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I. Паспорт комплекта контрольно-оценочных средств 
Назначение:

КОМ предназначен для контроля и оценки результатов освоения профессионального модуля ПМ. 01. Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов

по профессии НПО 260807.01 Повар, кондитер базовой подготовки

Профессиональные компетенции:

ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

Общие компетенции:

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

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.

ОК 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).

	Объекты оценивания
 
	Показатели
	Критерии

Форма аттестации

(в соответствии с учебным планом)

	ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.


	-оценка качества овощей и плодов в соответствии с товароведной характеристикой (внешний вид, запах, вкус, наличие посторонних примесей);

-первичная обработка овощей, грибов, пряностей и приправ в соответствии с СанПиНами;

-нарезка и формовка овощей, грибов, пряностей и приправ в соответствии со Сборником рецептур. 


	Текущий контроль: практическое задание. 

Рубежный контроль: зачет.

Устный экзамен.

	ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.


	- выполнение технологического процесса с использованием требуемого оборудования по приготовлению основных и простых блюд, в соответствии с технологической картой;

-подача простых блюд, гарниров из овощей и грибов в соответствии с выбранным ассортиментом.
	Практическое задание. 

Бракераж.

Рубежный контроль: зачет

Устный экзамен.


Таблица 1

2. Комплект контрольно-оценочных средств

2.1. Теоретические задания
Тест проверочный (теория)

На его выполнение отводится  40 минут.

Задание: из предложенных вариантов выбрать один правильный.

1. При тепловой обработке масса овощей:

А) уменьшается

Б) увеличивается 

В) остается такой же

2. Какой витамин легко разрушается при тепловой обработке?

А) витамин А.

Б) витамин С

В) витамин Е

3. Какой водой заливают картофель при варке?

А) горячей

Б) холодной

В) теплой

4. Какой пигмент придает овощам оранжевый, желтый, красный цвет:

А) антоцианы

Б) каратиноиды

В) флавоны

5. С какой целью свеклу варят в кожице:

А) для сохранения витамина и цвета

Б) для сохранения консистенции

В) для уменьшения времени варки

6. Какое молоко используют для приготовления картофельного пюре:

А) теплое пастеризованное

Б) холодное кипяченное

В) горячее кипяченное

7. Какой пигмент придает овощам зеленый цвет:

А) антоцианы

Б) каратиноиды

В) хролофил

8. При какой температуре протирают картофель:

А) 30 С

Б) 80 С

В) 50 С

9. С какой целью перед протиранием картофель обсушивают:

А) крахмальные зерна становятся эластичными

Б) сохраняет цвет

В) для более быстрого протирания

10. При приготовлении пюре из моркови:

А) морковь соединяют с холодным молоком

Б) морковь соединяют с горячим молоком

В) морковь соединяют с молочным соусом

11. Перед варкой спаржу:

А) связывают в пучки

Б) бланшируют

В) отбивают

12. При подаче зеленый консервированный горошек:

А) обсушивают салфеткой

Б) промывают под струей холодной воды

В) прогревают в собственном соку

13. Для припускания морковь, репу, тыкву нарезают:

А) соломкой

Б) кубиком средним, дольками

В) кубиком мелким, соломкой

14. Какой пигмент придает овощам бело-желтый цвет:

А) каратиноиды

Б) флавоны

В) антоцианы

15. Овощи жарят основным способом при температуре:

А) 140- 150 С

Б) 90- 100 С

В) 180- 200 С

16. Во фритюре жарят:

А) картофель, лук, морковь

Б) зелень петрушки, картофель, лук

В) картофель, свеклу

17. При жарке картофель солят:

А) после образования румяной корочки

Б) до образования румяной корочки

В) после жарки

18. При какой температуре жарят картофель во фритюре

А) 120-140 С

Б) 140 – 160 С

В) 170 –180 С

19. Для жарки во фритюре используют:

А) маргарин, масло сливочное

Б) смесь растительных и животных жиров

В) животный жир.

20. Для приготовления лука фри, лук предварительно:

А) панируют в муке

Б) солят, перчат

В) панируют в сухарной панировке.

21. Котлеты морковные подают:

А) с красным соусом

Б) со сметанным соусом

В) с томатным соусом

22. При приготовлении крокет картофельных, полуфабрикат:

А) панируют в сухарях, смачивают в яйце, панируют в муке

Б) панируют в муке, смачивают в яйце, панируют в сухарях

В) панируют в муке, смачивают в яичном белке, панируют в сухарях

23. С какой целью делают проколы на полуфабрикате рулет картофельный:

А) для сохранения формы

Б) для узора

В) для придания аромата

24. С какой целью картофельную запеканку смазывают сметаной:

А) что бы сохранился рисунок

Б) что бы ни испарялась влага

В) для образования румяной корочки

25. Крокеты картофельные жарят:

А) основным способом

Б) во фритюре

В) в жарочном шкафу

26. Для того, что бы овощная запеканка не прилипала к противню сковороде:

А) смазывают дно маслом, и посыпать сухарями

Б) смазывают маслом

В) разогревают сковороду, противень

27. Для солянки овощной соленые огурцы:

А) припускают

Б) обжаривают

В) варят

28. Подготовленные полуфабрикаты голубцов:

А) запекают в красном соусе

Б) обжаривают и запекают в сметанном соусе

В) обжаривают и тушат в молочном соусе

29. Консистенция должна быть у картофельного пюре

А) густая, пышная, однородная

Б) средняя, пышная

В) жидкая, однородная

30. Для приготовления блюд из грибов используют:

А) сыроежки, белый гриб, маслята

Б) белый гриб, подосиновик, шампиньоны

В) шампиньоны, сморчки, опята

31. Свежие грибы: подосиновики, подберезовики, перед приготовлением блюд:

А) ошпаривают

Проверочные задания
Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов:

Задание 1: «Ассортимент, товароведная характеристика и требования к качеству различных видов овощей и грибов»

Проверяемые результаты обучения: У1,З1

Текст задания: 

1. В группах овощей найдите лишние:

а/корнеплоды, клубнеплоды

б/капустные, луковые

в/зерновые, десертные

г/чесночные, ягодные

2. В группу корнеплодов входят овощи:

а/лук репчатый, зелёный, порей

б/укроп, эстрагон, мята

в/морковь, свекла, редька, репа, петрушка корневая, редис, дайкон

3. Какие дефекты овощей не допустимы при приемке на производство:

а/позеленевшие

б/покрытые плесенью

в/имеющие дефекты развития

г/в овощах до 5% механических повреждений

4. По назначению на какие хозяйственно – ботанические сорта делится картофель:

а/столовые, универсальные

б/вегетативные, ботанические

в/ранний, поздний, средний

5. По каким критериям оценивают овощи, поступающие на ПОП:

