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I. Паспорт фонда оценочных средств
1.1. Область применения
Фонд оценочных средств предназначен для проверки результатов освоения профессионального модуля (далее ПМ)  программы подготовки специалистов среднего звена (далее ППССЗ) по специальности СПО 19.02.10 «Технология продукции общественного питания»  в части овладения видом профессиональной деятельности (ВПД):  Организация работ по профессии.
Фонд оценочных средств позволяет оценивать:

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

	Профессиональные компетенции
	Показатели оценки результата
	Средства проверки

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

	1
	2
	3

	ПК 7.1. 
Готовить и оформлять   простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов. 
	Обоснованность подбора производственного инвентаря и оборудования в соответствии с заданием и требованиям к безопасной эксплуатации  инвентаря и оборудования  для приготовления и оформления простых блюд и гарниров из традиционных видов овощей и грибов. 

Соответствия простых блюд и гарниров из традиционных видов овощей и грибов приготовлены по технологической карте.

Действующие значения приготовления и оформления простых блюд и гарниров из традиционных видов овощей и грибов определены правильно  в соответствии с нормативными и техническими  документами  
	30 практико-ориентированных заданий на базе предприятия в каждом задании части (А, В, С)

Время проведения

270 минут.

30 практико-ориентированных заданий на базе предприятия в каждом задании части (А, В, С)

Время проведения

270 минут.



	ПК 7.2. 
Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.


	Простые блюда из бобовых и кукурузы,  каши и гарниры из круп и  приготовлены в соответствии с технологической картой. Соответствие производственного инвентаря и оборудования заданию.

Соблюдение требований к безопасной эксплуатации  инвентаря и оборудования  для приготовления каш и гарниров из круп и риса, простых блюд из бобовых и кукурузы.

Действующие значения качества каш и гарниров из круп и риса,  простых блюд из бобовых и кукурузы.

определены правильно  в соответствии с нормативными и техническими  документами
	

	ПК 7.3.
 Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.
	Обоснованность подбора производственного инвентаря и оборудования в соответствии с заданием и требованиям к безопасной эксплуатации  инвентаря и оборудования  для приготовления и оформления простых блюд из яиц и творога. 

Соответствия простых блюд из яиц и творога приготовлены по технологической карте.

Действующие значения приготовления и оформления простых блюд из яиц и творога определены правильно  в соответствии с нормативными и техническими  документами  
	

	ПК 7.4 
Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем, хлебобулочные и мучные кондитерские изделия.
	Обоснованность подбора производственного инвентаря и оборудования в соответствии с заданием и требованиям к безопасной эксплуатации  инвентаря и оборудования  для приготовления и оформления простых блюд из теста с фаршем, хлебобулочных и мучных кондитерских изделий.

Соответствия простых блюд из теста с фаршем приготовлены по технологической карте.

Действующие значения приготовления и оформления простых блюд из теста с фаршем определены правильно  в соответствии с нормативными и техническими  документами  
	

	ПК 7.5.  
Готовить простые бульоны, отвары, супы и соусы
	Простые бульоны, отвары, супы и соусы приготовлены в соответствии с технологической картой

Производственный инвентарь и оборудование  выбраны правильно в соответствие  с заданием.

Соблюдение требований к безопасной эксплуатации  инвентаря и оборудования  для приготовления простых бульонов, отваров, супов и соусов.

Действующие значения приготовления простых бульонов, отваров, супов и соусов  определены правильно  в соответствии с нормативными и техническими  документами
	

	ПК 7.6.  
Готовить и оформлять простые блюда из рыбы, мяса, домашней птицы


	Обоснованность подбора производственного инвентаря и оборудования в соответствии с заданием и требованиям к безопасной эксплуатации  инвентаря и оборудования  для приготовления и оформления простых блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. 

Соответствия простых блюд из рыбы, мяса, домашней птицы приготовлены по технологической карте.

Действующие значения приготовления и оформления простых блюд из рыбы, мяса, домашней птицы определены правильно  в соответствии с нормативными и техническими  документами  
	

	ПК 7.7.  
Готовить и оформлять простые холодные блюда и закуски.

	Простые холодные блюда и закуски приготовлены в соответствии с технологической картой

Производственный инвентарь и оборудование выбраны правильно в соответствие  с заданием.

Соблюдение требований к безопасной эксплуатации  инвентаря и оборудования  для приготовления простых холодных блюд и закусок.

