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I. Паспорт комплекта контрольно-оценочных средств

1.1.Область применения 
      Комплект контрольно-оценочных средств предназначен для проверки   результатов освоения профессионального модуля ПМ.03 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции основной профессиональной образовательной программы (ОПОП) по специальности СПО  19.02.10 Технология продукции общественного питания базовой подготовки в части овладения видом профессиональной деятельности (ВПД): Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции.


Комплект контрольно-оценочных средств позволяет оценивать:

1.1.1. Освоение  профессиональных компетенций (ПК), соответствующих виду профессиональной деятельности, и общих компетенций (ОК):
	ПК

И ОК
	Показатели оценки результата ОПОР 


	Средства проверки (№№ заданий, место, время, условия их выполнения)

	1
	2
	3

	ПК 3.1 Организация и проведение приготовления сложных супов.
	ОПОР 3.1. 1.

Организация приготовления сложных супов. 
	Задание № 1
Вариант № 1,2,4,8,12,24

	
	ОПОР 3.1. 2.

Проведение   приготовления сложных супов.
	Задание № 1
Вариант № 1,2,4,8,12,24

	ПК 3.2 Организация и проведение приготовления горячих сложных соусов.
	ОПОР 3.2.1. 

Организация приготовления горячих сложных соусов.
	Задание № 1
Вариант № 5, 9,11,13,15,17,19,21,25

	
	ОПОР 3.2.2. 

Проведение  приготовления горячих сложных соусов.
	Задание №

Вариант № 5, 9,11,13,15,17,19,21,25

	ПК 3.3 Организация и проведение приготовления сложных блюд из овощей, грибов и    сыра.
	ПК 3.3.1. Организация  приготовления сложных блюд из овощей, грибов и    сыра.
	Задание №1
Вариант № 3,7,9,11,13,14,15,19,21,23

	
	ПК 3.3.2.

Проведение приготовления сложных блюд из овощей, грибов и    сыра
	Задание №1
Вариант № 3,7,9,11,13,14,15,19,21,23

	ПК 3.4 Организация и проведение приготовления сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы
	ОПОР  3.4. 1.

Организация приготовления сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы 


	Задание №1
Вариант № 3,5,6,7,9,10,14,15,16,17,18,19,20,21,22,23,25

	
	ОПОР  3.4. 2.

Проведение   приготовления сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы
	Задание №1
Вариант №3,5,6,7,9,10,14,15,16,17,18,19,20,21,22,23,25

	ОК.1.
	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	Задание №1
Вариант №1-25

	ОК.2.
	Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество
	Задание №1
Вариант №1-25

	ОК 3.
	Принимать решения в стандартных и  нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	Задание №1

Вариант №1-25

	О.К 4.
	Осуществлять поиск и использование информации, необходимый для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	Задание №1

Вариант №1-25

	ОК 5.
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
	Задание №1

Вариант №1-25

	ОК 6.
	Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	Задание №

Вариант №

	ОК.7.
	Брать на себя ответственность за работу членов команды, результат выполнения заданий.
	Задание №1

Вариант №1-25

	ОК 8.
	Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
	Задание №1

Вариант №1-25

	ОК 9.
	Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности
	Задание №1

Вариант №1-25


1.1.2. Приобретение в ходе освоения профессионального модуля практического опыта
	Иметь практический опыт


	Виды работ на учебной и/ или производственной практике и требования к их выполнению



	1
	2

	 ПО 1. Разработка ассортимента сложной горячей кулинарной продукции: сложных  супов,  соусов, блюд из овощей, грибов и    сыра,  блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы 

ПО 2. Организации технологического процесса приготовления сложной горячей кулинарной продукции: сложных  супов,  соусов, блюд из овощей, грибов и    сыра,  блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы
ПО 3. Приготовления сложной горячей кулинарной продукции, применяя различные технологии, оборудование и инвентарь.  

ПО 4. сервировки и оформления  сложной горячей кулинарной продукции 

ПО 5. контроль безопасности  сложной горячей кулинарной продукции
	Разработка  ассортимента сложной горячей кулинарной продукции: сложных  супов,  соусов, блюд из овощей, грибов и    сыра,  блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы,  в соответствии с типом и классом п.о.п. на основе действующих нормативных документов (ГОСТ, ОСТ, ТУ) 

Проектирование работы производственных помещений для организации технологического процесса приготовления  сложной горячей кулинарной продукции: сложных  супов,  соусов, блюд из овощей, грибов и    сыра,  блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы 

Организация и приготовление сложной горячей кулинарной продукции, применяя различные технологии, оборудование и инвентарь. 

