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Комплект контрольно-оценочных средств разработан на основе:

Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования (далее – ФГОС) по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденный приказом Министерство образования и науки РФ № 1565 от 09.12.2016 г.;

ра Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов бочей программы по МДК 01.01 Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента;

положения о текущем контроле знаний и промежуточной аттестации обучающихся государственного автономного профессионального образовательного учреждения Самарской области «Тольяттинский колледж сервисных технологий и предпринимательства»;

положения по формированию фонда оценочных средств;

методических рекомендаций для студентов по выполнению практических занятий;

методических рекомендаций для студентов по выполнению самостоятельных работ.

Пояснительная записка
Комплект контрольно-оценочных средств предназначен для проверки результатов освоения курса МДК 01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов и входит в состав фонда оценочных средств  программы подготовки специалистов среднего звена по специальности среднего профессионального образования 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, реализуемой в ГАПОУ ТКСТП.
Комплект контрольно-оценочных средств разработан на основе рабочей программы по название МДК 01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов. 


 Настоящий комплект контрольно-оценочных средств предназначен для проведения оценки освоения образовательных результатов по МДК 01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
текущий контроль проведение (практических занятий, лабораторных работ, самостоятельных работ)
Для выполнения практических занятий, лабораторных работ, самостоятельных работ разработаны методические рекомендации для студентов. 
промежуточный контроль устный экзамен.
Экзамен проводится  по билетам, содержащим 2 теоретических вопроса и одно практическое задание. На подготовку к ответу по билетам каждому студенту отводиться не более 30 минут. 
Полный комплект контрольно-оценочных средств включает 54 теоретических вопросов и 27 практических заданий, направленные на проверку сформированности всей совокупности образовательных результатов (умений и знаний), заявленных во ФГОС СПО и рабочей программе МДК 01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов 
ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ МДК 01.01 ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ КУЛИНАРНЫХ ПОЛУФАБРИКАТОВ, ПОДЛЕЖАЩИЕ ПРОВЕРКЕ
В результате освоения МДК 01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов обучающийся должен обладать предусмотренными ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело следующими умениями и знаниями: 
	Умение 1
	разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса;

	Умение 2
	обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;

	Умение 3
	оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;

	Умение 4
	организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;

	Умение 5
	применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, соблюдать санитарно-эпидемиологические требования;

	Умение 6
	соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ;

	Умение 7
	использовать различные способы обработки, подготовки экзотических и редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента;

	Умение 8
	организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности готовой продукции

	Умение 9
	разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса;

	Умение 10
	обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;

	Знание 1
	требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания;

	Знание 2
	виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

	Знание 3
	ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения традиционных, экзотических и редких видов сырья, изготовленных из них полуфабрикатов;

	Знание 4 
	рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента;

	 Знание 5
	способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и приготовлении полуфабрикатов;

	Знание 6
	правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения обработанного сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов;

	Знание 7
	 правила составления заявок на продукты



Знания и умения, формируемые в рамках МДК 01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов, направлены на формирование общих и/или профессиональных компетенций:

	ОК 01.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам

	ОК 02.
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности

	ОК.03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

	ОК.04
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами

	ОК.05
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста

	ОК.06
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей

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

	ОК.09
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности

	ОК.10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке


	ПК 1.1.
	Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК 1.2
	Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи

	ПК 1.3
	Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента

	ПК 1.4
	Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания


Матрица соответствия оценочных материалов образовательным результатам МДК 
	Образовательные результаты
	Формулировка умения/знания
	Код

ОК, ПК
	текущий контроль
	промежуточная аттестация

	
	
	
	№ практического/лабораторного занятия
	№ самостоятельной работы
	№ вопроса
	№ практического задания

	Умение 1
	разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса;

	ОК 1-7,10

ПК 1.1-1.2
	№1,2
	№1
	№2,4,7,48
	№1,2

	Умение 2
	обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;

	ОК 1-7

ПК 1.1-1.3
	№3,4
	№1
	№1,3,5,28
	№5,6,9

	Умение 3
	оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;

	ОК 1-7

ПК 1.1-1.3
	№4,6
	№2
	№8,9,15,47
	№3,4

	Умение 4
	организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;

	ОК 1-7

ПК 1.1-1.2
	№5,7
	№2
	№6,10,12,30
	№7,9,11

	Умение 5
	применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, соблюдать санитарно-эпидемиологические требования;

