
Формы и методы контроля  МДК 01.01. Технология приготовление полуфабрикатов  для сложной кулинарной продукции

Специальность      260807 «Технология продукции общественного питания»
	Элемент учебной дисциплины
	Формы и методы контроля 

	
	Текущий контроль
	Рубежный контроль
	Промежуточная аттестация

	
	Форма контроля
	Проверяемые  ОК, У, З
	Форма контроля
	Проверяемые  ОК, У, З
	Форма контроля
	Проверяемые  ОК, У, З

	Глава 1.
	Устный опрос Тестирование
Практическая работа №1,2,3,4,5,6,7,8,9,10,11,12,13,14,15,16,17,18 
самостоятельная работа
	ОК1, ОК2,ОК3,ОК4,ОК5,ОК6,ОК?,ОК8
У 1, У 2,У 3, У4,У5,У6
З1,З2,З4,З5,З6,З7,З8,З9,З10,З11,З12,З13,З14,З15,16 
	Тестирование по главе 1
	ОК1, ОК2,ОК3,ОК4,ОК5,ОК6,ОК?,ОК8
У 1, У 2,У 3, У4,У5,У6
З1,З2,З4,З5,З6,З7,З8,З9,З10,З11,З12,З13,З14,З15,16
	дифференцированный зачёт,  экзамен 
	  ОК1, ОК2,ОК3,ОК4,ОК5,ОК6,ОК?,ОК8
У 1, У 2,У 3, У4,У5,У6
З1,З2,З4,З5,З6,З7,З8,З9,З10,З11,З12,З13,З14,З15,16

	Глава 2.
	Устный опрос Тестирование
Практическая работа №19,20,21,22,23,24,25,26,27,28,29,30,31,32,33,34
самостоятельная работа
	ОК9
У 1, У 2,У 3, У4,У5,У6
З1,З2,З3,З7,З8,З9,З10,З11,З12,З13
	Тестирование по главе 2
	ОК9
У 1, У 2,У 3, У4,У5,У6
З1,З2,З3,З7,З8,З9,З10,З11,З12,З13
	дифференцированный зачёт,  экзамен
	ОК9
У 1, У 2,У 3, У4,У5,У6
З1,З2,З3,З7,З8,З9,З10,З11,З12,З13

	Глава 3.
	Устный опрос Тестирование
Практическая работа №35,36,37,38,39,40,41,42,43,44,45,46
самостоятельная работа
	ОК10
У 1, У 2,У 3, У4,У5,У6
З1,З2,З4,З5,З6,З7,З8,З9,З10,З11,З12,З13,
	Тестирование по главе 3
	ОК10
У 1, У 2,У 3, У4,У5,У6
З1,З2,З4,З5,З6,З7,З8,З9,З10,З11,З12,З13,
	дифференцированный зачёт,  экзамен
	ОК10
У 1, У 2,У 3, У4,У5,У6
З1,З2,З4,З5,З6,З7,З8,З9,З10,З11,З12,З13,



УМЕТЬ:
У 1- органолептически оценивать качество продуктов и готовых полуфабрикатов из мяса, рыбы и домашней птицы;
 У2-принимать решения по организации процессов подготовки и приготовления полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для              сложных блюд;
У3-проводить расчёты по формулам;
У4-выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарём и технологическим оборудованием при приготовлении полуфабрикатов для сложных блюд;
У5-выбирать различные способы и приёмы подготовки мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;
У6-обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании, размораживании и хранении мяса, рыбы, птицы, утиной и гусиной печени;

ЗНАТЬ:
З 1- ассортимент полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы, утиной и гусиной печени для сложных блюд;
З 2-правила оформления заказа на продукты со склада и приёма продуктов со склада и от поставщиков, и методы определения их качества;
З 3-виды рыб и требования к их качеству для приготовления сложных блюд;
З 4-основные характеристики и пищевую ценность тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, утиной и гусиной печени;
З 5-требования к качеству тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, обработанной домашней птицы, утиной и гусиной печени;
З 6-требования к безопасности хранения тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, утиной и гусиной печени в охлаждённом и мороженом виде;
З 7-способы расчёта количества необходимых дополнительных ингредиентов в зависимости от массы мяса, рыбы и домашней птицы;
З 8-основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы и печени;
З 9-методы обработки и подготовки мяса, рыбы и домашней птицы для приготовления сложных блюд;
З 10-виды технологического оборудования и производственного инвентаря, и его безопасное использование при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы;
З 11-технологию приготовления начинок для фарширования мяса, рыбы и домашней птицы;
З 12-варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из мяса, рыбы и домашней птицы;
З-13-способы мимизации отходов при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы для приготовления сложных блюд;
З 14-актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из мяса;
З 15-правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из мяса;
З 16-требования к безопасности хранения подготовленного мяса в охлаждённом и замороженном виде

