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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.;

рабочей программы по МДК 02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих 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 02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 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 02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента.
 Настоящий комплект контрольно-оценочных средств предназначен для проведения оценки освоения образовательных результатов по МДК 02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
текущий контроль проведение (практических занятий, лабораторных работ, самостоятельных работ)
Для выполнения практических занятий, лабораторных работ, самостоятельных работ разработаны методические рекомендации для студентов. 
промежуточный контроль Дифференцированный зачет
Дифференцированный зачет проводится письменно для всей учебной группы одновременно путем выполнения заданий в классе. Ответы предоставляются письменно.  Время выполнения задания -  2 академических часа (по 40 минут) с  перерывом.

Полный комплект контрольно-оценочных средств включает, 30 вопросов, направленные на проверку сформированности всей совокупности образовательных результатов (умений и знаний), заявленных во ФГОС СПО и рабочей программе МДК 02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ МДК 01.01 ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ КУЛИНАРНЫХ ПОЛУФАБРИКАТОВ, ПОДЛЕЖАЩИЕ ПРОВЕРКЕ
В результате освоения МДК 02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, закусок сложного ассортимента 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 горячей кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

	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, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;

	Умение 6
	организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности готовой продукции;

	Умение 7
	соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ

	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, условия и сроки хранения супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в т.ч. авторских, брендовых, региональных;

	Знание 4 
	рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;

	 Знание 5
	актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной продукции;

	Знание 6
	способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении горячей кулинарной продукции;

	Знание 7
	 правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты;

	Знание 8
	виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи горячих блюд, кулинарных изделий и закусок

	Знание 9
	 Новые технологии в приготовление бульонов - хербофильтры

	Знание 10
	Новые технологии в приготовление блюд - стефан- гриль


Знания и умения, формируемые в рамках МДК 02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, 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 2.1.
	Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК 2.2
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 2.3
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов сложного ассортимента

	ПК 2.4
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 2.5
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 2.6
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 2.7
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 2.8
	Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей


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 горячей кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
	ОК 1-7,10

ПК 2.1-2.2
	ПР№1,2,6
ЛАБ №2,4
	№1
	№2,4,7
	

	Умение 2
	обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;
	ОК 1-7

ПК 2.1-2.3
	ПР №3,5, 7
ЛАБ №3,5
	№2,3
	№1,3,5,28
	

	Умение 3
	оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;
	ОК 1-7

ПК 2.1-2.3
	ПР № 1-3,6
ЛАБ №1,6
	№3
	№8,9,15
	

	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 2.1-2.8
	ПР №2,4, 5
ЛАБ №4,7
	№1,2
	№6,10,12,30
	

	Умение 5
	 применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;
	ОК 1-7, 10

ПК 2.1-2.5
	ПР №3,7
ЛАБ №5,3
	№1
	№11,13,15
	

	Умение 6
	организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности готовой продукции;
	ОК 1-7

ПК 2.1-2.5
	ПР №1,5, 6
ЛАБ №2,7
	№2
	№16,29
	

	Умение 7
	соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ
	ОК 1-7, 10

ПК 2.1-2.3
	ПР №3,4
ЛАБ №1,3
	№3
	№14,26
	

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

ПК 2.1-2.4
	ПР №3,6
ЛАБ №2,3
	№1,3
	№15,27
	

	Знание 2
	виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;
	ОК 1-7

ПК 2.1-2.4
	ПР №2,4
ЛАБ №2-7
	№1
	№17,30
	

	Знание 3
	ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в т.ч. авторских, брендовых, региональных;
	ОК 1-7

ПК 2.4-2.8
	ПР №2,7
ЛАБ №3,4
	№2
	№19,24
	

	Знание 4 
	рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;
	ОК 1-7

ПК 2.1-2.4
	ПР №1,3, 6
ЛАБ №5,6
	№3
	№18,25
	

	 Знание 5
	актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной продукции;
	ОК 1-7

ПК 2.1-2.6
	ПР №2,7
ЛАБ №4,5
	№3
	№21,23
	

	Знание 6
	способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении горячей кулинарной продукции;
	ОК 1-7