	ОК 1-7, 10

ПК 1.1-1.3
	№8
	№1
	№11,13,15,45
	№12,15,17

	Умение 6
	соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ;

	ОК 1-7

ПК 1.1-1.2
	№9
	№1
	№16,29,32
	№19,21,23

	Умение 7
	использовать различные способы обработки, подготовки экзотических и редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента;

	ОК 1-7, 10

ПК 1.1-1.3
	№5,7
	№2
	№14,26,43
	№13,16,18

	Умение 8
	организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности готовой продукции

	ОК 1-7

ПК 1.1-1.2
	№4,8
	№2
	№15,27,44,
	№20,22,24

	Умение 9
	разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса;
	ОК 1-7

ПК 1.1-1.4
	№9
	№2
	№17,31,46
	№26,27

	Умение 10
	обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;
	ОК 1-7

ПК 1.1-1.4
	№5,7
	№2
	№19,33,42
	№25

	Знание 1
	требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания;
	ОК 1-7

ПК 1.1-1.2
	№1,3
	№1
	№18,39,50
	№3,5,9

	Знание 2
	виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

	ОК 1-7

ПК 1.1-1.2
	№2,6
	№1
	№21,37,49
	№5,9,15,35

	Знание 3
	ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения традиционных, экзотических и редких видов сырья, изготовленных из них полуфабрикатов;
	ОК 1-7

ПК 1.1-1.3
	№5,7
	№1
	№20,40,54
	№5,16,19

	Знание 4 
	рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента;

	ОК 1-7

ПК 1.1-1.3
	№8,9
	№1
	№22,38,52
	№20,25,27

	 Знание 5
	способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и приготовлении полуфабрикатов;

	ОК 1-7

ПК 1.1-1.4
	№6,7
	№1
	№24,36
	№19,20,23

	Знание 6
	правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения обработанного сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов;

	ОК 1-7

ПК 1.1-1.4
	№5,7
	№2
	№25,34,53
	№14,17,19

	Знание 7
	 правила составления заявок на продукты

	ОК 1-7,10

ПК 1.1-1.4
	№3,8
	№2
	№23,41,51
	№9,15,17


ОЦЕНОЧНЫЙ МАТЕРИАЛ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ТЕКУЩЕГО КОНТРОЛЯ по МДК 01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
Перечень практических занятий

	п/п
	Практические занятия

	1
	Практическая  работа.  Решение ситуационных задач по адаптации рецептур полуфабрикатов сложного ассортимента из овощного, рыбного и нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи  с учетом сезонности, специализации предприятия, особенностей заказа (по выбору обучающихся)

	2
	Практическая  работа.  Решение ситуационных задач по адаптации рецептур полуфабрикатов сложного ассортимента из овощного, рыбного и нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи  с учетом сезонности, специализации предприятия, особенностей заказа (по выбору обучающихся)

	3
	Практическая  работа.  Решение ситуационных задач по адаптации рецептур полуфабрикатов сложного ассортимента из овощного, рыбного и нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи  с учетом сезонности, специализации предприятия, особенностей заказа (по выбору обучающихся)

	4
	Практическое занятие. Составить заявку (требования)  на сырье, пищевые продукты, расходные материалы в соответствии с заказом  (по индивидуальному заданию)

	5
	Практическое занятие. Составить заявку (требования)  на сырье, пищевые продукты, расходные материалы в соответствии с заказом  (по индивидуальному заданию)

	6
	Практическое занятие. Составить заявку (требования)  на сырье, пищевые продукты, расходные материалы в соответствии с заказом  (по индивидуальному заданию)

	7
	Практическое занятие. Разработка  инструкций по обеспечению безопасных условий труда в процессе обработки сырья и приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции (техника безопасности, пожарная безопасность, охрана труда).

	8
	Практическое занятие. Разработка  инструкций по обеспечению безопасных условий труда в процессе обработки сырья и приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции (техника безопасности, пожарная безопасность, охрана труда).

	9
	Практическое занятие. Разработка  инструкций по обеспечению безопасных условий труда в процессе обработки сырья и приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции (техника безопасности, пожарная безопасность, охрана труда).