Действующие значения приготовления простых холодных блюд и закусок  определены правильно  в соответствии с нормативными и техническими  документами
	

	ПК 7.8. 
Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда и напитки.
	Простые холодные и горячие сладкие блюда и напитки приготовлены и оформлены в соответствии с технологической картой

Производственный инвентарь и оборудование выбраны правильно в соответствие  с заданием.

Соблюдение требований к безопасной эксплуатации  инвентаря и оборудования  для приготовления простых холодных и горячих сладких блюд и напитков.

Действующие значения приготовления и оформления  простых холодных и горячих сладких блюд и напитков  определены правильно  в соответствии с нормативными и техническими  документами
	


Общие компетенции – результат освоения целостной ППССЗ. Показатели их оценки определяются во время государственной итоговой аттестации (защиты дипломного проекта (работы)).

	Общие компетенции
	Показатели оценки результата

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	 - активность, инициативность в процессе освоения профессиональной деятельности;

- наличие положительных отзывов по итогам  практики;

- участие в профессиональных олимпиадах, семинарах,  конференциях, конкурсах
- стремление к постоянному самообразованию

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	-рациональность организации профессиональной деятельности, выбора типовых методов и способов решения профессиональных задач, оценки их эффективности и качества 

обоснование способов достижения  цели;

- Соответствие действий  разработанному плану;

- Соответствие критериев оценки  собственной деятельности, исходя из цели и способов действий     ее достижения; 

- Обоснованность  выбора и оптимальность  состава источников необходимых для решения поставленной цели;

	ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	- Рациональность принятия решений в смоделированных стандартных и нестандартных ситуациях профессиональной деятельности



	ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	Оперативность поиска и результативность использования информации, необходимой для эффективного решения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.



	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	- Результативность и широта использования информационно-коммуникационных технологий при решении профессиональных задач

	ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	Конструктивность взаимодействия с обучающимися, преподавателями и руководителями практики в ходе обучения и при решении профессиональных задач.

Четкое выполнение обязанностей при работе в команде и / или выполнении задания в группе

Соблюдение норм профессиональной этики при работе в команде.

Построение профессионального общения с учетом социально-профессионального статуса, ситуации общения, особенностей группы и индивидуальных особенностей участников коммуникации

	ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.
	Рациональность организации деятельности и проявление инициативы в условиях командной работы;

Рациональность организации  работы подчиненных, своевременность контроля и коррекции (при необходимости) процесса и результатов выполнения ими задания

	ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации
	Позитивная динамика достижений в процессе освоения ВПД.

Результативность самостоятельной работы. 

	ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
	Объективность и обоснованность оценки возможностей новых технологий 


1.1.2. Освоение умений и знаний проверяется с использованием контрольно-измерительных материалов по МДК 07.01  «Организация работ по профессии», входящему в программу ПМ 07 «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих».
1.1.3. Приобретение в ходе освоения профессионального модуля практического опыта осуществляется во время учебной и производственной практик в соответствии с рабочей программой профессионального модуля.
1.2. Система контроля и оценки освоения программы ПМ 
Система контроля и оценки освоения программы ПМ 07  «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих» соответствует  «Положению об итоговой и промежуточной аттестации в ГБПОУ УКОТ и рабочему  учебному  плану.
1.2.1. Формы промежуточной аттестации по ОПОП при освоении профессионального модуля

	Элементы модуля, профессиональный модуль
	Формы промежуточной аттестации

	МДК 07.01.  Организация деятельности по профессии (повар) 
	Дифференцированный зачет

	ПП 07.01  Производственная практика
	Дифференцированный зачет 

	ПМ 07  Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих
	Экзамен (квалификационный)


1.2.2. Организация контроля и оценки освоения программы ПМ
Итоговая аттестация по ПМ 07   «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих» проводится с целью определения степени соответствия уровня освоения образовательных результатов требованиям работодателей, предъявляемых к технологу.  

Итоговый контроль  освоения ПМ 07  «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих» проводится в форме экзамена (квалификационного), который преследует цель оценить освоение образовательных результатов  по ПМ 07. Условиями допуска к экзамену квалификационному являются  положительные результаты аттестации по МДК 07.01 «Организация работ по профессии», производственной практики,  выполнение   практических работ по  темам ПМ 07.