Сервировка и оформления  сложной горячей кулинарной продукции   


1.1.3. Освоение умений и усвоение знаний

	Освоенные умения и усвоенные знания
	Показатели оценки результата 
	№№ заданий для проверки

	1
	2
	3

	У 1. оценивать  качество продуктов для приготовления сложной горячей кулинарной продукции органолептическим способом;

У 2. принимать организационные решения по процессам приготовления сложной горячей кулинарной продукции;

У 3.  проводить расчёты по формулам;
	ОПОР 3.1. 1.

Организация приготовления сложных супов.

    
	Задание № 1,2,4,8,12,24


	У 4.1.    безопасно пользоваться производственным инвентарём и технологическим оборудованием при приготовлении сложной горячей кулинарной продукции: супов;

У 5.  выбирать различные способы и приёмы приготовления сложной горячей кулинарной продукции;

У 6.   выбирать температурный режим при подаче и хранении сложной горячей кулинарной продукции;

У 7.  оценивать качество и безопасность готовой продукции различными способами;
	ОПОР 3.1. 2.

Проведение   приготовления сложных супов.


	Задание №

1,2,4,8,12,24

	У 1. оценивать  качество продуктов для приготовления сложной горячей кулинарной продукции органолептическим способом;

У 2. принимать организационные решения по процессам приготовления сложной горячей кулинарной продукции;

У 3. проводить расчёты по формулам;
	ОПОР 3.2.1. 

Организация приготовления горячих сложных соусов.
	Задание №

9,11,13,15,17,19,21,25

	У 4.2. безопасно пользоваться производственным инвентарём и технологическим оборудованием при приготовлении сложной горячей кулинарной продукции: соусов;

У 5.    выбирать различные способы и приёмы приготовления сложной горячей кулинарной продукции;

У 6.   выбирать температурный режим при подаче и хранении сложной горячей кулинарной продукции;

У 7.  оценивать качество и безопасность готовой продукции различными способами;
	ОПОР 3.2.2. 

Проведение  приготовления горячих сложных соусов.


	Задание № 
9,11,13,15,17,19,21,25

	У 1. оценивать  качество продуктов для приготовления сложной горячей кулинарной продукции органолептическим способом;

У 2. принимать организационные решения по процессам приготовления сложной горячей кулинарной продукции;

У 3.   проводить расчёты по формулам;
	ОПОР 3.3.1. Организация  приготовления сложных блюд из овощей, грибов и    сыра
	Задание № 
3,7,9,11,13,14,15,19,21,23

	У 4.3.   безопасно пользоваться производственным инвентарём и технологическим оборудованием при приготовлении сложной горячей кулинарной продукции:  блюд из овощей, грибов и сыра;

У 5.   выбирать различные способы и приёмы приготовления сложной горячей кулинарной продукции;

У 6.   выбирать температурный режим при подаче и хранении сложной горячей кулинарной продукции;

У 7. оценивать качество и безопасность готовой продукции различными способами;
	ОПОР 3.3.2.

Проведение приготовления сложных блюд из овощей, грибов и    сыра
	Задание №

3,7,9,11,13,14,15,19,21,23

	У 1.3.4. оценивать  качество продуктов для приготовления сложной горячей кулинарной продукции органолептическим способом;

У 2. 3.4.  принимать организационные решения по процессам приготовления сложной горячей кулинарной продукции;

У 3. 3.4.   проводить расчёты по формулам;
	ОПОР  3.4. 1.

Организация приготовления сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы 
	Задание №

3,5,6,7,9,10,14,15,16,17,18,19,20,21,22,23,25

	У 4. 3.4.    безопасно пользоваться производственным инвентарём и технологическим оборудованием при приготовлении сложной горячей кулинарной продукции: блюд из рыбы, мяса и птицы;

У 5. 3.4.   выбирать различные способы и приёмы приготовления сложной горячей кулинарной продукции;

У 6. 3.4.   выбирать температурный режим при подаче и хранении сложной горячей кулинарной продукции;

У 7. 3.1.  оценивать качество и безопасность готовой продукции различными способами;
	ОПОР  3.4. 2.

Проведение   приготовления сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы
	Задание №

3,5,6,7,9,10,14,15,16,17,18,19,20,21,22,23,25

	З1.1. ассортимент сложной горячей кулинарной продукции: супов, 
З 5.1. методы организации производства сложных супов, 

З 7.1. требования к качеству и правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов, используемых для приготовления сложных супов, 

З 9.1.2.основные критерии оценки качества подготовленных компонентов для приготовления сложных супов
	ОПОР 3.1. 1.

Организация приготовления сложных супов.