Перечень самостоятельных работ

	п/п
	Самостоятельные работы

	1
	Подготовить презентацию на тему «Отходы овощей и их использование»


ОЦЕНОЧНЫЙ МАТЕРИАЛ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ

Государственное автономное профессиональное образовательное

 учреждение Самарской области

«Тольяттинский колледж сервисных технологий и предпринимательства»
ПЕРЕЧЕНЬ ВОПРОСОВ И ПРАКТИЧЕСКИХ ЗАДАНИЙ (ЗАДАЧ)

ДЛЯ ПОДГОТОВКИ К ЭКЗАМЕНУ

По МДК 01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
Специальность  43.02.15
1. Опишите основные характеристики и пищевую ценность тушек ягнят.

2. Укажите общие приемы обработки молочных поросят и поросячьей головы.

3. Перечислите основные критерии оценки качества подготовленных п/ф из мяса и их соответствия требованиям к качеству сложных блюд.

4. Назовите основные критерии оценки качества подготовленных п/ф из мяса и их соответствия требованиям к качеству сложных блюд.

5. Опишите технологический процесс механической кулинарной обработки мяса: размораживание, обмывание, обсушивание, разделка, обвалка, приготовление п/ф.
6. Опишите методы  и принципы маринования мясных п/ф.

7. Охарактеризуйте принцип  шпигования, его способы и назначение.

8. Расскажите о значении  панирования, видах панировок.

9.  Опишите технологический процесс сворачивания рулетом мясных п/ф. 
10.  Расскажите о технологическом процессе приготовления кнельной массы  из рыбы; состав массы, требования к качеству.

11.  Охарактеризуйте виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при подготовке мяса для приготовления сложных блюд.
12.  Расскажите о приготовлении п/ф из птицы и дичи: целыми тушками, из филе (порционные), мелкокусковые, их ассортимент. 

13.  Перечислите требования к безопасности хранения тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы в охлажденном и мороженом виде.

14.  Дайте сравнительную характеристику пищевой ценности мяса говядины, птицы и рыбы.
15.  Опишите технологический процесс приготовления поросенка фаршированного.

16.  Представьте технологический процесс приготовления полуфабрикатов из туш мелкого скота для варки, жарки и тушения.
17.  Перечислите ассортимент и особенности  приготовления п/ф из котлетной массы.
18.  Опишите технологический процесс приготовления п/ф из рубленного мяса и их ассортимент.
19.  Представьте технологический процесс механической кулинарной обработки птицы: размораживание, опаливание, удаление головы, шеи, ног, потрошение, мытье. 

20.  Опишите технологию приготовления начинок для фарширования птицы.

21. Опишите технологический процесс приготовления рубленой массы без хлеба и с хлебом. Полуфабрикаты из рубленого мяса. Классификация, ассортимент
22.  Расскажите технологический процесс механической обработки рыбы с костным скелетом, способы разделки и приготовления полуфабрикатов в зависимости от размера и кулинарного использования. 

23.  Расскажите о технологическом процессе приготовления котлетной массы из рыбы, приготовление полуфабрикатов, состав массы, требования к качеству. 
24.  Дайте сравнительную характеристику отдельных частей мяса говядины, телятины, баранины, свинины, используемые для приготовления сложных блюд.

25.  Расскажите технологический процесс механической обработки дичи, кролика.

26.  Перечислите требования к качеству при обработке и подготовке моллюсков и ракообразных к приготовлению блюд.

27.  Расскажите технологический процесс нарезания рыбы для суши и сашими.
28.  Расскажите о назначении и классификации начинок для мясных, рыбных п/ф и п/ф из птицы.
29.  Опишите технологический процесс приготовления ростбифа, буженины, корейки.

30.  Перечислите различные действия при обработке и подготовке моллюсков к приготовлению блюд.

31.  Перечислите различные действия при обработке и подготовке ракообразных к приготовлению блюд.

32.  Опишите методы обработки и подготовки рыбы для сложных блюд: размораживание, потрошение без разрезания брюшка. 

33.  Опишите методы обработки и подготовки рыбы для сложных блюд: снимание кожи, фарширование. 

34.  Перечислите последовательность и правила обработки мяса для сложных блюд: рулета из фаршированной и нефаршированной лопатки или окорока; грудинки в натуральном и фаршированном виде.

35.  Опишите способ подготовки рыбы для фарширования через спинку.

36.  Перечислите последовательность и правила подготовки рыбы для приготовления сложных блюд: крупной рыбы фаршированной и нефаршированной в целом виде.