Экзамен (квалификационный) позволяет оценить сформированность профессиональных и общих компетенций, заявленных в ФГОС. При положительной оценке освоения всех профессиональных компетенций по всем контролируемым показателям принимается решение «вид профессиональной деятельности освоен». При отрицательном заключении хотя бы по одной из профессиональных компетенций принимается решение «вид профессиональной деятельности  не освоен».

Предметом оценки освоения МДК 07.01 «Организация работ по профессии»  являются знания и умения. Дифференцированный зачет  по МДК  проводится с использованием контрольно-измерительных материалов.
Предметом оценки по учебной и производственной практике является приобретение практического опыта. Контроль и оценка по учебной и производственной практике проводится  в форме дифференцированного зачета с предоставлением отчета и аттестационного листа по практике, составленного и завизированного представителем ГБПОУ УКОТ и ответственным лицом организации (базы практики).

2. Комплект материалов для оценки сформированности общих и профессиональных компетенций по виду профессиональной деятельности
В состав комплекта входят задания для экзаменующихся (приложение А), пакет экзаменатора (приложение Б).

3. Контроль приобретения практического опыта: осуществляется во время   производственной практики в соответствии с рабочей программой профессионального модуля  с предоставлением отчета и аттестационного листа по практике, составленного и завизированной представителем ГБПОУ УКОТ и ответственным лицом организации (базы практики).

В состав комплекта входят вопросы по производственной практике  (приложение В), а также аттестационный лист (приложение Г) и оценочный лист (приложение Д).
	Разработал:
	Преподаватель
	(Подпись)
	А.А. Имаева
	___________

(Дата)

	Согласовано:
	Заместитель директора по учебной работе
	(Подпись)
	И.В.Улямаева
	___________ (Дата)

	
	Заместитель директора по учебно-производственной работе
	(Подпись)
	М.Р.Тимергалина
	___________
(Дата)

	
	Старший методист
	(Подпись)
	____________
	___________

(Дата)

	
	Председатель ЦК
	(Подпись)
	М.А.Денисенко

	 (Дата)


 Приложение  А   

ЗАДАНИЯ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩИХСЯ  

количество вариантов  30
Оцениваемые компетенции: 
ПК 7.1. Готовить и оформлять   простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

ПК 7.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.

ПК 7.3. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.

ПК 7.4. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем, хлебобулочные и мучные кондитерские изделия.

ПК 7.5. Готовить простые бульоны, отвары, супы и соусы

ПК 7.6. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы, мяса, домашней птицы

ПК 7.7. Готовить и оформлять простые холодные блюда и закуски.

ПК 7.8. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда и напитки.

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

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

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

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

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

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

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

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

ОК 9 Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности

Условия выполнения задания 
Практико-ориентированное задание выполняется на базовом предприятии.
Инструкция
Последовательность и условия выполнения задания: выполнение заданий по этапам. 
Используемый раздаточный материал: 

1.
Сборник рецептур национальных блюд и кулинарных изделий. - М.: "Хлебпродинформ", 2013. 

2.
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Для предприятий общественного питания \Авт.-сост.: А. И. Здобнов, В. А. Цыганенко. – К.: Арий, 2013. – 680 с.

3.
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий диетического питания. - М.; "Хлебпродинформ", 2013.

4.
Сборник нормативных и технических документов, регламентирующих производство кулинарной продукции.-М.: "Хлебпродинформ", 2014. 
Максимальное время выполнения задания   270мин/ 6 учебных часов.

 Вариант № 1
1.  Подобрать производственный инвентарь и оборудование, соблюдение требований к безопасной эксплуатации.
2. Приготовить  и оформить  «Салат картофельный с грибами»
3. Приготовить  и оформить «Щи зеленые с мясом».
Вариант № 2
1. Подобрать производственный инвентарь и оборудование, соблюдение требований к безопасной эксплуатации.
2. Приготовить  и оформить  «Салат витаминный».
3. Приготовить  и оформить «Рыба по-русски».
Вариант № 3
1.
Подобрать производственный инвентарь и оборудование, соблюдение требований к безопасной эксплуатации.
2.
Приготовить  и оформить «Рыба (филе) припущенная».
3. Приготовить  и оформить «Суп картофельный с рыбными фрикадельками».
Вариант № 4
1.  Подобрать производственный инвентарь и оборудование, соблюдение требований к безопасной эксплуатации.
2. Приготовить  и оформить «Блинчики с яблочным джемом».
3. Приготовить  и оформить «Омлет с луком»
Вариант № 5