	ПК 1.1
	Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

	ПК 1.2
	Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

	ПК 1.3
	Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции

	ОК 1
	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес

	ОК 2
	Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество

	ОК 3
	Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность

	ОК 4
	Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития

	ОК 5
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности

	ОК 6
	Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями

	ОК 7
	Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчинённых), результат выполнения заданий

	ОК 8
	Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации

	ОК 9
	Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности

	ОК 10
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей)















Формы и методы контроля  МДК 07.01. « Технология приготовления кулинарных изделий»

Специальность      260807 «Технология продукции общественного питания»

	Элемент учебной дисциплины
	Формы и методы контроля 

	
	Текущий контроль
	Рубежный контроль
	Промежуточная аттестация

	
	Форма контроля
	Проверяемые  ОК, У, З
	Форма контроля
	Проверяемые  ОК, У, З
	Форма контроля
	Проверяемые  ОК, У, З

	Раздел 1.
	Устный опрос Тестирование
Практическая работа №1, 
Лабораторная работа №1
самостоятельная работа
	ОК1,ОК2,ОК3,ОК4,ОК5,ОК7
У1,У2,У3,У4,У5
З1,З3,З4,З9,З10
	Тестирование по разделу 1
	ОК1,ОК2,ОК3,ОК4,ОК5,ОК7
У1,У2,У3,У4,У5
З1,З3,З4,З9,З10
	дифференцированный зачёт,  экзамен
	ОК1,ОК2,ОК3,ОК4,ОК5,ОК7
У1,У2,У3,У4,У5
З1,З3,З4,З9,З10

	Раздел 2
	Устный опрос Тестирование
Практическая работа №2 
самостоятельная работа
	ОК1,ОК3,ОК5 
У1
З2,З3,З9,З10

	Тестирование по  разделу 2
	ОК1,ОК3,ОК5 
У1
З2,З3,З9,З10

	дифференцированный зачёт,  экзамен
	ОК1,ОК3,ОК5 
У1
З2,З3,З9,З10


	 Раздел 3
	Устный опрос Тестирование
Практическая работа №3,4
Лабораторная работа №2
самостоятельная работа
	ОК1,ОК2,ОК3,ОК4,ОК7
У1,У2,У4,У5
З1,З3,З4,З5,З6,З7,З8,З9,З10
	Тестирование по  разделу 3
	ОК1,ОК2,ОК3,ОК4,ОК7
У1,У2,У4,У5
З1,З3,З4,З5,З6,З7,З8,З9,З10
	дифференцированный зачёт,  экзамен
	ОК1,ОК2,ОК3,ОК4,ОК7
У1,У2,У4,У5
З1,З3,З4,З5,З6,З7,З8,З9,З10

	Раздел 4
	Устный опрос Тестирование
Практическая работа №5
самостоятельная работа
	ОК1,ОК3
У1,У2,У3,У4
З1,З3,З5,З9,З10
	Тестирование по  разделу 4
	ОК1,ОК3
У1,У2,У3,У4
З1,З3,З5,З9,З10
	дифференцированный зачёт,  экзамен
	ОК1,ОК3
У1,У2,У3,У4
З1,З3,З5,З9,З10

	Раздел 5
	Устный опрос Тестирование
Практическая работа №6
Лабораторная работа №3
самостоятельная работа
	ОК1,ОК2,ОК4,ОК5, ОК7
У1,У2,У3,У5
З1,З3,З5,З7,З8,З10
	Тестирование по  разделу 5
	ОК1,ОК2,ОК4,ОК5, ОК7
У1,У2,У3,У5
З1,З3,З5,З7,З10
	дифференцированный зачёт,  экзамен
	ОК1,ОК2,ОК4,ОК5, ОК7
У1,У2,У3,У5
З1,З3,З5,З7,З10

	Раздел 6
	Устный опрос Тестирование
Практическая работа №7
Лабораторная работа №4
самостоятельная работа
	ОК1,ОК2,ОК3, ОК4, ОК7
У1,У2,У3,У5
З1,З3,З5,З7,З8,З9, З10
	Тестирование по  разделу 6
	ОК1,ОК2,ОК3, ОК4, ОК7
У1,У2,У3,У5
З1,З3,З5,З7,З8,З9, З10
	дифференцированный зачёт,  экзамен
	ОК1,ОК2,ОК3, ОК4, ОК7
У1,У2,У3,У5
З1,З3,З5,З7,З8,З9, З10