37.  Опишите способ подготовки фаршированной щуки, фаршированного судака, фаршированного карпа. 

38.  Расскажите технологический процесс приготовления котлетной массы из птицы, перечислите ассортимент п/ф из нее. 

39.  Укажите требования к качеству рыбы, используемой для приготовления сложных блюд. 

40.  Опишите особенности обработки рыб экзотических видов.

41.  Назовите актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из птицы.

42.  Представьте классификацию нерыбного водного сырья и его пищевую ценность. 

43.  Перечислите последовательность и правила обработки мяса для сложных блюд: телячьей ножки, рульки телячьей, седла ягненка целиком,  рулета для карпаччо.

44. Опишите технику выполнения действий в соответствии с типом рыбы: очистки, потрошения, разделки, снятия кожи, нарезки, порционирования, удаления мелких костей, панировки.

45.  Охарактеризуйте условия хранения моллюсков и ракообразных в живом и замороженном виде

46.  Укажите актуальные направления в приготовлении замороженных п/ф из мяса.

47.  Дайте сравнительную  характеристику мяса птицы, дичи, кролика.

48.  Перечислите последовательность и правила обработки мяса для сложных блюд: молочного поросенка; молочного поросенка фаршированного, поросячьей головы фаршированной и нефаршированной.

49.  Перечислите варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из рыбы.

50.  Укажите способы минимизации отходов при подготовке рыбы для приготовления сложных блюд.

51.  Опишите пищевую ценность фуа-гра, отличие гусиной от утиной печени.

52.  Представьте технологию приготовления фаршированной птицы.

53.  Опишите этапы подготовки птицы для фарширования несколькими способами.

54.  Дайте классификацию ракообразным, головоногим моллюскам, двустворчатым моллюскам.

Практические задания

1. Выполните классификацию нерыбного водного сырья.
2. Составьте технологическую схему приготовления кнельной массы из рыбы.

3. Выберите правильный вариант ответа.

 По какому показателю мякоть рыбы считается лучше, чем мякоть мяса домашнего скота?

а) по степени усвояемости;

б) по химическому составу;

в) по минеральному составу.

4. По набору продуктов составьте технологическую схему приготовления куриных окорочков:

ингредиенты:
Куриные окорочка — 2 шт.
Рис — 50 г.
Аджика — 1 ч. л.
Яйцо — 1 шт.
Лук — 1 шт.
Панировочные сухарики — 1 ст. л.
Масло подсолнечное — 1 ст. л.
Соль, перец 

5. Какое количество окорока копчено-вареного необходимо получить со склада для
отпуска 300 порций с выходом 50 граммов? (m брутто= 57г)

6. Определите массу нетто горбуши потрошенной  головой при разделке на чистое филе, если масса брутто 0,23 кг (% отх=33
7. Выберите правильный вариант ответа.

У какой рыбы перед порционированием удаляют темную пленку брюшной полости, которая считается ядовитой?

а) окунь; б) маринка; в) ставрида.

8. Выберите правильный вариант ответа.

У каких рыб кожу снимают «чулком»?

а) налим, угорь, бельдюга;

б) щука, навага, линь;

в) камбала, треска, сайда.

9. Выберите правильный вариант ответа.

В котлетную массу каких полуфабрикатов добавляют пассерованный репчатый лук?

         а) котлеты; б) зразы; в) тефтели.

10.  Выберите правильный вариант ответа.
Какие части говядины используют для приготовления натуральной рубленной массы?

а) вырезка, толстый край; б) толстый, тонкий края; в)  мякоть шеи, обрезки.

11.  Определите количество сельди неразделанной целой без головы, необходимого для получения 15 кг обработанной рыбы (% отх=35).

12.  Определите количество отходов и потерь при обработке 100 кг говядины I-й категории (% отх=26,4)  

13.  Определите количество котлетного мяса, которое получится при разделке 180 кг I-й категории (% вых. части =40,3)

14.  Определите массу брутто свинины обрезной, если при разделке выход мякоти составил 150 кг ((% отх= 16,6)

15.  Определите количество субпродуктов, отходов и потерь при обработке 50 кг кур полупотрошеных  I-й категории (% отх= 30,1)

16.  Из приведенных вариантов ответов выберите неверный.

С какой целью рыбу перед жареньем панируют?

а) чтобы не теряла жидкость;

б) для образования поджаристой корочки;

в) для образования нового вкуса и запаха;

г) чтобы не теряла белки и витамины.