1.
Подобрать производственный инвентарь и оборудование, соблюдение требований к безопасной эксплуатации.
2.
Приготовить  и оформить  «Макаронник с мясом»
3.
 Приготовить  и оформить «Рыба, припущенная в молоке».
Вариант № 6
1.
Подобрать производственный инвентарь и оборудование, соблюдение требований к безопасной эксплуатации.
2.
Приготовить  и оформить «Щи  из свежей капусты с картофелем».
3.
Приготовить  и оформить «Эскалоп с соусом».
Вариант № 7
1.
Подобрать производственный инвентарь и оборудование, соблюдение требований к безопасной эксплуатации.
2.
 Приготовить  и оформить «Рассольник домашний».
3.
Приготовить  и оформить «Зразы рубленые».
Вариант № 8
1.
Подобрать производственный инвентарь и оборудование, соблюдение требований к безопасной эксплуатации.
2.
Приготовить  и оформить  «Салат картофельный с капустой»
3.      Приготовить  и оформить «Рулет из рыбы». 
                                                             Вариант №9
1.
Подобрать производственный инвентарь и оборудование, соблюдение требований к безопасной эксплуатации.
2.
Приготовить  и оформить «Свекольник холодный».
3.
Приготовить  и оформить «Сырники из творога и картофеля».
Вариант № 10
1.
Подобрать производственный инвентарь и оборудование, соблюдение требований к безопасной эксплуатации.
2.
 Приготовить  и оформить «Рыба запеченная под молочным соусом».
3.      Приготовить  и оформить «Компот из смеси сухофруктов».
Вариант № 11
1.
Подобрать производственный инвентарь и оборудование, соблюдение требований к безопасной эксплуатации.
2.
Приготовить  и оформить «Щницель, рыбный натуральный».
3.
Приготовить  и оформить «Макароны отварные с овощами».
 Вариант № 12
1.  Подобрать производственный инвентарь и оборудование, соблюдение требований к безопасной эксплуатации.
2.
Приготовить  и оформить  «Самбук яблочный»
3.
Приготовить  и оформить «Рассольник московский».
Вариант № 13
1.
Подобрать производственный инвентарь и оборудование, соблюдение требований к безопасной эксплуатации.
2.      Приготовить  и оформить «Котлеты домашние».
3.
Приготовить  и оформить «Салат столичный».
 Вариант № 14
1.
Подобрать производственный инвентарь и оборудование, соблюдение требований к безопасной эксплуатации.
2.
Приготовить  и оформить «Суп картофельный с грибами».
3.
Приготовить  и оформить «Овощи в молочном соусе».
Вариант № 15
1.
Подобрать производственный инвентарь и оборудование, соблюдение требований к безопасной эксплуатации.
2.      Приготовить  и оформить «Мясо, жареное крупными кусками».
3.      Приготовить  и оформить «Кисель из яблок сушеных».
Вариант № 16
1.
Подобрать производственный инвентарь и оборудование, соблюдение требований к безопасной эксплуатации.
2.
 Приготовить  и оформить «Суп  с макаронными изделиями и картофелем».
3.
Приготовить  и оформить «Блинчики с творожным фаршем».
Вариант № 17
1.
Подобрать производственный инвентарь и оборудование, соблюдение требований к безопасной эксплуатации.
2.
 Приготовить  и оформить «Суп-лапша домашняя».
3.
Приготовить  и оформить «Пудинг из моркови».
Вариант № 18
1.Подобрать производственный инвентарь и оборудование, соблюдение требований к безопасной эксплуатации.
2.
Приготовить  и оформить  «Яйца под майонезом с гарниром »
3.
 Приготовить  и оформить «Фрикадельки рыбные с томатным соусом».
Вариант № 19
1.
Подобрать производственный инвентарь и оборудование, соблюдение требований к безопасной эксплуатации.
2.
Приготовить  и оформить  «Запеканка рисовая с творогом»
3.
 Приготовить  и оформить «Мясо тушенное».
Вариант № 20
1.  Подобрать производственный инвентарь и оборудование, соблюдение требований к безопасной эксплуатации.
2.
Приготовить  и оформить «Солянка сборная мясная».
3.
Приготовить  и оформить «Кисель из сока плодового  или ягодного с сахаром».
Вариант № 21
1.
Подобрать производственный инвентарь и оборудование, соблюдение требований к безопасной эксплуатации.
2.
Приготовить  и оформить  «Салат мясной»
3. Приготовить  и оформить «Капуста тушеная».
Вариант № 22
1.
Подобрать производственный инвентарь и оборудование, соблюдение требований к безопасной эксплуатации.
2 .      Приготовить  и оформить «Фрикадельки  в соусе».
3.
Приготовить  и оформить «Морковь, тушенная в сметанном соусе».
Вариант № 23
1. 
Подобрать производственный инвентарь и оборудование, соблюдение требований к безопасной эксплуатации.
2.
Приготовить  и оформить  «Солянка сборная на сковородке».
3. 
Приготовить  и оформить  «Кисель молочный».
Вариант № 24
1.
Подобрать производственный инвентарь и оборудование, соблюдение требований к безопасной эксплуатации.
2.
Приготовить  и оформить  «Шашлык из свинины»
3.
Приготовить  и оформить «Суп с крупой и томатами».
Вариант № 25
1.
Подобрать производственный инвентарь и оборудование, соблюдение требований к безопасной эксплуатации.
2.
Приготовить  и оформить «Суп-пюре из разных овощей».
3.
Приготовить  и оформить «Котлеты по-киевски».
Вариант № 26
1.
Подобрать производственный инвентарь и оборудование, соблюдение требований к безопасной эксплуатации.
2.
 Приготовить  и оформить «Жаркое по-домашнему».
3.
 Приготовить  и оформить «Свекла тушенная».
Вариант № 27
1.
Подобрать производственный инвентарь и оборудование, соблюдение требований к безопасной эксплуатации.
2.
Приготовить  и оформить «Кабачки, тушенные в сметане».
3. 
Приготовить  и оформить «Сырники из творога».
Вариант № 28
1.  Подобрать производственный инвентарь и оборудование, соблюдение требований к безопасной эксплуатации.
2.
Приготовить  и оформить «Окрошка овощная».
3. Приготовить  и оформить «Рагу из птицы».
Вариант № 29
1.
Подобрать производственный инвентарь и оборудование, соблюдение требований к безопасной эксплуатации.
2.
 Приготовить  и оформить «Биточки паровые».
3.
 Приготовить  и оформить «Запеканка рисовая с творогом».
Вариант № 30
1.         Подобрать производственный инвентарь и оборудование, соблюдение требований к безопасной эксплуатации.
2.
Приготовить  и оформить «Борщ с фасолью».
3.
Приготовить  и оформить «Корзиночки с яблоками».
Приложение  Б

ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА
Показатели оценки результатов освоения программы профессионального модуля

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

	1.  Подобрать производственный инвентарь и оборудование, соблюдение требований к безопасной эксплуатации.
2.Приготовить  и оформить:  

-простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

-каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.

-  простые блюда из яиц и творога.

- простые мучные блюда из теста с фаршем,хлебобулочные и мучные кондитерские изделия.

- простые бульоны, отвары, супы и соусы

- простые блюда из рыбы, мяса, домашней птицы

- простые холодные блюда и закуски.

 - простые холодные и горячие сладкие блюда и напитки.
	ПК 7.1-ПК7.8

ОК 1-9
	1.   Производственный инвентарь и оборудование подготовлено к работе 

 в соответствии с  требованиями безопасной эксплуатации.

2.Блюда и кулинарные изделия

-простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

-каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.

-  простые блюда из яиц и творога.

- простые мучные блюда из теста с фаршем,хлебобулочные и мучные кондитерские изделия.

- простые бульоны, отвары, супы и соусы

- простые блюда из рыбы, мяса, домашней птицы

- простые холодные блюда и закуски.

 - простые холодные и горячие сладкие блюда и напитки.

приготовлены  и оформлены в соответствии с заданиями.
3.Требования безопасной эксплуатации инвентаря и оборудования при    приготовлении блюда или кулинарного изделия  соблюдаются.

 

	


Количество вариантов  заданий для экзаменующихся – 30.
Время выполнения задания – 270 минут.
Условия выполнения задания 
Практико-ориентированное задание выполняется на базовом предприятии в каждом задании  6 наименований блюд или кулинарных изделий.
Используется раздаточный материал:

1.
Сборник рецептур национальных блюд и кулинарных изделий. - М.: "Хлебпродинформ", 2013. 