	Задание № 1,2,4,8,12,24



	З 10. основные критерии оценки качества готовой сложной горячей кулинарной продукции;

З11.1. методы и варианты комбинирования различных способов приготовления сложных супов,

З 17.1.температурный, санитарный режим и правила приготовления для разных видов сложных супов
З 18. варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных супов;

З 20.виды технологического оборудования и производственного инвентаря для приготовления сложной горячей кулинарной продукции;

З 21.1.технологию приготовления сложных супов (пюреобразных, прозрачных, национальных),
З 22.технологию приготовления специальных гарниров к сложным пюреобразным, прозрачным, национальным супам;

З 24.органолептические способы определения степени готовности и качества сложной горячей кулинарной продукции;

З 28.1. варианты сервировки, оформления и способы подачи сложных супов, 

З 33. 1.требования безопасности приготовления, хранения и подачи готовых сложных супов

З 35. риски в области безопасности процессов приготовления и готовой сложной горячей кулинарной продукции;

З 36. методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и готовой сложной горячей продукции
	ОПОР 3.1. 2.

Проведение   приготовления сложных супов.


	Задание №

1,2,4,8,12,24

	З1.2. ассортимент сложной горячей кулинарной продукции: соусов, 

З 6. принципы и методы организации производства соусов в ресторане (соусная станция);

З 7.2. требования к качеству и правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов, используемых для приготовления сложных горячих соусов;

З 10. основные критерии оценки качества готовой сложной горячей кулинарной продукции;

З11.2. методы и варианты комбинирования различных способов приготовления сложных  горячих соусов, 
З14 ассортимент вкусовых добавок к сложным горячим соусам и варианты их использования;

З 15. правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных горячих соусов;

З 16. правила соусной композиции горячих соусов;
	ОПОР 3.2.1. 

Организация приготовления горячих сложных соусов.


	Задание №

9,11,13,15,17,19,21,25

	З 17.2. температурный, санитарный режим и правила приготовления для разных видов сложных горячих соусов, 

З 20. виды технологического оборудования и производственного инвентаря для приготовления сложной горячей кулинарной продукции;

З 21.2. технологию приготовления сложных  горячих соусов, 

З 23.1. заправки, соусы для сложных горячих блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;

З 24.органолептические способы определения степени готовности и качества сложной горячей кулинарной продукции;

З 25 правила подбора горячих соусов к различным группам блюд;

З 31.1.температуру подачи сложных горячих соусов, 

З 32. правила охлаждения, замораживания и размораживания заготовок для сложных горячих соусов и отдельных готовых горячих сложных соусов;

З 34.требования к безопасности приготовления и хранения готовых сложных горячих соусов и заготовок к ним в охлаждённом и замороженном виде;

З 35. риски в области безопасности процессов приготовления и готовой сложной горячей кулинарной продукции;

З 36. методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и готовой сложной горячей продукции..
	ОПОР 3.2.2. 

Проведение  приготовления горячих сложных соусов.


	Задание № 

9,11,13,15,17,19,21,25

	З1.3. ассортимент сложной горячей кулинарной продукции: блюд из овощей, грибов и сыра

З 2. классификацию сыров, условия хранения и требования к качеству различных видов сыров;

З 3. классификацию овощей, условия хранения и требования к качеству различных видов овощей;

З 4. классификацию грибов, условия хранения и требования к качеству различных видов грибов;

З 5.2. методы организации производства сложных  блюд из овощей, грибов и сыра;

З 9.2.основные критерии оценки качества подготовленных компонентов для приготовления сложных блюд из овощей, грибов и сыра;

З 10. основные критерии оценки качества готовой сложной горячей кулинарной продукции;

З 12. варианты сочетания овощей, грибов и сыров с другими ингредиентами для создания гармоничных блюд;

З 13. варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении блюд из овощей и грибов;
	ОПОР 3.3.1. Организация  приготовления сложных блюд из овощей, грибов и    сыра.


	Задание № 

3,7,9,11,13,14,15,19,21,23

	З 17.3. температурный, санитарный режим и правила приготовления сложных горячих  блюд из  различных видов сыров;

З 20. виды технологического оборудования и производственного инвентаря для приготовления сложной горячей кулинарной продукции;

З 23.2.  заправки, соусы для сложных горячих блюд из овощей, грибов и сыра, 
З 24.органолептические способы определения степени готовности и качества сложной горячей кулинарной продукции;

З 28.2. варианты сервировки, оформления и способы подачи сложных блюд из  овощей, грибов и сыра;

З 30. варианты оформления тарелок и блюд с горячими соусами;

З 31.2.температуру  подачи сложных горячих блюд из сыра, овощей и грибов;

З 33. 2.требования безопасности приготовления, хранения и подачи готовых сложных блюд из овощей, грибов и сыра;

З 35. риски в области безопасности процессов приготовления и готовой сложной горячей кулинарной продукции;

З 36. методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и готовой сложной горячей продукции..
	ОПОР 3.3.2.

