     родственных    профессий     и специальностей;
· назначение и роль своей будущей профессиональной деятельности;
· историю развития общественного питания и перспективы развития отрасли в сфере обслуживания.
· перспективы развития общественного питания и его  основные направления.
· историю развития русской кухни;
· современные направления, используемые в кулинарии.







СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ КОМПЛЕКТА КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ
Варианты контрольных работ для текущей аттестации:

Вариант 1.

	№ п/п
	Вопрос
	Ответ 

	1
	Является ли верным утверждение: «Повар – это человек, который помогает блюда другим поварам» 
	нет

	2
	Может ли человек имеющий экзему (кожное заболевание) работать поваром? Если локализация болезни на спине. 
	Да

	3
	В чем заключается суть шеф-повара на П.О.П.?
	Организация работы бригады.

	4
	На какие виды делятся жиры?
	1. насыщенные 
2. ненасыщенные

	5
	Каким витамином проводят витаминизацию пищи на П.О.П?
	Витамин С/аскорбиновая кислота

	6
	Чем прославился повар Хестон Блюменталь?
	Молекулярной кухней.

	7
	В какой кухне Нобоюки Нобу Мацухиса, США получил мировую известность?
	Фьюжн-кухня

	8
	Напишите Ф.И.О. повара, который является автором книги «Моя философия кухни»
	Ивлев Константин Витальевич

	9
	С помощью какого устройства происходит окуривание продуктов питания?
	Смокин ганг (Smoking gun)

	10
	Какое вещество используют для охлаждения в молекулярной кухне?
	Сухой лед

	11
	Какое оборудование используют для сушки овощей и фруктов?
	Дегидратор

	12
	Какие века характеризуют первый этап развития русской кухни (домонгольский период) ? 
	9-11 вв.

	13
	В каком году началась плановая подготовка поваров в учебных заведениях?
	1917

	Кол-во правильных ответов:
	14




Вариант 2
	№ п/п
	Вопрос
	Ответ 

	1
	Является ли верным утверждение: «Повар – это человек, который готовит пищу безопасно, вкусно, красиво. Умеет правильно организовывать хранение продуктов» 
	Да

	2
	Возможно ли человеку с психическими расстройствами получать профессию повара? 
	Нет 

	3
	Что произойдет, если человек не будет употреблять белковой пищи?
	1. истощение 
2. гибель

	4
	Дайте определение «повару-кондитеру»
	Это повар (человек) который готовит кондитерские изделия

	5
	Какой способ используется на П.О.П. в периоды сезонных авитаминозов для поддерживания иммунитета посетителей?
	Витаминизация пищи витамином С (аскорбиновой кислотой)

	6
	Сколько звезд Мишлена имеет повар Ален Дюканс?
	Три

	7
	Специалистом какой кухни является мировой известный повар Марио Батали, США
	Итальянской кухни

	8
	Напишите имя самого известного кондитера в России.
	Александр Селезнев

	9
	Как называется технология характеризуется приготовлением пищи при пониженной температуре, ее интенсивное охлаждение и замораживание, последующий разогрев?
	КЭЧ (кук энд чил, Cook&Chill)

	10
	Какие виды газов используют для кремер-сифонов?
	1. оксид азота N2O
2. углекислый газ СО2

	11
	Как называется фризер для быстрой заморозки продуктов? 
	Анти-сковорода

	12
	Какие века характеризуют второй этап развития русской кухни (монгольский период) ? 
	12-14вв.

	13
	В каком году впервые использовалась вилка в Кремле?
	1606

	Кол-во правильных ответов:
	15



Тестовый контроль является самым объективным и самым независимым от субъекта.
        Правильно организованный тестовый контроль содействует повышению интереса обучающихся к учёбе, стимулирует познавательную деятельность, что необходимо для профессиональной подготовленности наших детей к труду в условиях рынка.
                 Форма контроля и оценки – сравнение с эталоном. При этом может быть использована следующая бальная оценка:

	      К
	менее   0,7
	    0,7-0,8
	   0,8-0,9
	0,9-1,0

	Оценка
	    "2"
	    "3"
	    "4"
	       "5"
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