	Раздел 7
	Устный опрос Тестирование
самостоятельная работа
	У2,У3
З5,З9,З10
	Тестирование по  разделу 7
	У2,У3
З5,,З9,З10
	дифференцированный зачёт,  экзамен
	У2,У3
З5,,З9,З10

	Раздел 8
	Устный опрос Тестирование
Практическая работа №8
Лабораторная работа №5
самостоятельная работа
	ОК1,ОК2,ОК3,ОК4, ОК7
У2,У3
З3,З4,З5,З6,З7,З8,З9,З10
	Тестирование по  разделу 8
	ОК1,ОК2,ОК3,ОК4, ОК7
У2,У3
З3,З4,З5,З6,З7,З8,З9,З10
	дифференцированный зачёт,  экзамен
	ОК1,ОК2,ОК3,ОК4, ОК7
У2,У3
З3,З4,З5,З6,З7,З8,З9,З10

	Раздел 9
	Устный опрос Тестирование
Практическая работа №9
Лабораторная работа №6
самостоятельная работа
	ОК1,ОК2,ОК3,ОК4, ОК7
У2,У3
З3,З4,З5,З6,З7,З8,З9,З10
	Тестирование по  разделу 9
	ОК1,ОК2,ОК3,ОК4, ОК7
У2,У3
З3,З4,З5,З6,З7,З8,З9,З10
	дифференцированный зачёт,  экзамен
	ОК1,ОК2,ОК3,ОК4, ОК7
У2,У3
З3,З4,З5,З6,З7,З8,З9,З10

	
Раздел 10
	Устный опрос Тестирование
Практическая работа №10 
Лабораторная работа №7
самостоятельная работа
	ОК2,ОК3, ОК7
У1,У2,У3,У5
З1,З3,З4,З5,З,З9,З10
	Тестирование по  разделу 10
	ОК2,ОК3, ОК7
У1,У2,У3,У5
З1,З3,З4,З5,З,З9,З10
	дифференцированный зачёт,  экзамен
	ОК2,ОК3, ОК7
У1,У2,У3,У5
З1,З3,З4,З5,З,З9,З10

	Раздел 11
	Устный опрос Тестирование
самостоятельная работа
	У1,У2,У3,У5
З1,З3,З4,З5,З,З9,З10
	Тестирование по  разделу 11
	У1,У2,У3,У5
З1,З3,З4,З5,З,З9,З10
	дифференцированный зачёт,  экзамен
	У1,У2,У3,У5
З1,З3,З4,З5,З,З9,З10

	Раздел 12
	Устный опрос Тестирование
Практическая работа №11
Лабораторная работа №8
самостоятельная работа
	ОК1,ОК2,ОК3,ОК4, ОК5,ОК7
У1,У2,У3,У5
З1,З3,З4,З5,З6,З7,З8,З9,З10
	Тестирование по  разделу 12
	ОК1,ОК2,ОК3,ОК4, ОК5,ОК7
У1,У2,У3,У5
З1,З3,З4,З5,З6,З7,З8,З9,З10
	дифференцированный зачёт,  экзамен
	ОК1,ОК2,ОК3,ОК4, ОК5,ОК7
У1,У2,У3,У5
З1,З3,З4,З5,З6,З7,З8,З9,З10

	Раздел 13

	Устный опрос Тестирование
Практическая работа №12,13
Лабораторная работа №9
самостоятельная работа
	ОК2,ОК3, ОК7
У1,У2,У3,У5
З1,З3,З4,З5,З,З9,З10
	Тестирование по  разделу 13
	ОК2,ОК3, ОК7
У1,У2,У3,У5
З1,З3,З4,З5,З,З9,З10
	дифференцированный зачёт,  экзамен
	ОК2,ОК3, ОК7
У1,У2,У3,У5
З1,З3,З4,З5,З,З9,З10

	Раздел 14
	Устный опрос Тестирование
Практическая работа №14
самостоятельная работа
	ОК3
У1,У2,У3,У5
З1,З3,З4,З5,З,З9,З10
	Тестирование по  разделу 14
	ОК3
У1,У2,У3,У5
З1,З3,З4,З5,З,З9,З10
	дифференцированный зачёт,  экзамен
	ОК3
У1,У2,У3,У5
З1,З3,З4,З5,З,З9,З10