2.
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Для предприятий общественного питания \Авт.-сост.: А. И. Здобнов, В. А. Цыганенко. – К.: Арий, 2013. – 680 с.

3.
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий диетического питания. - М.; "Хлебпродинформ", 2013.

4.
Сборник нормативных и технических документов, регламентирующих производство кулинарной продукции.-М.: "Хлебпродинформ", 2014. 
Приложение  В

ЗАДАНИЯ ДЛЯ ОЦЕНКИ ОСВОЕНИЯ ПРИОБРЕТЕННОГО ПРАКТИЧЕСКОГО ОПЫТА

Вопросы к зачету по производственной практике

по профессиональному модулю

ПМ 07 «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих»
по специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания»
1. Организация рабочего  места повара, взаимосвязь с другими цехами.
2. Оснащение горячего цеха: оборудование, инвентарь, инструменты.
3. Назначение и правила эксплуатации технологического оборудования горячего цеха.
4. Оснащение холодного цеха: оборудование, инвентарь, инструменты.
5. Назначение и правила эксплуатации технологического оборудования  холодного цеха. 
6. Подготовка оборудования к работе, подбор инструментов, инвентаря, организация рабочего места повара.
7. Приемы тепловой обработки – варка овощей, рыбы, мяса, комбинированные способы.
8. Обработка, нарезка и приготовление блюд из овощей и грибов

9. Технологические процессы производства  простых блюд и гарниров из традиционных видов овощей и грибов в соответствии с нормативной документацией (технологической картой, технологической инструкцией, технико-технологической карты);
10. Подготовка сырья и приготовления  простых блюд и гарниров из традиционных видов овощей и грибов

11. Технологические процессы приготовления  каш и гарниров из круп и риса в соответствии с нормативной документацией (технологической картой, технологической инструкцией);
12. Подготовка сырья и приготовления блюд и гарниров из круп.
13. Технологические процессы приготовления    простых блюд из бобовых и   макаронных изделий в соответствии с нормативной документацией (технологической картой, технологической инструкцией);
14. Подготовка сырья и приготовления блюд и гарниров из бобовых и   макаронных изделий
15. Технологические процессы приготовления  простых блюд из яиц и творога в соответствии с нормативной документацией (технологической картой );
16. Подготовка сырья и приготовления блюд и гарниров из  яиц и творога.

17. Технологические процессы приготовления  простые мучные блюда из теста с фаршем в соответствии с нормативной документацией (технологической картой, технологической инструкцией);
18. Подготовка сырья и приготовления блюд и гарниров из  теста.

19. Технологические процессы приготовления  хлебобулочных и мучных кондитерских изделий в соответствии с нормативной документацией (технологической картой, технологической инструкцией)
20. Подготовка сырья и приготовления    хлебобулочных и мучных кондитерских изделий
21. Технологические процессы приготовления  бульонов, отваров, супов   в соответствии с нормативной документацией (технологической картой, технологической инструкцией);
22. Приготовление основных супов.  
23. Технологические процессы приготовления   соусов в соответствии с нормативной документацией (технологической картой, технологической инструкцией);
24. Приготовление основных соусов.
25. Технологические процессы приготовления  простых блюда из рыбы  в соответствии с нормативной документацией (технологической картой, технологической инструкцией);
26. Обработка рыбного сырья.

27. Приготовление полуфабрикатов и блюд из рыбы.
28. Технологические процессы приготовления  простых блюд из   мяса  в соответствии с нормативной документацией (технологической картой, технологической инструкцией);
29. Приготовление полуфабрикатов и блюд из мяса.

30. Технологические процессы приготовления  простых блюд из   домашней птицы в соответствии с нормативной документацией (технологической картой, технологической инструкцией);
31. Приготовление полуфабрикатов и блюд из мяса и  домашней птицы.

32. Технологические процессы приготовления  простых холодных блюд и закусок в соответствии с нормативной документацией (технологической картой, технологической инструкцией);
33. Подготовка гастрономических продуктов.

34. Технологические процессы приготовления простые холодные и горячие сладкие блюда   в соответствии с нормативной документацией (технологической картой, технологической инструкцией);
35. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок.

36. Приготовление сладких блюд.