Проведение приготовления сложных блюд из овощей, грибов и    сыра
	Задание №

3,7,9,11,13,14,15,19,21,23

	З1.4. ассортимент сложной горячей кулинарной продукции: блюд из рыбы, мяса и птицы;

З 8. требования к качеству и правила выбора полуфабрикатов из рыбы, мяса и птицы и дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с видом тепловой обработки;

З 10. основные критерии оценки качества готовой сложной горячей кулинарной продукции;

З11.3. методы и варианты комбинирования различных способов приготовления сложных  горячих блюд из рыбы, мяса и птицы;
	ОПОР  3.4. 1.

Организация приготовления сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы 
	Задание №

3,5,6,7,9,10,14,15,16,17,18,19,20,21,22,23,25

	З 17.4.температурный, санитарный режим и правила приготовления для разных видов сложных горячих  блюд из рыбы разных видов, мяса и птицы, 

З 19. варианты сочетания рыбы, мяса и птицы с другими ингредиентами, подбора пряностей и приправ для создания гармоничных блюд;

З 20. виды технологического оборудования и производственного инвентаря для приготовления сложной горячей кулинарной продукции;

З 21.3. технологию приготовления сложных  горячих блюд из мяса и птицы;
З 23.3. гарниры, заправки, соусы для сложных горячих блюд из рыбы, мяса и птицы;
З 24.органолептические способы определения степени готовности и качества сложной горячей кулинарной продукции;

З 26. технику нарезки на порции готовой рыбы, птицы и мяса в горячем виде;

З 27. правила порционирования птицы, приготовленной целой тушкой в зависимости от размера (массы), рыбных и мясных блюд;

З 28.3. варианты сервировки, оформления и способы подачи сложных блюд из рыбы, мяса и птицы;

З 30. варианты оформления тарелок и блюд с горячими соусами;

З 33. 3.требования безопасности приготовления, хранения и подачи готовых сложных блюд из рыбы, мяса и птицы;
З 35. риски в области безопасности процессов приготовления и готовой сложной горячей кулинарной продукции;

З 36. методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и готовой сложной горячей продукции..
	ОПОР  3.4. 2.

Проведение   приготовления сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы
	Задание №

3,5,6,7,9,10,14,15,16,17,18,19,20,21,22,23,25


1.2. Система контроля и оценки освоения программы ПМ 03.

1.2.1. Формы промежуточной аттестации по профессиональному модулю ПМ 03.
	Элементы модуля,  профессиональный модуль
	Формы промежуточной аттестации

	1
	2

	МДК 03. 01. Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции
	Дифференцированный зачет 
Экзамен

	УП
	Дифференцированный зачет

	ПП
	Дифференцированный зачет

	 ПМ.03. Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции
	экзамен (квалификационный)


1.2.2. Организация контроля и оценки освоения программы ПМ03.01
Итоговый контроль освоения вида профессиональной деятельности: ПМ.03. Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции осуществляется на экзамене (квалификационном). Условием допуска к экзамену (квалификационному) является положительная аттестация по МДК, учебной практике и производственной практике.

Экзамен (квалификационный) проводится в виде выполнения практических заданий. Условием положительной аттестации (вид профессиональной деятельности освоен) на экзамене квалификационном является положительная оценка освоения всех профессиональных компетенций по всем контролируемым показателям. 

При отрицательном заключении хотя бы по одной из профессиональных компетенций принимается решение «вид профессиональной деятельности не освоен».

Промежуточный контроль освоения профессионального модуля осуществляется при проведении  дифференцированного зачета в 6 семестре и экзамена по МДК 03.01, дифференцированных зачетов по учебной и производственной практикам.

Предметом оценки освоения МДК являются умения и знания. 

Предметом оценки по учебной и  производственной практике является приобретение практического опыта. 

Контроль и оценка по учебной и производственной практике проводится на основе характеристики обучающегося с места прохождения практики, составленной и завизированной представителем образовательного учреждения и ответственным лицом организации (базы практики). В характеристике отражаются виды работ, выполненные обучающимся во время практики, их объем, качество выполнения в соответствии с технологией и требованиями организации, в которой проходила практика.
2. Комплект материалов для оценки сформированности общих и профессиональных компетенций по виду профессиональной деятельности ПМ.03. Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции
2.1. Комплект материалов для оценки сформированности общих и профессиональных компетенций по виду профессиональной деятельности с использованием практических заданий
В состав комплекта входят задания для экзаменующихся и пакет экзаменатора (эксперта).
2.1.1. Пакет для экзаменующихся

ЗАДАНИЯ №1
1. Оцениваемые компетенции: ПК 3.1; ПК 3.2; ПК 3.3; ПК.3.4.;  ОК 1-10

2. Время выполнения задания:  3 академических часа (120 минут) без перерыва.

3.Технические средства обучения:

 Оборудование лаборатории:  производственные столы; механическое и тепловое оборудование; производственный инвентарь; инструменты, посуда; настольные весы; моечные ванны, раковины.