а/по накладной,

б/по качеству, количеству и сверяют в данными накладной

в/доверяют экспедитору, так как он материальное лицо

Критерии оценки: 

5 баллов – 5

4 балла – 4

3 балла – 3

2 балла – 2

1 балл – 1 

Задание 2: «Характеристика основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при приготовлении блюд из овощей и грибов»

Проверяемые результаты обучения: З2

Текст задания: 

1. К каким блюдам используют перец черный и  белый:

а/к мясу, рыбе, овощам

б/к творогу, сырам

в/добавляют в сдобное тесто, сладкие начинки

2. Подберите приправу к картофелю отварному:

а/анис, тимьян

б/гвоздика, корица

в/перец черный, перец белый

3. Какой соус промышленного производства можно использовать для запекания блюд из овощей

а/джемы, 

б/майонез, томатный

в/горчица

4. Что нужно добавить при варке овощей, чтобы они имели красивый желтый цвет:

а/горчицу

б/тимьян, анис, базилик

в/куркуму, паприку

г/бульон «Ролтон»

5. Решите ситуационную задачу: у вас закончился черный молотый перец, но в наличии есть различные виды перца горошком, а также молотый красный. Чем можно заменить черный молотый перец?

а/красным молотым перцем

б/любым другим видом перца, это принципиального значения не имеет

в/черный перец горошком нужно всего лишь измельчить и добавить к блюду

Критерии оценки: 

5 баллов – 5

4 балла – 4

3 балла – 3

2 балла – 2

1 балл – 1

Задание 3: «Последовательность  обработки овощей и грибов»

Проверяемые результаты обучения: З3, З4

Текст задания: 

1. С какой операции начинают обработку овощей:

а/ очистка, доочистка;

б/ сортировка, калибровка;

в/мытье овощей;

г/фигурная нарезка

2. Картофель обрабатывают в следующем порядке:

а/сортируют, калибруют, моют, очищают, дочищают, моют

б/калибруют, сортируют, очищают, дочищают, моют

в/сортируют, очищают,моют

3. Лук-порей промывают так:

а/в ванной 2 раза

б/2-3 раза в ванной и 1 раз в проточной воде

в/1 раз в проточной воде

г/не промывают

4. Для минимизации отходов морковь очищают следующим образом:

а/ в летний период – скребут

б/счищают кожицу до сердцевины

в/ в зимний период эффективно использовать приспособление для очистки овощей

г/ в зимний период кожицу моркови счищают на 1 см

5. Лук репчатый обрабатывают в следующем порядке:

а/ удаляют чешуйки, обрезают корневища

б/ удаляют только корневища

в/ удаляют увядшие листья, обрезают ботву

г/ удаляю донце и шейку, очищают чешуйки

6. Маринованные грибы обрабатывают в следующем порядке:

а/ отделяют от маринада, крупные нарезают

б/ очищают, нарезают, проваривают

в/ перебирают, сортируют, варят, бланшируют

г/ проваривают в соленой воде

7. Зачем свежие грибы промывают в воде:

а/ для удаления слизи

б/ для удаления песка, грязи, листьев

в/ для удаления горького привкуса

г/ для набухания

8. Для лучшего хранения после очистки и минимизации потерь картофель:

а/ обрабатывают раствором пищевой соды

б/ обрабатывают перманганатом калия

в/ обрабатывают бисульфитом натрия

г/ обрабатывают сульфатом бихлорида

9. Какого вида нарезки картофеля не существует:

а/брусочки, ломтики

б/дольки, соломка

в/кружочки, чесночки

г/колечки, звенья

10. Какой вид нарезки овощей не относится к фигурным:

а/соломка, кружочки

б/спиральки, чесночки 

в/звездочки, цветочки

г/бочоночки, ленточки.

Критерии оценки

10 баллов – 5

8 баллов – 4

6-5  баллов – 3

4-3 и ниже балла – 2
Задание 4: «Способы тепловой обработки блюд из овощей и грибов»

Проверяемые результаты обучения: У3,З5 

Текст задания: 

1. К основным способам тепловой обработки не относят:

а/ варку 
б/ жарку 
в/пассерование

2. Варка основным способом производится так:

а/ продукт полностью погружается в жидкость, крышка закрыта

б/ варка осуществляется с небольшим количеством воды

в/ варка осуществляется с помощью микроволновых печей

3. Припускание характеризуется:

а/ доведением продукта до готовности с помощью пара

б/ доведение продукта до готовности в небольшом количестве жидкости

в/ доведение продукта до готовности в жарочном шкафу

4. Жарка основным способом производится так:

а/жарка продукта производится с небольшим количеством жира при 130-150ºС на жарочной поверхности сковороды или противня до образования на поверхности поджаристой румяной корочки со всех сторон

б/ жарку осуществляют в СВЧ-аппаратах

в/жарка на поверхности с антипригарным покрытием без жира

5. Какого способа жарки не существует:

а/ основным способом; в жарочном шкафу,

б/ жарка во фритюре; жарка без жира; на открытом огне

в/ жарка в калорифере; жарка в парогенераторах

6. К комбинированным способам тепловой обработки не относят:

а/ тушение, запекание

б/ варку, жарку основным способом

в/ варка с последующей обжаркой; брезирование

7. Пассерование- это:

а/ обжаривание продуктов при 110-120ºС без образования поджаристой корочки

б/ припускание предварительно обжаренного продукта

в/ припускание в бульоне предварительно обжаренных продуктов

8. При тепловой обработке с белками происходят следующие изменения:

а/ они переходят в отвар, частично разрушаются

б/ происходит процесс дымообразования

в/ происходит свертывание или денатурация белка

9. Жир при тепловой обработке: 

а/ эмульгирует с последующим разложением на глицерин и жирные кислоты

б/ поддерживает нужную температуру в нутрии продукта

в/ используется для облегчения тепловой обработки, предотвращения потемнения продуктов

10. Клейстеризация крахмала, образование клейкой массы, декстринизация, карамелизация присущи:

а/ белкам  
б/ жирам 

в/ углеводам

Критерии оценки

10 баллов – 5

8 баллов – 4

6-5  баллов – 3

4-3 и ниже балла – 2

Задание 5: «Приготовление блюд из отварных овощей»

Проверяемые результаты обучения: У4,З5 

Текст задания: 

1. В сырых овощах клетки растительной ткани связаны между собой склеивающим веществом:

а/ протопектином

б/пектином

в/клейстером

2.
Крахмал, содержащийся в овощах при температуре 55-70 ºС :

а/ образует кармелен

б/образует хлорофилл

в/ клейстеризуется

3.
При тепловой обработке (варке) масса овощей:

а/увеличивается

б/ уменьшается

в/ не изменяется

4.
Овощи варят следующим образом:

а/заливают холодной водой, доводят до кипения и варят при постоянном помешивании;

б/ закладывают в кипящую воду, доводят до кипения и варят на медленном огне при закрытой крышке;

в/ закладывают в кипящую воду, доводят до кипения и варят на медленном огне в открытой посуде;

5.
Картофельное пюре состоит из следующих компонентов:

а/ вода, молоко, яйца, соль

б/ вода, молоко, соль,

в/ молоко, сливочное масло

6. 
Картофель отварной отпускают:

а/поливают водой от варки картофеля, добавляют лавровый лист

б/поливают подливой, посыпают панировочными сухарями

в/поливают растопленным сливочным маслом, посыпают зеленью

7. Как варят картофель для блюда «Картофель в молоке»

а/варят в воде

б/варят только в молоке

в/варят в бульоне

г/варят сначала в воде, а затем в молоке

8. Выберите оптимальный способ приготовления отварного картофеля, обточенного в форме бочонков

а/в молоке

б/в воде

в/на пару

г/в бульоне

9. Продолжите фразу: варят картофель небольшими порциями, так как при продолжительном хранении ухудшается его…………….

10. Продолжите фразу: вода должна прикрывать овощи при варке на …………сантиметра.
Критерии оценки

10 баллов – 5

8 баллов – 4

6-5  баллов – 3

4-3 и ниже балла – 2

Задание 6: «Приготовление блюд из жареных овощей»

Проверяемые результаты обучения: У4,З5 

Текст задания: 

1. Для жарки чаще используют овощи:

а/вареные

б/сырые

в/тушеные

г/запеченные

2. Перед жаркой картофель обрабатывают следующим образом:

а/ нарезают, обсушивают

б/ нарезают, промывают, обсушивают

в/ нарезают, жарят

3. Картофельная масса состоит из следующих компонентов:

а/ протертого картофеля и яиц

б/ протертого картофеля, молока и яиц

в/ протертого картофеля, муки и сметаны

4.Зразы картофельные отличаются от котлет картофельных:

а/ формой

б/ формой и наличием фарша

в/ только наличием фарша

5.
Какой картофель используют для приготовления картофельной запеканки:

а/ картофельную масс

б/ картофельное пюре

в/ картофель отварной

6. Продолжите фразу: на раскаленный с жиром противень (сковороду) кладут картофель слоем …… см , жарят, периодически помешивая до образования…………………………..
7. Для блюда «Кабачки жареные»   кабачки подвергают:

а/пассерованию

б/припусканию

в/панированию в муке

8. Определите название блюда по его ингредиентам: морковь, маргарин, молоко, крупа манная, яйцо, творог, сухари или мука 

а/котлеты морковные

б/рагу овощное

в/суп из овощей

9. Выберите правильный способ приготовления крокет:

а/кабачки или тыкву протирают, вводят яйца, молоко, муку, соль и вымешивают; жарят основным способом

б/приготавливают картофельную массу, формуют изделия овальной приплюснутой формы с одним заостренным концом и жарят основным способом

в/в картофельную массу добавляют 1/3 часть муки, формуют шарики, груши ; панируют в муке, смачивают в белке и панируют в сухарях. Жарят во фритюре

10.  Решите задачу. Сколько нужно взять жира для фритюра, чтобы пожарить 20 кг картофеля. Разовая доза закладки 2 кг.

а/80кг

б/180 кг

в/8 кг

Критерии оценки

10 баллов – 5

8 баллов – 4

6-5  баллов – 3

4-3 и ниже балла – 2

Задание 7: «Приготовление блюд из запеченых овощей»

Проверяемые результаты обучения: У4,З5, З7 

Текст задания: 

1. Запекание продолжают до:

а/образования на поверхности изделия румяной корочки и мягкой консистенции

б/ слегка сырого хруста

в/ образования на поверхности характерного рисунка виде зигзагообразных линий

2. Продолжите фразу: перед запеканием поверхность рулетов и запеканок смазывают …… или  …….., а овощи запеченые с соусами посыпают тертым …………..или ………………………..

3. Подберите наиболее сочетающиеся соусы к запеканке картофельной с грибами:(количество не ограничено)

а/томатный

б/сметанный

в/грибной

г/фруктово-ягодный

д/молочный сладкий

е/томатно-сметанный

4. Как готовят картофельную массу для рулетов и запеканок:

а/с мукой

б/без муки

в/с яйцами

г/без яиц

5. Выберите правильную технологию приготовления солянки овощной:

а/плотные помидоры наполняю фаршем, укладывают на противень, поверхность посыпают сыром смешанным с сухарями, запекают 15-20 минут

б/на порционную сковороду кладут слой тушеной капусты, на него – овощи с грибами и накрывают слоем тушеной капусты; поверхность выравнивают, посыпают сыром с сухарями и запекают

в/капусту предварительно отваривают, на сковороду наливают соус, укладывают капусту, заливают молочным соусом средней густоты, сбрызгивают маслом и запекают

6. Определите название блюда: подготовленные полуфабрикаты обжаривают, заливают соусом сметанным или томатно-сметанным и запекают в жарочном шкафу

а/помидоры фаршированные

б/капуста запеченная под соусом

в/перец фаршированный

г/голубцы овощные

7. Выберите правильный способ отпуска голубцов овощных

а/при отпуске капусту поливают сливочным маслом, подают в посуде, в которой запекалась

б/при отпуске нарезают на порции, поливают соусом

в/ укладывают на тарелку по 2 шт на порцию, поливают соусом , в котором запекались

8. Какой способ предварительной тепловой обработки применяют для помидоров и перцев фаршированных запеченных:

а/бланширование

б/припускание

в/пассерование

9. Какие из грибов чаще применяют на ПОП:

а/белые, шампиньоны, вешенки

б/соленые

в/губчатые и пластинчатые

10.  Дополните :

а/отварные овощи и блюда хранят на мармите не более ………часов

б/овощи в соусе хранят на мармите под крышкой не более……..часов

в/тушеные и запеченные блюда из овощей в горячем состоянии хранят не более …………часов

Критерии оценки

10 баллов – 5

8 баллов – 4

6-5  баллов – 3

4-3 и ниже балла – 2

Задание 8: «Требования к качеству овощных блюд и сроки хранения»

Проверяемые результаты обучения: У1,З6,З8 

Текст задания: 

1. Вареные овощи должны сохранить:

а/форму и цвет

б/консистенцию

в/ровную поверхность с румяной корочкой

2.
Выберите правильную консистенцию для картофеля вареного:

а/плотная, слегка водянистая

б/легкая воздушная, с пузырьками воздуха

в/рыхлая

3.
Какие дефекты не допускаются у вареного картофеля:

а/рыхлая консистенция

б/покраснение или потемнение клубней

в/привкус пареной капусты

4. Выберите правильные требования к качеству картофельного пюре:

а/вкус-кисло-сладкий, цвет-темно-вишневый, консистенция плотная

б/консистенция густая, пышная, однородная, без кусочков, цвет- кремовый, без темных включений

в/полностью залиты ровным слоем соуса, на поверхности румяная корочка, фарш распределен равномерно

5. Какой вкус имеют припущенные овощи:

а/кисло-соленый

б/кисло-сладкий

в/слегка соленый с ароматом молока и овощей

6. При припускании форма нарезки у овощей:

а/должна быть сохранена

б/полностью разварены

в/часть овощей разварена в пюре, а часть практически сырая

7. Выберите оптимальное время хранения овощей в отваре после варки:

а/10 минут

б/ не более 30 минут

в/ можно хранить до полного остывания

8. Продолжите бракеражную оценку:

Оценку «………» получают такие блюда и кулинарные изделия, которые по внешнему виду, вкусу, запаху, цвету и консистенции соответствуют установленным для них показателям и требованиям кулинарии. Оценку «…………» дают блюдам, имеющим отклонения по вкусовым показателям, но пригодным для переработки. Оценку «……» получают блюда и кулинарные изделия с отличными вкусовыми показателями, но с незначительными отклонениями: нарушена форма нарезки, недостаточно румяная корочка, неполный набор сырья и т. д. Оценку «……..» получают блюда и кулинарные изделия с посторонними вкусом и запахом, пересоленные, излишне кислые, горькие, острые, утратившие свою форму, подгоревшие, с признаками порчи, неполновесные

9. Если блюдо с раздачи снимают и направляют на переработку или исправление, следовательно:

а/ составляют акт, на основании которого с повара, приготовившего блюдо, взыскивают стоимость испорченного сырья

б/повар не несет никакой ответственности за испорченной блюдо

в/ всю ответственность нужно переложить на зав.столовой, т.к он не в достаточной мере контролировал процесс приготовления пищи

10.Кто имеет право проводить бракераж готовых блюд:

а/медицинские работники и другие назначенные приказом лица только в присутствии повара, готовившего блюда

б/только медработник и никто другой

в/бракераж проводит только директор предприятия

Критерии оценки

10 баллов – 5

8 баллов – 4

6-5  баллов – 3

4-3 и ниже балла – 2

Задание 9: «Виды технологического оборудования и инвентаря, используемого для обработки овощей и грибов и приготовления блюд из них»»

Проверяемые результаты обучения: У2, З3 ,З4, З9 

Текст задания:

1. Уберите лишнее оборудование и инвентарь, которые не используется для обработки клубнеплодов

а/овощемоечная машина, овощечистка, машина для нарезки овощей

б/доски разделочные ОС, ванны моечные, кастрюли, ножи ОС

в/доски разделочные ОВ, ножи МС, дуршлаг, терка

г/рыбоочистительная машина, плита электрическая секционная модульная, пароварка

2. Выберите оборудование для приготовления картофельного пюре (картофель уже очищен):

а/фаршемешалка
б/плита электрическая
в/котел наплитный

г/машина для приготовления картофельного пюре

д/протирочная машина
е/взбивальная машина
ж/рыбоочиститель

з/миксер
и/сковорода электрическая

3. Выберите правильную маркировку досок разделочных при приготовлении блюда картофель жареный из вареного:

а/ОС, ОВ

б/МС,МВ

в/РС,РВ

4. Для жарки овощей можно использовать:

а/сковороды электрические

б/фритюрницы

в/котлы пищеварочные

г/сковороды наплитные

5. Выберите тепловое оборудование для приготовления блюда из запеченных овощей:

а/плита электрическая 

б/шкаф жарочный

в/шкаф конвекторный

г/шкаф пекарский

6. Расставьте последовательность эксплуатации сковороды электрической:

а/глазомерная проверка заземления и электропроводки

б/включение

в/нагрев г/санитарная обработка

д/технологическое использование 

е/выключение

7. Что сигнализирует лампочка на сковороде электрической, если она горит желтым цветом:

а/сковорода готова к работе

б/сковорода нагревается

г/ сковорода выключена

8. Какие приспособления используют для жарки овощей во фритюре:

а/ лотки для овощей

б/металлические сетчатые корзины

в/шкаф жарочный

9. Выберите посуду для приготовления картофеля припущенного в молоке

а/сотейник или сковорода с толстым дном

б/эмалированная кастрюля

в/дуршлаг

10. Какую посуду запрещено использовать на ПОП:

а/алюминиевую

б/ из нержавеющей стали

в/эмалированную

Критерии оценки

10 баллов – 5

8 баллов – 4

6-5  баллов – 3

4-3 и ниже балла – 2
2.2  Решение ситуационных задач
Инструкция

Внимательно прочитайте задание. 

Оцените предложенную производственную ситуацию.

Ответьте на вопросы, указанные в задании.

Время выполнения задания – 20 минут. 

Задание № 1

На предприятие общественного питания поступили томаты в вакуумной упаковке. В упаковке есть раздавленные томаты. Как вы поступите в данном случае? Как раздавленные томаты можно использовать в кулинарии?

Задание № 2

На предприятие общественного питания поступил сульфитированный картофель. Как вы  подготовите  к тепловой обработке? С какой целью производится сульфитация картофеля? 

Задание № 3


Вам предстоит приготовить грибы в сметанном соусе. Но на предприятии общественного питания нет свежих грибов, есть только консервированные. Какие способы консервирования грибов вы знаете? Как из консервированных грибов приготовить горячее тушеное блюдо? 

Задание № 4


Вам предстоит приготовить картофель фри. Предложите формы нарезки картофеля. Как вы проверите готовность фритюрного жира? Что произойдет, если жарить картофель в недостаточно нагретом жире? Как нужно солить картофель фри? 

Задание № 5


Приготовленное поваром картофельное пюре оказалось сероватого цвета, вязким и непышным. Найдите ошибки, которые  допустил повар при приготовлении блюда. К каким блюдам вы порекомендуете подать картофельное пюре?

Задание № 6.


При очистке картофеля в картофелеочистительной машине часть картофеля была очищена от кожуры, а у другой части вместе с кожурой была счищена значительная часть мякоти. Как не допустить этой ошибки? Нужна ли обработка картофеля после механической очистки?

Задание № 7


Вам предстоит отварить зеленый горошек или стручковую фасоль. Какие условия вы будете соблюдать при варке этих овощей? Что произойдет при несоблюдении этих условий? Ответ обоснуйте.