37. Технологические процессы приготовления простые холодные и горячие сладкие   напитки в соответствии с нормативной документацией (технологической картой, технологической инструкцией);
38. Приготовление напитков.

39. Технологические процессы приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий в соответствии с нормативной документацией (технологической картой, технологической инструкцией);
40. Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.

 Приложение Г
АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ ПО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ

_______________________________________________________________________________ ,

ФИО

обучающийся(аяся) на III курсе ГБПОУ УКОТ по специальности СПО 19.02.10 «Технология продукции общественного питания», успешно прошел(шла) производственную практику по профессиональному модулю ПМ 07 «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих»
в объеме 72 часов с «___»_____20__г. по «___»_____20__г.

в организации ___________________________________________________________________
Виды и качество выполнения работ

	Виды работ, выполненных обучающейся во время 

 производственной  практики
	Качество выполнения работ в период  производственной  практики

	Соблюдение правил охраны труда, пожарной безопасности и электробезопасности, правил производственной санитарии.
	

	Соблюдение правил техники безопасности  при работе в  горячем цехе и при эксплуатации машин и механизмов,  инвентаря, инструмента горячего цеха.
	

	Подготовка оборудования к работе, подбор инструментов, инвентаря, организация рабочего места повара
	

	Обработка, нарезка и приготовление блюд из овощей и грибов.
	

	Подготовка сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста.
	

	Приготовление основных супов и соусов.
	

	Обработка рыбного сырья.
	

	Приготовление полуфабрикатов и блюд из рыбы.
	

	Обработка сырья- мяса и домашней птицы..
	

	Приготовление полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы.
	

	Подготовка гастрономических продуктов.
	

	Приготовление и оформление холодных блюд и закусок.
	

	Приготовление сладких блюд.
	

	Приготовление напитков.
	

	Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
	


         Характеристика учебной и профессиональной деятельности  обучающегося во время производственной практики (дополнительно используются произвольные критерии по выбору ОУ)
_____________________________________________________________________________

Дата «___»______20__г.                                                     Подпись руководителя практики

                                                                                ______________________/ ФИО, должность

                                                     Подпись ответственного лица организации (базы практики)

                                                                        _______________________/ ФИО, должность
                                                         ОЦЕНОЧНАЯ ВЕДОМОСТЬ

по профессиональному модулю ПМ 07  «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих»
ФИО  ________________________________________________________________, 
обучающийся(аяся) на 2 курсе по специальности СПО 19.02.10 «Технология  продукции общественного питания» базовой подготовки освоила программу профессионального модуля в объеме  252 часов.
Результаты промежуточной аттестации по элементам профессионального модуля
	Элементы модуля  ПМ.07
	Формы промежуточной аттестации
	Оценка

	МДК  07.01 Организация работы по профессии
	Дифференцированный зачет
	 

	УП 07.01 Учебная практика
	Дифференцированный зачет
	

	ПП 07.01 Производственная практика    
	Дифференцированный зачет
	 

	ПМ 07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих
	Экзамен квалификационный
	


 Итоги экзамена (квалификационного) по профессиональному модулю

	Коды проверяемых компетенций
	Показатели оценки результата
	Оценка

	ПК 7.1. Готовить и оформлять   простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов. 
	Обоснованность подбора производственного инвентаря и оборудования в соответствии с заданием и требованиям к безопасной эксплуатации  инвентаря и оборудования  для приготовления и оформления простых блюд и гарниров из традиционных видов овощей и грибов. 

Соответствия простых блюд и гарниров из традиционных видов овощей и грибов приготовлены по технологической карте.

Действующие значения приготовления и оформления простых блюд и гарниров из традиционных видов овощей и грибов определены правильно  в соответствии с нормативными и техническими  документами  
	 

	ПК 7.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.


	Простые блюда из бобовых и кукурузы,  каши и гарниры из круп и  приготовлены в соответствии с технологической картой. Соответствие производственного инвентаря и оборудования заданию.

Соблюдение требований к безопасной эксплуатации  инвентаря и оборудования  для приготовления каш и гарниров из круп и риса, простых блюд из бобовых и кукурузы.

Действующие значения качества каш и гарниров из круп и риса,  простых блюд из бобовых и кукурузы.