Варианты заданий:

Вариант № 1

1.   Приготовить и произвести отпуск блюда: «Щи суточные»

Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место.

2. Провести бракераж, рассказать технологию приготовления, правила подачи блюда, температуру подачи, сроки реализации, способы сервировки и варианты оформления блюда.

3 Составить технологическую схему приготовления  данного блюда на 2 порции.

Вариант № 2

1.   Приготовить и произвести отпуск блюда: «Борщ украинский»

Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место.

2. Провести бракераж, рассказать технологию приготовления, правила подачи блюда, температуру подачи, сроки реализации, способы сервировки и варианты оформления блюда.

3. Составить технологическую карту на блюдо на 2 порции.

Вариант № 3

1.   Приготовить и произвести отпуск блюда: «Бифштекс рубленый с картофельным пюре»

Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место.

2. Провести бракераж, рассказать технологию приготовления, правила подачи блюда, температуру подачи, сроки реализации, способы сервировки и варианты оформления блюда.

3. Составить технологическую схему приготовления  данного блюда на 2 порции.

Вариант № 4

1.   Приготовить и произвести отпуск блюда: «Рассольник Ленинградский»

Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место.

2. Провести бракераж, рассказать технологию приготовления, правила подачи блюда, температуру подачи, сроки реализации, способы сервировки и варианты оформления блюда.

3. Составить технологическую схему приготовления данного блюда на 2 порции.

Вариант № 5

1.   Приготовить и произвести отпуск блюда: «Рулетики мясные фаршированные капустой по-домашнему№419/96

Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место.

2. Провести бракераж, рассказать технологию приготовления, правила подачи блюда, температуру подачи, сроки реализации, способы сервировки и варианты оформления блюда.

3. Составить технологическую схему приготовления  данного блюда на 2 порции.

Вариант № 6

1.   Приготовить и произвести отпуск блюда: «Бефстроганов из вареного мяса с  рисом припущенным»

Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место.

2. Провести бракераж, рассказать технологию приготовления, правила подачи блюда, температуру подачи, сроки реализации, способы сервировки и варианты оформления блюда.

3.Составить технологическую карту на данное блюдо на 2 порции.

Вариант № 7

1.   Приготовить и произвести отпуск блюда: Котлеты из говядины» 

Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место.

2. Провести бракераж, рассказать технологию приготовления, правила подачи блюда, температуру подачи, сроки реализации, способы сервировки и варианты оформления блюда.

3.Составить технологическую схему приготовления заданного блюда.

Вариант № 8

1.   Приготовить и произвести отпуск блюда: «Солянка домашняя»

Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место.

2. Провести бракераж, рассказать технологию приготовления, правила подачи блюда, температуру подачи, сроки реализации, способы сервировки и варианты оформления блюда.

3. Составить технологическую схему приготовления  данного блюда на 2 порции

Вариант № 9

1.   Приготовить и произвести отпуск блюда: Рыба паровая с картофельным пюре»

Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место.

2. Провести бракераж, рассказать технологию приготовления, правила подачи блюда, температуру подачи, сроки реализации, способы сервировки и варианты оформления блюда.

3. Составить технологическую схему приготовления  данного блюда на 2 порции

Вариант № 10

1.   Приготовить и произвести отпуск блюда: «Блинчики с фруктовой начинкой»

 Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место.

2. Провести бракераж, рассказать технологию приготовления, правила подачи блюда, температуру подачи, сроки реализации, способы сервировки и варианты оформления блюда.

3. Составить технологическую схему приготовления  данного блюда на 2 порции 

Вариант №11

1.   Приготовить и произвести отпуск блюда: «Зразы картофельные»

Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место.

2. Провести бракераж, рассказать технологию приготовления, правила подачи блюда, температуру подачи, сроки реализации, способы сервировки и варианты оформления блюда.

3.Составить технологическую схему приготовления  данного блюда на 2 порции.

Вариант № 12

1.   Приготовить и произвести отпуск блюда: «Суп крестьянский»

Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место.

2. Провести бракераж, рассказать технологию приготовления, правила подачи блюда, температуру подачи, сроки реализации, способы сервировки и варианты оформления блюда.

3. Составить технологическую карту на данное блюдо на 2 порции. 

Вариант № 13

1.   Приготовить и произвести отпуск блюда: «Котлета овощная с творогом»

Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место.

2. Провести бракераж, рассказать технологию приготовления, правила подачи блюда, температуру подачи, сроки реализации, способы сервировки и варианты оформления блюда.

3.Составить технологическую карту на заданное блюдо на 2 порции.

Вариант № 14

1.   Приготовить и произвести отпуск блюда: « Рыба жареная по-ленинградски»

Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место.

2. Провести бракераж, рассказать технологию приготовления, правила подачи блюда, температуру подачи, сроки реализации, способы сервировки и варианты оформления блюда.