	Раздел 15
	Устный опрос Тестирование
Практическая работа №15
Лабораторная работа №10
самостоятельная работа
	ОК2,ОК3,ОК4, ОК7
У1,У2,У3,У5
З1,З3,З4,З5,З6,З7,З8,З9,З10
	Тестирование по  разделу 15
	ОК2,ОК3,ОК4, ОК7
У1,У2,У3,У5
З1,З3,З4,З5,З6,З7,З8,З9,З10
	дифференцированный зачёт,  экзамен
	ОК2,ОК3,ОК4, ОК7
У1,У2,У3,У5
З1,З3,З4,З5,З6,З7,З8,З9,З10

	Раздел 16
	Устный опрос Тестирование
Практическая работа №16
Лабораторная работа №11
самостоятельная работа
	ОК1,ОК2,ОК3,ОК4, ОК5,ОК7
У1,У2,У3,У4,У5
З1,З2,З3,З4,З5,З6,З7,З8,З9,З10
	Тестирование по  разделу 16
	ОК1,ОК2,ОК3,ОК4, ОК5,ОК7
У1,У2,У3,У4,У5
З1,З2,З3,З4,З5,З6,З7,З8,З9,З10
	дифференцированный зачёт,  экзамен
	ОК1,ОК2,ОК3,ОК4, ОК5,ОК7
У1,У2,У3,У4,У5
З1,З2,З3,З4,З5,З6,З7,З8,З9,З10

	Раздел 17
	Устный опрос Тестирование
Практическая работа №17
Лабораторная работа №12
самостоятельная работа
	ОК2,ОК3,ОК4, ОК7
У2
З2,З5,З6,З10
	Тестирование по  разделу 17
	ОК2,ОК3,ОК4, ОК7
У2
З2,З5,З6,З10
	дифференцированный зачёт,  экзамен
	ОК2,ОК3,ОК4, ОК7
У2
З2,З5,З6,З10

	Раздел 18
	Устный опрос Тестирование
Практическая работа №18
Лабораторная работа №13
самостоятельная работа
	ОК2,ОК3, ОК7
У2
З5,З6,З7,З8,З10
	Тестирование по  разделу 18
	ОК2,ОК3, ОК7
У2
З5,З6,З7,З8,З10
	дифференцированный зачёт,  экзамен
	ОК2,ОК3, ОК7
У2
З5,З6,З7,З8,З10



УМЕТЬ:
У 1- Проверять органолептическим способом годность овощей, грибов, пряностей, приправ, круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, рыбы, мяса, домашней птицы;
У2-Выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста, супов, соусов, блюд из рыбы, мяса, домашней птицы, холодных блюд, закусок, сладких блюд и напитков, мучных и кондитерских изделий ;
У3-Обрабатывать различными методами овощи, грибы, крупы, бобовые, макаронные изделия, яица, творог, рыбу, мясо, домашнюю птицу;
У4-Нарезать и формовать традиционные виды овощей, грибов;
У5-Охлаждать и замораживать овощи, грибы, полуфабрикаты из творога, теста, рыбы, мяса, домашней птицы.

ЗНАТЬ:
З 1- Ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, рыбы, мяса, домашней птицы;
З 2-Характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при приготовлении блюд;
З 3-Технику обработки овощей, грибов, пряностей, приправ, круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, рыбы, мяса, домашней птицы;
З 4-Способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей,  грибов, рыбы, мяса, домашней птицы;
З 5-Температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста, супов, соусов, блюд из рыбы, мяса, домашней птицы, холодных блюд, закусок, сладких блюд и напитков , мучных и кондитерских изделий;
З 6-Правила проведения бракеража;
З 7-Способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, температуру подачи;
З 8-Правила хранения готовых блюд;
З 9-Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при обработке овощей, грибов, пряностей, яиц, творога, рыбы, мяса, домашней птицы;
З 10-Правила их безопасного использования.



ОК 1.Творческая направленность в профессии «Повар» 
ОК 2. Организовать собственную деятельность при выполнении лабораторных работ,  исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
ОК 3. Анализировать деятельность практического занятия, осуществлять текущий контроль при выполнении заданий, давать оценку своей работы,  нести материальную ответственность за качество выполненной работы.
ОК 4. Осуществлять самостоятельно поиск информации на местных рынках и ПОП , необходимой для проведения практических работ и накопления профессионального опыта.
ОК 5. Использовать информацию презентационного материала при нарезке овощей.
ОК 6.Проявлять лидерские качества, профессиональные способности, знания и умения на производственных базах, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
ОК 7.Готовить к проведению занятия  кухню – лабораторию, поддерживать её санитарное состояние, соблюдать технику безопасности при выполнении работ.
ОК 8.Ориентироваться в полевых условиях, готовить ассортимент блюд.