определены правильно  в соответствии с нормативными и техническими  документами
	

	ПК 7.3. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.
	Обоснованность подбора производственного инвентаря и оборудования в соответствии с заданием и требованиям к безопасной эксплуатации  инвентаря и оборудования  для приготовления и оформления простых блюд из яиц и творога. 

Соответствия простых блюд из яиц и творога приготовлены по технологической карте.

Действующие значения приготовления и оформления простых блюд из яиц и творога определены правильно  в соответствии с нормативными и техническими  документами  
	

	ПК 7.4 Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем, хлебобулочные и мучные кондитерские изделия.
	Обоснованность подбора производственного инвентаря и оборудования в соответствии с заданием и требованиям к безопасной эксплуатации  инвентаря и оборудования  для приготовления и оформления простых блюд из теста с фаршем, хлебобулочных и мучных кондитерских изделий.

Соответствия простых блюд из теста с фаршем приготовлены по технологической карте.

Действующие значения приготовления и оформления простых блюд из теста с фаршем определены правильно  в соответствии с нормативными и техническими  документами  
	

	ПК7.5.  Готовить простые бульоны, отвары, супы и соусы
	Простые бульоны, отвары, супы и соусы приготовлены в

 соответствии с технологической картой

Производственный инвентарь и оборудование  выбраны правильно в соответствие  с заданием.

Соблюдение требований к безопасной эксплуатации  инвентаря и оборудования  для приготовления простых бульонов, отваров, супов и соусов.

Действующие значения приготовления простых бульонов, отваров, супов и соусов  определены правильно  в соответствии с нормативными и техническими  документами
	

	ПК 7.6.  Готовить и оформлять простые блюда из рыбы, мяса, домашней птицы


	Обоснованность подбора производственного инвентаря и оборудования в соответствии с заданием и требованиям к безопасной эксплуатации  инвентаря и оборудования  для приготовления и оформления простых блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. 

Соответствия простых блюд из рыбы, мяса, домашней птицы приготовлены по технологической карте.

Действующие значения приготовления и оформления простых блюд из рыбы, мяса, домашней птицы определены правильно  в соответствии с нормативными и техническими  документами  


	

	ПК 7.7.  Готовить и оформлять простые холодные блюда и закуски.

	Простые холодные блюда и закуски приготовлены в соответствии с технологической картой

Производственный инвентарь и оборудование выбраны правильно в соответствие  с заданием.

Соблюдение требований к безопасной эксплуатации  инвентаря и оборудования  для приготовления простых холодных блюд и закусок.

Действующие значения приготовления простых холодных блюд и закусок  определены правильно  в соответствии с нормативными и техническими  документами
	

	ПК 7.8.  Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда и напитки.
	Простые холодные и горячие сладкие блюда и напитки приготовлены и оформлены в соответствии с технологической картой

Производственный инвентарь и оборудование выбраны правильно в соответствие  с заданием.

Соблюдение требований к безопасной эксплуатации  инвентаря и оборудования  для приготовления простых холодных и горячих сладких блюд и напитков.

Действующие значения приготовления и оформления  простых холодных и горячих сладких блюд и напитков  определены правильно  в соответствии с нормативными и техническими  документами
	

	ПМ 07  «Выполнение работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям служащих»


	Экзамен квалификационный


«​​_____»_______________________2019 г.
Председатель экзаменационной комиссии:

 Директор по производству АО УХО «Восход»    _____________    А.З. Суяргулова

 Зам.директора о УР                                                   _____________    И.В.Улямаева

 Зам.директора о УПР                                                _____________    М.Р.Тимергалина

 Зав.отделением ГБПОУ УКОТ                                _____________    Р.Д. Филипова

 Преподаватель ГБПОУ УКОТ                                 _____________    А.А. Имаева
Изменения в комплекте контрольно-оценочных средств 
на 2016-2017 учебный год
1. Ассортимент полуфабрикатов, сырья, применяемых при решении ситуационных задач:

	№ вар.
	2015-2016 учебный год
	2016-2017 учебный год

	1
	Борщ
	Щи зеленые с мясом

	4
	Блинчики с яблочным джемом
	Плов из птицы

	9
	Рассольник
	Свекольник холодный

	13
	Картофель отварной
	Салат столичный

	17
	Картофель жареный (из сырого)
	Пудинг из моркови

	24
	Салат яичный
	Шашлык из свинины

	26
	Мозги в молочном соусе
	Жаркое по-домашнему


2