3.Составить технологическую карту на заданное блюдо на 2 порции.

Вариант № 15

1.   Приготовить и произвести отпуск блюда: «Рыба, запеченная под молочным соусом с грибами»

Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место.

2. Провести бракераж, рассказать технологию приготовления, правила подачи блюда, температуру подачи, сроки реализации, способы сервировки и варианты оформления блюда.

3. .Составить технологическую карту на заданное блюдо на 2 порции.

Вариант № 16

1.   Приготовить и произвести отпуск блюда: «Крупеник»

Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место.

2. Провести бракераж, рассказать технологию приготовления, правила подачи блюда, температуру подачи, сроки реализации, способы сервировки и варианты оформления блюда.

3.Составить технологическую карту на заданное  блюдо на 2 порции.

Вариант № 17

1.   Приготовить и произвести отпуск блюда: «Паштет селедочный»

Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место.

2. Провести бракераж, рассказать технологию приготовления, правила подачи блюда, температуру подачи, сроки реализации, способы сервировки и варианты оформления блюда.

3. Составить технологическую карту на заданное блюдо на 2 порции.

Вариант № 18

1.   Приготовить и произвести отпуск блюда: « Омлет фаршированный мясными продуктами»

Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место.

2. Провести бракераж, рассказать технологию приготовления, правила подачи блюда, температуру подачи, сроки реализации, способы сервировки и варианты оформления блюда.

3. Составить технологическую карту на заданное блюдо на 2 порции.

Вариант № 19

1.   Приготовить и произвести отпуск блюда: «Котлета по-киевски»

Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место.

2. Провести бракераж, рассказать технологию приготовления, правила подачи блюда, температуру подачи, сроки реализации, способы сервировки и варианты оформления блюда.

3. Составить технологическую карту на заданное блюдо на 2 порции.

Вариант № 20

1.   Приготовить и произвести отпуск блюда: «Сырники из творога с картофелем»

Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место.

2. Провести бракераж, рассказать технологию приготовления, правила подачи блюда, температуру подачи, сроки реализации, способы сервировки и варианты оформления блюда.

3.Составить технологическую карту на заданное блюдо на 2 порции.
Вариант № 21

1. Приготовить и произвести отпуск блюда: «Солянка из рыбы на сковороде»

Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место.

2. Провести бракераж, рассказать технологию приготовления, правила подачи блюда, температуру подачи, сроки реализации, способы сервировки и варианты оформления блюда.

3 Составить технологическую схему приготовления  данного блюда на 2 порции.

Вариант № 22

1. Приготовить и произвести отпуск блюда: «Плов из свинины»

Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место.

2. Провести бракераж, рассказать технологию приготовления, правила подачи блюда, температуру подачи, сроки реализации, способы сервировки и варианты оформления блюда.

3 Составить технологическую схему приготовления  данного блюда на 2 порции.

Вариант № 23


1. Приготовить и произвести отпуск блюда: «Жаркое по-домашнему» 

Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место.

2. Провести бракераж, рассказать технологию приготовления, правила подачи блюда, температуру подачи, сроки реализации, способы сервировки и варианты оформления блюда.

3 Составить технологическую схему приготовления  данного блюда на 2 порции.

Вариант № 24

1.   Приготовить и произвести отпуск блюда: «Суп с пельменями и картофелем» Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место.

2. Провести бракераж, рассказать технологию приготовления, правила подачи блюда, температуру подачи, сроки реализации, способы сервировки и варианты оформления блюда.

3 Составить технологическую схему приготовления  данного блюда на 2 порции.

Вариант № 25

1. Приготовить и произвести отпуск блюда: «Макаронник»
Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место.

2. Провести бракераж, рассказать технологию приготовления, правила подачи блюда, температуру подачи, сроки реализации, способы сервировки и варианты оформления блюда.

3 Составить технологическую схему приготовления  данного блюда на 2 порции.
 2.1.2. Пакет экзаменатора

*Условия выполнения задания:  
   Экзамен проводится одновременно для  учебной подгруппы, путём выполнения задания в учебном кулинарном цехе образовательного учреждения.

 *Количество вариантов зданий – 25
*Критерии показатели оценки:

	Номер и краткое содержание задания
	Оцениваемые компетенции
	Показатели оценки результата (требования к выполнению задания)



	1.Приготовить и произвести отпуск блюда

                            2.Провести бракераж блюда

3.Составить технологическую карту заданного блюда

Задания с 1 по 25
	ПК 3.1. 
ПК 3.2. 

ПК 3.3.  