17.  Выберите правильный вариант ответа.

Какой способ тепловой обработки используют для приготовления бифштекса?

а) варка; б) тушение; в) жаренье; г) запекание.

18. Ответьте на вопросы: 1) Что происходит с мясом при медленном размораживании при температуре от 0 до 8°С?

2) Что происходит с мясом при быстром  размораживании при температуре от 20 до 25°С?

3) Почему не допускается размораживание мяса в воде?

 19.  Выберите правильный вариант ответа.

           Какую часть бараньей туши используют для приготовления порционных 

           полуфабрикатов?

         а) шейную; б) лопаточную; в) корейку; г) тазобедренную.

  20. Выберите правильный вариант ответа.

           Как размораживают птицу? 

           а) на воздухе; б) в воде; в) комбинированным способом.

  21. Выберите правильный вариант ответа.

     Тушку сельскохозяйственной птицы перед тепловой обработкой заправляют:

             а) в кармашек; б) в мешочек; в) клювиком.

   22. Составьте технологическую схему приготовления котлетной массы из 
          птицы.

   23. Объясните, как заправляют птицу в «кармашек»?

   24. Выберите правильный вариант ответа.

              Из чего приготавливают котлеты «по-киевски»?

              а) из куриных ножек; б) из филе птицы; в) из котлетной массы.

   25. Объясните: почему мясо птицы усваивается организмом человека легче, чем   говядина?
  26. Выберите правильный вариант ответа.

        В чем панируют шницель «по-столичному»?

       а) в мучной панировке; б) в сухарной панировке; в) в белом хлебе, нарезан-

        ном соломкой

  27. Составьте схему обработки сельскохозяйственной птицы.
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1. Перечислите основные критерии оценки качества подготовленных п/ф из мяса и их соответствия требованиям к качеству сложных блюд.
2. Опишите технологию приготовления начинок для фарширования птицы.
3. Составьте технологическую схему приготовления кнельной массы из рыбы.
Преподаватель:______________ /Канаева О.В./

ИНСТРУМЕНТ ПРОВЕРКИ

Критерии оценки за ответ на теоретические вопросы 

	Оценка
	Критерии оценки ответа студента

	«Отлично»
	Обстоятельно и с достаточной полнотой излагает материал вопросов.

Даёт ответ на вопрос в определенной логической последовательности.

Даёт правильные формулировки, точные определения понятий и терминов.

Демонстрирует полное понимание материала, даёт полный и аргументированный ответ на вопрос, приводит необходимые примеры (не только рассмотренные на занятиях, но и подобранные самостоятельно).

Свободно владеет речью (показывает связанность и последовательность в изложении).

	«Хорошо»
	Даёт ответ, удовлетворяющий тем же требованиям, что и для оценки «отлично», но допускает единичные ошибки, неточности, которые сам же исправляет после замечаний преподавателя.

	«Удовлетворительно»
	Обнаруживает знание и понимание основных положений, но:

· допускает неточности в формулировке определений, терминов;

· излагает материал недостаточно связанно и последовательно;

· на вопросы экзаменаторов отвечает некорректно.

	«Неудовлетворительно»
	Обнаруживает непонимание основного содержания учебного материала.

Допускает в формулировке определений ошибки, искажающие их смысл.

Допускает существенные ошибки, которые не может исправить при наводящих вопросах преподавателя или ответ отсутствует.

Беспорядочно и неуверенно излагает материал.

Сопровождает изложение частыми заминками и перерывами.


Критерии оценки за выполнение практического задания
	Оценка
	Критерии

	«Отлично»
	Показал полное знание технологии выполнения задания. 

Продемонстрировал умение применять теоретические знания/правила выполнения/технологию при выполнении задания.

Уверенно выполнил действия согласно условию задания.

	«Хорошо»
	Задание в целом выполнил, но допустил неточности.

Показал знание технологии/алгоритма выполнения задания, но недостаточно уверенно применил их на практике.

Выполнил норматив на положительную оценку. 

	«Удовлетворительно»
	Показал знание общих положений, задание выполнил с ошибками. Задание выполнил на положительную оценку, но превысил время, отведенное на выполнение задания. 

	«Неудовлетворительно»
	Не выполнил задание.

Не продемонстрировал умения самостоятельного выполнения задания.

Не знает технологию/алгоритм выполнения задания.

Не выполнил норматив на положительную оценку.