Задание № 8


На предприятие общественного питания поступили замороженные овощи (быстрой заморозки). Вам предстоит приготовить из этих овощей отварное блюдо. Как вы поступите, чтобы при варке максимально сохранить пищевую ценность овощей?

Задание № 9


Повар готовит блюдо «Картофель в молоке»: нарезал очищенный картофель брусочками, влил молоко, и варит картофель. Исправьте ошибки, допущенные  поваром. Ответ обоснуйте. Как вы подадите готовое блюдо «Картофель в молоке»?

Задание № 10


Вам предстоит приготовить картофельный рулет. Назовите ингредиенты данного блюда. Какова технологическая последовательность  приготовления  полуфабриката и готового блюда? Какие дефекты могут возникнуть при несоблюдении технологии приготовления данного блюда? Можно ли картофельному рулету придать нетрадиционный вид? 

Задание № 11


На раздаче оказались порции картофельной запеканки, края которой имеют неровные срезы, поверхность со вздутиями, темного цвета. Определите ошибки, допущенные поваром при приготовлении и порционировании блюда. Каково кулинарное использование картофельной запеканки?

Задание № 12


В поступившей на предприятие общественного питания белокочанной капусте обнаружены гусеницы и их личинки.  Как подготовить такую капусту для приготовления блюд? Перечислите формы нарезки белокочанной капусты и их кулинарное использование. 

Задание 13


Вам предстоит приготовить капустные котлеты. Назовите ингредиенты данного блюда. Какова технологическая последовательность  приготовления  полуфабриката и готового блюда? Какие дефекты могут возникнуть при несоблюдении технологии приготовления данного блюда? Каково кулинарное использование капустных котлет?

Задание 14


При жарке брусочки нарезанного картофеля склеиваются и прилипают к сковороде. По какой причине это произошло? Изложите технологическую последовательность приготовления, правила отпуска блюда «Картофель жареный». Каково кулинарное использование данного блюда?

Задание № 15


В меню предприятия общественного питания имеется блюдо «Овощи припущенные». Посетитель не знаком с таким блюдом и просит вас, как повара, готовившего данное блюдо  объяснить значение способа припускания овощей. Что вы ответите посетителю?   Постарайтесь убедить его приобрести данное блюдо. 

Задание № 16


В меню предприятия общественного питания имеется блюда «Капуста тушеная». Выяснив у повара, что блюдо приготовлено из свежей капусты, посетитель просит приготовить ему блюдо из квашеной капусты. Изменится ли состав блюда при замене свежей капусты на квашеную? Изложите технологическую последовательность приготовления, правила отпуска готового блюда.

Задание № 17

В меню предприятия общественного питания имеется блюдо «Котлеты морковные». Посетитель удивлен, он знает только мясные или рыбные котлеты, и просит вас, как повара, готовившего данное блюдо  рассказать о составе и о технологии приготовления котлет морковных. Что вы ответите посетителю?   Постарайтесь убедить его приобрести данное блюдо. 

Задание № 18

Посетитель предприятия общественного питания заказал блюдо «Голубцы овощные». Как вы приготовите и подадите данное блюдо посетителю? При какой температуре будете подавать готовое блюдо?

Задание № 19

Посетитель предприятия общественного питания заказал блюдо «Помидоры фаршированные». Как вы приготовите и подадите данное блюдо посетителю? При какой температуре будете подавать готовое блюдо? 

Задание № 20.

Вы работаете на раздаче. В конце дня  остались не реализованы несколько порций тушеного овощного блюда. Как вы поступите в данном случае? Что вы предпримете, чтобы оставить оставшееся блюдо на следующий день? 

Задание № 21

Вы работаете поваром, готовите овощные блюда.  Перечислите правила личной гигиены, которые вам необходимо соблюдать. Перечислите привила производственной санитарии, которые  необходимо соблюдать повару.  

 2.3 Экзаменационные билеты

Государственное бюджетное образовательное учреждение

Саратовской области среднего профессионального образования

«Саратовский колледж кулинарного искусства»


Билет № 1

1. Ассортимент и товароведная характеристика овощей и грибов
2. Технология приготовления картофеля отварного
3. Технология приготовления рулета картофельного

4. Перечислите виды технологического оборудования, необходимого для приготовления картофеля отварного и рулета картофельного

5. Правила проведения бракеража блюд

Государственное бюджетное образовательное учреждение

Саратовской области среднего профессионального образования

«Саратовский колледж кулинарного искусства»


Билет № 2

1. Ассортимент и товароведная характеристика пряностей, приправ, применяемых для приготовления блюд из овощей

2. Технология приготовления картофельного пюре

3. Технология приготовления оладьев из кабачков или тыквы

4. Перечислите виды технологического оборудования, необходимого для приготовления картофельного пюре, оладьев из кабачков.

5. Способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей

Государственное бюджетное образовательное учреждение

Саратовской области среднего профессионального образования

«Саратовский колледж кулинарного искусства»


Билет № 3

1. Организация первичной обработки овощей и грибов

2. Технология приготовления картофеля в молоке

3. Технология приготовления грибов жареных с луком

4. Перечислите инвентарь и инструменты, необходимые для приготовления блюд картофель в молоке и грибов, жареных с луком.

5. Способы сервировки и варианты оформления блюда помидоры фаршированные

Государственное бюджетное образовательное учреждение

Саратовской области среднего профессионального образования

«Саратовский колледж кулинарного искусства»



Билет № 4

1. Характеристика простых форм нарезки овощей

2. Технология приготовления пюре из овощей

3. Технология приготовления картофеля запеченного в сментанном соусе с яйцами

4. Перечислите инвентарь и оборудование, необходимые для приготовления пюре из овощей и картофеля запеченного в сметанном соусе.

5. Правила хранения овощей и грибов
Государственное бюджетное образовательное учреждение

Саратовской области среднего профессионального образования

«Саратовский колледж кулинарного искусства»


Билет № 5

1. Характеристика сложных форм нарезки овощей

2. Технология приготовления капусты тушеной

3. Технология приготовления картофеля запеченного с грибами и ветчиной

4. Перечислите оборудование, необходимые для приготовления капусты тушеной и картофеля запеченного с грибами и ветчиной.

5. Способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей и грибов

Государственное бюджетное образовательное учреждение

Саратовской области среднего профессионального образования

«Саратовский колледж кулинарного искусства»



Билет № 6

1. Технология замораживания нарезанных овощей и грибов

2. Технология приготовления картофеля тушеного

3. Технология приготовления запеканки из картофеля

4. Перечислите инвентарь, инструменты и приспособления, необходимые для приготовления картофеля тушеного и запеканки из картофеля

5. Температурный режим и правила приготовления простых блюд их овощей и грибов
Государственное бюджетное образовательное учреждение

Саратовской области среднего профессионального образования

«Саратовский колледж кулинарного искусства»


Билет № 7

1. Значение овощных блюд в питании человека

2. Технология приготовления картофеля тушеного с копченой грудинкой

3. Технология приготовления запеканки из картофеля с мясными продуктами

4. Перечислите оборудование и инвентарь для приготовления картофеля тушеного с грудинкой и картофельной запеканки с мясными продуктами

5. Правила проведения бракеража блюд

Государственное бюджетное образовательное учреждение

Саратовской области среднего профессионального образования

«Саратовский колледж кулинарного искусства»



Билет № 8

1. Изменения, происходящие с овощами при тепловой обработке

2. Технология приготовления рагу из овощей

3. Технология приготовления пюре из зелёного горошка

4. Перечислите инвентарь и инструменты для приготовления рагу из овощей и пюре из зелёного горошка

5. Способы сервировки и варианты оформления простых блюд и гарниров 

Государственное бюджетное образовательное учреждение

Саратовской области среднего профессионального образования

«Саратовский колледж кулинарного искусства»


Билет № 9

1. Правила варки овощей

2. Технология приготовления голубцов овощных

3. Технология приготовления перца запеченного с овощным фаршем

4. Перечислите оборудование для приготовления голубцов овощных и перца запеченного

5. Правила хранения овощей и грибов

Государственное бюджетное образовательное учреждение

Саратовской области среднего профессионального образования

«Саратовский колледж кулинарного искусства»



Билет № 10

1. Правила тушения овощей

2. Технология приготовления картофеля жареного основным способом

3. Технология приготовления помидоров запеченных с мясным фаршем

4. Перечислите оборудование и инвентарь для приготовления картофеля жареного основным способом и помидоров запеченых с фаршем

5. Правила охраны труда и техники безопасности при работе в овощном цехе
Государственное бюджетное образовательное учреждение

Саратовской области среднего профессионального образования

«Саратовский колледж кулинарного искусства»


Билет № 11

1. Требования к организации рабочего места  для приготовления блюд из овощей и грибов

2. Технология приготовления картофеля жареного во фритюре

3. Технология приготовления котлет морковных

4. Перечислите оборудование и инвентарь для приготовления картофеля жареного во фритюре и котлет морковных

5. Температурный режим и правила приготовления простых блюд из овощей и грибов

Государственное бюджетное образовательное учреждение

Саратовской области среднего профессионального образования

«Саратовский колледж кулинарного искусства»



Билет № 12

1. Правила жарки овощей

2. Технология приготовления кабачков и баклажанов жареных

3. Технология приготовления солянки овощной

4. Перечислите оборудование для приготовления кабачков жареных и солянки из овощей

5. Способы сервировки и варианты оформления простых блюд и гарниров

Государственное бюджетное образовательное учреждение

Саратовской области среднего профессионального образования

«Саратовский колледж кулинарного искусства»


Билет № 13

1. Правила запекания овощей

2. Технология приготовления котлет картофельных

3. Технология приготовления овощей запеченных в горшочке

4. Перечислите оборудование и инвентарь для приготовления котлет картофельных и овощей запеченных в горшочке

5. Способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей и грибов

Государственное бюджетное образовательное учреждение

Саратовской области среднего профессионального образования

«Саратовский колледж кулинарного искусства»



Билет № 14

1. Требования к качеству блюд из жареных и запеченных овощей

2. Технология приготовления зраз картофельных

3. Технология приготовления оладьев овощных с сыром

4. Перечислите оборудование, инвентарь и инструменты для приготовления зраз картофельных и оладьев овощных

5. Правила проведения бракеража

Государственное бюджетное образовательное учреждение

Саратовской области среднего профессионального образования

«Саратовский колледж кулинарного искусства»


1. Билет № 15

2. Требования к качеству блюд их отварных и припущенных овощей

3. Технология приготовления крокет картофельных

4. Технология приготовления запеканки овощной с сыром

5. Перечислите инструменты и инвентарь для приготовления крокет картофельных и запеканки из овощей

6. Правила охраны труда и техники безопасности при работе в овощном цехе

Государственное бюджетное образовательное учреждение

Саратовской области среднего профессионального образования

«Саратовский колледж кулинарного искусства»



Билет № 16

1. Ассортимент и товароведная характеристика овощей и грибов
2. Технология приготовления картофеля отварного
3. Технология приготовления рулета картофельного

4. Перечислите виды технологического оборудования, необходимого для приготовления картофеля отварного и рулета картофельного

5. Правила проведения бракеража блюд
Государственное бюджетное образовательное учреждение

Саратовской области среднего профессионального образования

«Саратовский колледж кулинарного искусства»


Билет № 17

1. Организация первичной обработки овощей и грибов

2. Технология приготовления картофеля в молоке

3. Технология приготовления грибов жареных с луком

4. Перечислите инвентарь и инструменты, необходимые для приготовления блюд картофель в молоке и грибов, жареных с луком.

5. Способы сервировки и варианты оформления блюда помидоры фаршированные

Государственное бюджетное образовательное учреждение

Саратовской области среднего профессионального образования

«Саратовский колледж кулинарного искусства»


Билет № 18

1. Характеристика сложных форм нарезки овощей

2. Технология приготовления капусты тушеной

3. Технология приготовления картофеля запеченного с грибами и ветчиной

4. Перечислите оборудование, необходимые для приготовления капусты тушеной и картофеля запеченного с грибами и ветчиной.

5. Способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей и грибов

Государственное бюджетное образовательное учреждение

Саратовской области среднего профессионального образования

«Саратовский колледж кулинарного искусства»



Билет № 19

1. Значение овощных блюд в питании человека

2. Технология приготовления картофеля тушеного с копченой грудинкой

3. Технология приготовления запеканки из картофеля с мясными продуктами

4. Перечислите оборудование и инвентарь для приготовления картофеля тушеного с грудинкой и картофельной запеканки с мясными продуктами

5. Правила проведения бракеража блюд

Государственное бюджетное образовательное учреждение

Саратовской области среднего профессионального образования

«Саратовский колледж кулинарного искусства»



Билет № 20

1. Правила варки овощей

2. Технология приготовления голубцов овощных

3. Технология приготовления перца запеченного с овощным фаршем

4. Перечислите оборудование для приготовления голубцов овощных и перца запеченного

5. Правила хранения овощей и грибов

Государственное бюджетное образовательное учреждение

Саратовской области среднего профессионального образования

«Саратовский колледж кулинарного искусства»


Билет № 21

1. Требования к организации рабочего места  для приготовления блюд из овощей и грибов

2. Технология приготовления картофеля жареного во фритюре

3. Технология приготовления котлет морковных

4. Перечислите оборудование и инвентарь для приготовления картофеля жареного во фритюре и котлет морковных

5. Температурный режим и правила приготовления простых блюд из овощей и грибов

Государственное бюджетное образовательное учреждение

Саратовской области среднего профессионального образования

«Саратовский колледж кулинарного искусства»


Билет № 22

1. Ассортимент и товароведная характеристика пряностей, приправ, применяемых для приготовления блюд из овощей

2. Технология приготовления картофельного пюре

3. Технология приготовления оладьев из кабачков или тыквы

4. Перечислите виды технологического оборудования, необходимого для приготовления картофельного пюре, оладьев из кабачков.

5. Способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей

Государственное бюджетное образовательное учреждение

Саратовской области среднего профессионального образования

«Саратовский колледж кулинарного искусства»


Билет № 23

1. Характеристика простых форм нарезки овощей

2. Технология приготовления пюре из овощей

3. Технология приготовления картофеля запеченного в сментанном соусе с яйцами

4. Перечислите инвентарь и оборудование, необходимые для приготовления пюре из овощей и картофеля запеченного в сметанном соусе.

5. Правила хранения овощей и грибов

Государственное бюджетное образовательное учреждение

Саратовской области среднего профессионального образования

«Саратовский колледж кулинарного искусства»


Билет № 24

1. Технология замораживания нарезанных овощей и грибов

2. Технология приготовления картофеля тушеного

3. Технология приготовления запеканки из картофеля

4. Перечислите инвентарь, инструменты и приспособления, необходимые для приготовления картофеля тушеного и запеканки из картофеля

5. Температурный режим и правила приготовления простых блюд их овощей и грибов

Государственное бюджетное образовательное учреждение

Саратовской области среднего профессионального образования

«Саратовский колледж кулинарного искусства»


Билет № 25

1. Изменения, происходящие с овощами при тепловой обработке

2. Технология приготовления рагу из овощей

3. Технология приготовления пюре из зелёного горошка

4. Перечислите инвентарь и инструменты для приготовления рагу из овощей и пюре из зелёного горошка

5. Способы сервировки и варианты оформления простых блюд и гарниров 

Государственное бюджетное образовательное учреждение

Саратовской области среднего профессионального образования

«Саратовский колледж кулинарного искусства»


Билет № 26

1. Правила тушения овощей

2. Технология приготовления картофеля жареного основным способом

3. Технология приготовления помидоров запеченных с мясным фаршем

4. Перечислите оборудование и инвентарь для приготовления картофеля жареного основным способом и помидоров запеченых с фаршем

5. Правила охраны труда и техники безопасности при работе в овощном цехе

Государственное бюджетное образовательное учреждение

Саратовской области среднего профессионального образования

«Саратовский колледж кулинарного искусства»


Билет № 27

1. Правила жарки овощей

2. Технология приготовления кабачков и баклажанов жареных

3. Технология приготовления солянки овощной

4. Перечислите оборудование для приготовления кабачков жареных и солянки из овощей

5. Способы сервировки и варианты оформления простых блюд и гарниров

Государственное бюджетное образовательное учреждение

Саратовской области среднего профессионального образования

«Саратовский колледж кулинарного искусства»


Билет № 28

1. Требования к качеству блюд из жареных и запеченных овощей

2. Технология приготовления зраз картофельных

3. Технология приготовления оладьев овощных с сыром

4. Перечислите оборудование, инвентарь и инструменты для приготовления зраз картофельных и оладьев овощных

5. Правила проведения бракеража

Государственное бюджетное образовательное учреждение

Саратовской области среднего профессионального образования

«Саратовский колледж кулинарного искусства»



Билет № 29

1. Ассортимент и товароведная характеристика овощей и грибов
2. Технология приготовления картофеля отварного
3. Технология приготовления рулета картофельного

4. Перечислите виды технологического оборудования, необходимого для приготовления картофеля отварного и рулета картофельного

5. Правила проведения бракеража блюд

Государственное бюджетное образовательное учреждение

Саратовской области среднего профессионального образования

«Саратовский колледж кулинарного искусства»


Билет № 30

1. Ассортимент и товароведная характеристика пряностей, приправ, применяемых для приготовления блюд из овощей

2. Технология приготовления картофельного пюре

3. Технология приготовления оладьев из кабачков или тыквы

4. Перечислите виды технологического оборудования, необходимого для приготовления картофельного пюре, оладьев из кабачков.

5. Способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей

2.4. Практические задания 
Билеты по практике
                        Государственное бюджетное образовательное учреждение

Саратовской области среднего профессионального образования

«Саратовский колледж кулинарного искусства»



Билет № 1

1. Зразы картофельные со сметаной.

                        Государственное бюджетное образовательное учреждение

Саратовской области среднего профессионального образования

«Саратовский колледж кулинарного искусства»



Билет № 2

1. Грибы в сметане.

                        Государственное бюджетное образовательное учреждение

Саратовской области среднего профессионального образования

«Саратовский колледж кулинарного искусства»

Билет № 3

1. Помидоры фаршированные грибным фаршем.

                        Государственное бюджетное образовательное учреждение

Саратовской области среднего профессионального образования

«Саратовский колледж кулинарного искусства»



Билет № 4

1. Рагу овощное.

                        Государственное бюджетное образовательное учреждение

Саратовской области среднего профессионального образования

«Саратовский колледж кулинарного искусства»

Билет № 5

1. Перец фаршированный овощным фаршем.

                        Государственное бюджетное образовательное учреждение

Саратовской области среднего профессионального образования

«Саратовский колледж кулинарного искусства»


Билет № 6

1. Картофель в молоке.

                        Государственное бюджетное образовательное учреждение

Саратовской области среднего профессионального образования

«Саратовский колледж кулинарного искусства»



Билет № 7

1. Котлеты морковные со сметаной.

                        Государственное бюджетное образовательное учреждение

Саратовской области среднего профессионального образования

«Саратовский колледж кулинарного искусства»



Билет № 8

1. Цветная капуста запеченная со сметаной и сыром.

                        Государственное бюджетное образовательное учреждение

Саратовской области среднего профессионального образования

«Саратовский колледж кулинарного искусства»


Билет № 9

1. Картофель запеченный с грибами и луком в сметанном соусе.

                        Государственное бюджетное образовательное учреждение

Саратовской области среднего профессионального образования

«Саратовский колледж кулинарного искусства»

Билет № 10

1.  Грибы фаршированные овощным фаршем.

                        Государственное бюджетное образовательное учреждение

Саратовской области среднего профессионального образования

«Саратовский колледж кулинарного искусства»


Билет № 11

1. Свекла тушеная в сметане.