ПК.3.4
	-Соблюдение правил техники безопасности (1балл)

-Соблюдение правил личной гигиены (1балл)

-Соблюдение правил санитарии(1балл)

-Организация рабочего места(1балл)

-Подготовка сырья(1балл)

-Приготовление полуфабрикатов (1балл)
-Знание технологии приготовления пищи(1балл)

-Ведение технологического процесса(1балл)

-Требования к качеству блюда(1балл)

-Способы сервировки и варианты оформления(1балл)


2) Подготовленный продукт / осуществленный процесс:

	 Коды проверяемых компетенций
	Показатели оценки результата
	Оценка (да / нет)

	ПК 3.1 Организовывать и проводить приготовление сложных супов
	 Соответствие эталону качества
	Да

	
	Внешний вид супов: соотношение жидкой и твердой части супа равномерное, овощи сохранили форму нарезки.
	 1балл

	
	2. Цвет и запах, характерный данному виду супа
	1балл

	
	3.Консистенция  вареных овощей (плотная, мягкая, упругая )
	1балл

	ПК 3.2  Организовывать  и проводить приготовление сложных соусов
	 Соответтвие эталону качества
	Да

	
	1. Внешний вид соусов с мукой должны иметь консистенцию жидкой сметаны, должны быть эластичными, однородными, без комков заварившейся муки и частиц не протертых овощей. 
	1балл

	
	2. Цвет и запах, характерный данному виду соуса
	1балл

	
	3Вкус и запах соуса: ярко-  выраженный вкус мяса, рыбы, грибов, с запахом пассерованных овощей.
	1балл

	ПК. 3.3 Организовывать  и проводить приготовление блюд из овощей, грибов и сыра

	 Соответствие эталону качества
	Да

	
	Овощи мягкие, не деформированные. Картофель и корнеплоды хорошо очищены, без глазков и темных пятен.
Нарезка овощей правильной формы  и одинакового размера.
	1балл

	
	Цвет свойственный овощам, из которых приготовлено блюдо.
	1балл

	
	Вкус  и запах слегка соленые, без посторонних вкусов и запахов.
	1балл

	ПК 3.4 Организовывать и проводить приготовление блюд из мяса, рыбы и птицы
	Соответствие эталону качества:
	Да

	
	1.Внешний вид основного блюда- полуфабрикат из рыбы, мяса или птицы  прошедший тепловую обработку , уложен на тарелку, с боку уложен гарнир и полит растопленным сливочным маслом или соусом.
	1балл



	
	Форма основного блюда: отсутствие трещин, ломаных краев,  если есть панировка:  равномерность панировки на основном продукте.
	1балл

	
	Цвет: характерный данному виду рыбы, мяса или птицы.
	1балл

	
	Вкус и запах: характерный данному виду продукта: рыбе,  мяса или птице. Консистенция основного продукта: плотная, мягкая, упругая.
	1балл


*Критерии оценки 
	Задание 
	Максимальное количество баллов

	1. Оценка последовательности выполнения технологического процесса
	10

	2.Оценка подготовленного продукта
	3

	2. Составление технологической  карты на блюдо из мяса, рыбы или  птицы
	6

	Всего: 
	19 баллов


	Процент результативности (правильных ответов)


	Максимальное количество набранных баллов 9
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	
	отметка 
	Вербальный аналог

	90% - 100%  
	17-19
	5
	отлично

	80% - 89% 
	15-17
	4
	хорошо

	70% - 79%
	13-15
	3
	удовлетворительно

	Менее 70%
	Менее 13
	2
	не удовлетворительно


Литература для обучающегося

Учебники:

1. Дубцов Г.Г. Технология приготовления пищи. – Москва. Академия. 2014.

2. Ковалёв Н.И., Куткина М.М., Кравцова В.А. Технология приготовления пищи.- М. : Деловая культура, 2016
3. Павлова Л.В.Смирнова В.А. Практические занятия по технологии приготовления пищи.-М.,Экономика,2015
4. Щеглов Н.Г., Гайворонский К.Я. Технологическое оборудование предприятий общественного питания и торговли. -М., Деловая культура 2017.

5. Радченко Л.А.Организация производства на предприятиях общественного питания.-Р.:Феникс.2018г.
Дополнительные источники:

1. Ковалёв Н.И., Куткина М.М., Карцева Н.Я. Русская кухня. -:М.: Деловая культура, 2017г.
2. Справочник технолога общественного питания.-М.:Колос,2015г.
3. Пивоваров В.И. и др. Организация производства полуфабрикатов в общественном питании.- М.: Высшая школа,2017
4. Отечественные журналы: «Питание и общество», « Стандарты и качество», «Ресторанный бизнес»
Методические пособия и материалы:

1. Профессиональный модуль ПМ.03, пособие по выполнению лабораторно- практических работ, сборники дидактических материалов, технологические карты, плакаты, схемы.

Справочная литература:

1. ФЗ РФ 2О качестве и безопасности пищевых продуктов»/утв.02.-1.2012 ФЗ-Правила оказания услуг общественного питания (Постановление Правительства РФ от 15.08.97 № 1036 с изменениями и дополнениями от 21. 06. 2018 №389)

2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания.-М.: Хлебпродинформ, 2019.

3. СанПиН 2.3.2.1324-17 "Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов", утвержденные Главным государственным санитарным врачом Российской Федерации 21 мая 2017 года, с 25 июня

4. СанПиН 2.3.6.1078-16. Гигиенические требования к безопасности и пищевой ценности продуктов.

5. СанПиН 2.3.6.1079-17 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья.

6. СанПиН 42-123-4117-18 Санитарные правила. «Условия, сроки хранения скоропортящихся продуктов».
3. Контроль приобретения практического опыта

	Требования к практическому опыту и коды формируемых профессиональных компетенций


	Коды и наименование формируемых профессиональных, общих компетенций, умений 


	Виды и объем работ на учебной и/ или производственной практике, требования к их выполнению и/ или условия выполнения

(необходимо выбрать подходящую формулировку или скорректировать ее)
	Документ, подтверждающий качество выполнения работ

	1
	2
	3
	4

	указывается в соответствии с программой ПМ с учетом требований ФГОС;

коды ПК указываются при совпадении названий компетенций и описания практического опыта; в ином случае ПК указываются в столбце 2, наименование столбца 1 корректируется
	заполняется при отличии формулировок требований к практическому опыту от наименований компетенций и умений;

может содержать только перечень ОК и/или умений (наименование столбца корректируется), 

при значительном совпадении информации с указанной в столбце 1 м.б.  удален
	Указываются в соответствии с разделом 3 рабочей программы профессионального модуля.
	М. б. представлены аттестационный лист  о прохождении практики (формат в Приложении 1), выписка из трудовой книжки, справка с места работы, другие свидетельства в зависимости от особенностей осваиваемого ВПД (указать какие)

	
	
	
	


4. Задания для оценки освоения умений и усвоения знаний

Задания для оценки освоения умений и усвоения знаний могут представлять собой перечни вопросов, задания с выбором ответа (с одним или несколькими правильными ответами), задания  на установление соответствия, сравнение, анализ, ситуационные задания (задачи, кейсы),  задания на лабораторную (расчетно-графическую и т.п.) работу, сценарии деловой (ролевой) игры и т.д.. В зависимости от этого изменяется форма их представления.

ПРИЛОЖЕНИЕ 1. Форма аттестационного листа по практике 
(заполняется на каждого обучающегося)

аттестационный лист по практике

_________________________________________________________________,

ФИО

обучающийся(аяся) на _____ курсе по профессии НПО / специальности СПО 

________  _________________

код и наименование
успешно прошел(ла) учебную / производственную практику по профессиональному модулю _________________________________________

наименование профессионального модуля
в объеме ______ часов  с «___»_____20__ г. по «___»_______20__ г.

в организации _____________________________________________________

__________________________________________________________________

наименование организации, юридический адрес

Виды и качество выполнения работ

	Виды и объем работ, выполненных обучающимся во время практики
	Качество выполнения работ в соответствии с технологией и (или) требованиями организации, в которой проходила практика

	
	


Характеристика учебной и профессиональной деятельности  обучающегося во время учебной / производственной практики  (дополнительно используются произвольные критерии по выбору ОУ)___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Дата «___»._______.20___ 


 Подпись руководителя практики 

___________________/ ФИО, должность

Подпись ответственного лица организации (базы практики)

___________________/ ФИО, должность

ПРИЛОЖЕНИЕ 2. Оценочная ведомость по профессиональному модулю
оценочная ведомость по профессиональному модулю

_________________  _______________________________________________

код и наименование профессионального модуля
ФИО ____________________________________________________________

обучающийся на _______ курсе по профессии НПО / специальности СПО _________________________________________________________________

код и наименование

освоил(а) программу профессионального модуля ________________________

наименование профессионального модуля
в объеме ______ час. с «__»._____.20__ г. по «___»._______.20__ г.

Результаты промежуточной аттестации по элементам профессионального модуля (если предусмотрено учебным планом).
	Элементы модуля

(код и наименование МДК, код практик)
	Формы промежуточной аттестации
	Оценка

	МДК 0n.01 ________
	
	

	МДК 0n.0m ________
	
	

	УП
	
	

	ПП
	
	


Результаты выполнения и защиты курсового проекта (работы) (только для СПО, если предусмотрено учебным планом; если защита проекта входит в экзамен квалификационный – пункт переносится ниже).
Тема «________________________________________________________»

Оценка _______________________.

Итоги экзамена (квалификационного) по профессиональному модулю

	Коды проверяемых компетенций
	Показатели оценки результата
	Оценка (да / нет)

	
	
	


Дата ___.___.20___ 

Подписи членов экзаменационной комиссии







1