                        Государственное бюджетное образовательное учреждение

Саратовской области среднего профессионального образования

«Саратовский колледж кулинарного искусства»


Билет № 12

1. Запеканка картофельная со сметаной.

                        Государственное бюджетное образовательное учреждение

Саратовской области среднего профессионального образования

«Саратовский колледж кулинарного искусства»

Билет № 13

1.Оладьи овощные (кабачки, тыква).

                        Государственное бюджетное образовательное учреждение

Саратовской области среднего профессионального образования

«Саратовский колледж кулинарного искусства»


Билет №14

1. Региональное блюдо (оладьи яблочные, картофель фаршированный.)

                        Государственное бюджетное образовательное учреждение

Саратовской области среднего профессионального образования

«Саратовский колледж кулинарного искусства»


Билет № 15

1. Региональное блюдо (торт из кабачков, драники любительские.)

2.5.Подготовка и защита портфолио

Государственное бюджетное образовательное учреждение 

Саратовской области среднего профессионального образования
«Саратовский колледж кулинарного искусства» 

Портфолио достижений студентА 

фото

 студента

Фамилия, имя, отчество _______________________________________________________

Дата рождения   «_______»____________   ____  г.

Специальность, получаемая в колледже, группа._________________________________________

Сроки обучения по специальности ____________________________________________

Контактный телефон ________________________________________________________

1. Портфолио достижений

1.1. Учебно-профессиональная деятельность 

	№ п/п
	Название профессиональных модулей
	Оценка
	Экзамен
(квалификационный)
	Подпись

	1
	МДК. 01. Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов
	
	
	

	2
	МДК. 02. Технология приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста
	
	
	

	3
	МДК.03. Технология приготовления супов и соусов
	
	
	

	4
	МДК. 04. Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы
	
	
	

	5
	МДК.05.Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы
	
	
	

	6
	МДК. 06. Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок
	
	
	

	7
	МДК. 07. Технология приготовления сладких блюд и напитков
	
	
	

	8
	МДК. 08. Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	
	
	


 У .П. 01.01 П.П. 01.01.

Задание на практику 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен:

 иметь практический опыт:
обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов 

уметь:
проверять органолептическим способом годность овощей и грибов;

выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и

приготовления блюд из овощей и грибов;

обрабатывать различными методами овощи и грибы;

нарезать и формировать традиционные виды овощей и грибов

знать:

ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов овощей и грибов;

характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при приготовлении блюд их овощей и грибов; технику обработки овощей, грибов, пряностей;

способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей и грибов; температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров овощей и грибов; правила проведения бракеража;

способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, температуру подачи; правила хранения овощей и грибов;

виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при обработке овощей, грибов, пряностей; правила их безопасного использования.

	Оценочная ведомость по профессиональному модулю
ПМ. 01. Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов

ФИО _____________________________________________________________
обучающийся на __ курсе по профессии/специальности  НПО/СПО ------------
----------------------------------------------------------------------------------------------------
 освоил(а) программу профессионального модулю ---------------------------------
в объеме _______ часов,  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 01.01. 

 

 

 

МДК 01.02 

 

 

УП
 

 

 

ПП
 

 

 

 

Итоги экзамена (квалификационного) по профессиональному модулю
Коды проверяемых компетенций

Показатели оценки результата

Оценка (да / нет)

ПК 1.


 

 

ПК 2.




 

 



Дата ___ __       _ 20___г.                     Подписи членов экзаменационной комиссии

                                




Характеристика профессиональной деятельности студента во время учебной / производственной практики

1. ФИО  студента, № группы, специальность 
_________________________________________________________________

2. Место проведения практики (организация), наименование, юридический адрес

_____________________________________________________________

3.Время проведения практики _____________________________________________________  

4. Виды и объем работ, выполненные студентом во время практики:
Обработка , нарезка  и приготовление блюд из овощей и грибов.

--------------------------------------------------------------------------------------------------------------

5. Качество выполнения работ в соответствии с технологией и (или) требованиями организации, в которой проходила практика

_____________________________________________________________________________

(учебная практика)

Руководитель практики от колледжа 

__________________________________  ___________________  

                                        (должность)                                                                  (подпись)                                     (Расшифровка подписи)

 «____» _______________ 201_ г.

(производственная практика)

Руководитель практики от предприятия 

__________________________________  ___________________  

  ------------------   (должность)    ----------------------------    (подпись) --------------------------------------------     (Расшифровка подписи)

                                                                                        (Печать организации)

«____» _______________ 201_ г.

2.6. Пакет экзаменатора

Критерии оценок тестовой работы – 
90-100%  – отметка «Отлично»

70-90% – отметка «Хорошо»

50-70% – отметка «Удовлетворительно»

Менее 29 – отметка  «Неудовлетворительно».
Критерии оценивания решения ситуационной задачи – 

На «отлично» оценивается ответ, если обучающийся  свободно, с глубоким знанием материала,  правильно, последовательно  и полно выберет тактику действий,  и ответит на дополнительные вопросы по обработке овощей и приготовлению овощных блюд и гарниров. 

Оценка «хорошо» выставляется, если обучающийся достаточно убедительно, с несущественными ошибками в теоретической подготовке и достаточно освоенными умениями по существу правильно ответил на вопрос с дополнительными комментариями педагога или допустил небольшие погрешности в ответе. 
Оценка «удовлетворительно» выставляется, если обучающийся  недостаточно уверенно, с существенными ошибками в теоретической подготовке и слабо освоенными умениями ответил на вопросы ситуационной задачи. Только с помощью наводящих вопросов преподавателя справился с вопросами разрешения производственной ситуации, не уверенно отвечал на дополнительно заданные вопросы. С затруднениями, он все же сможет при необходимости решить подобную ситуационную задачу на практике. 
Оценка «неудовлетворительно» выставляется, если студент только имеет очень слабое представление о предмете и недостаточно, или вообще не освоил умения по разрешению производственной ситуации. Допустил существенные ошибки в ответе на большинство вопросов ситуационной задачи, неверно отвечал на дополнительно заданные ему вопросы, не может справиться с решением подобной ситуационной задачи на практике.



УТВЕРЖДАЮ:�
�
Директор ГБОУ СО СПО СККИ�
�
_____________ Д.В. Мельникова�
�
«_____» ___________ 2012 г.�
�
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� Пакет экзаменатора может быть сформирован как по всем заданиям (если оценивание проводится единовременно и / или объем заданий невелик), так и по каждому заданию (если оценивание рассредоточено во времени и проводится по накопительной системе и / или объем заданий велик). Приведен макет для одного задания.
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