ПК 2.1-2.8
	ПР №1,3, 6
ЛАБ №4,6
	№3
	№20,21
	

	Знание 7
	 правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты;
	ОК 1-7

ПК 2.1-2.3
	ПР №1,5
ЛАБ №5,6
	№1-3
	№22,29
	

	Знание 8
	виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи горячих блюд, кулинарных изделий и закусок
	ОК 1-7

ПК 2.1-2.4
	ПР №1,7
ЛАБ №1,4,5
	№2
	№24,26
	

	Знание 9
	 Новые технологии в приготовление бульонов - хербофильтры
	ОК 1-7

ПК 2.1-2.8
	ПР №3,4, 5
ЛАБ №3,4,6
	№1,3
	№ 21,25
	

	Знание 10
	Новые технологии в приготовление блюд - стефан- гриль
	ОК 1-7,10

ПК 2.1-2.8
	ПР №3,6, 7
ЛАБ №5,6,7
	№2
	№23,30
	


ОЦЕНОЧНЫЙ МАТЕРИАЛ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ТЕКУЩЕГО КОНТРОЛЯ по МДК 02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
Перечень практических занятий

	п/п
	Практические занятия

	1
	Практическое занятие № 1.Адаптация, разработка рецептур супов сложного ассортимента. Подготовка документации (акта проработки, технологической карты, калькуляционной карты)

	2
	Практическое занятие № 2.Адаптация, разработка рецептур соусов сложного ассортимента. Подготовка документации (акта проработки, технологической карты, калькуляционной карты)

	3
	Практическое занятие №3. Адаптация рецептур холодных блюд из круп, бобовых, пророщенного зерна, макаронных изделий сложного ассортимента в соответствии с изменением спроса,  с учетом правил сочетаемости,  взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода,   использования сезонных региональных продуктов, потребностей различных  категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	4
	Практическое занятие №4.   Адаптация рецептур блюд сложного ассортимента из яиц, творога, сыра, муки  в соответствии с изменением спроса,  с учетом правил сочетаемости,  взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода,   использования сезонных региональных продуктов, потребностей различных  категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	5
	Практическое занятие № 5. Разработка рецептур и последовательности приготовления блюд, кулинарных изделий, закусок  из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом требований системы ХАССП, СанПиН

	6
	Практическое занятие №6 Адаптация рецептур горячих блюд, кулинарных изделий и закусок из мяса, мясопродуктов сложного ассортимента в соответствии с изменением спроса,  с учетом правил сочетаемости,  взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода,   использования сезонных региональных продуктов, потребностей различных  категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	7
	Практическое  занятие№7. Адаптация рецептур холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента в соответствии с изменением спроса,  с учетом правил сочетаемости,  взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода,   использования сезонных региональных продуктов, потребностей различных  категорий потребителей, видов и форм обслуживания.


Перечень лабораторных работ

	п/п
	Лабораторные работы

	1
	Лабораторная работа №1. Приготовление, оформление и отпуск прозрачных супов с различными гарнирами, крем-супов (оформление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры (технологической карты), организация  и своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности)

	2
	Лабораторная работа №2. Приготовление, оформление и отпуск супов региональной кухни, авторских, брендовых супов (оформление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры (технологической карты), организация  и своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности)

	3
	Лабораторная работа № 3.Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий, сложного ассортимента (оформление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры (технологической карты), организация  и своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности)

	4
	Лабораторная работа №4. Приготовление, оформление,  отпуск и презентация блюд и изделий из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента 

(оформление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры (технологической карты), организация  и своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности)

	5
	Лабораторная работа №5. Приготовление, творческое оформление и подача блюд из рыбы и нерыбного водного сырья сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональной кухни (оформление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры (технологической карты), организация  и своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности)

	6
	Лабораторная работа№6.  Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд, кулинарных изделий, закусок  из мяса, мясных продуктов сложного ассортимента (оформление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры (технологической карты), организация  и своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности)

	7
	Лабораторная работа №7. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд с блюд, кулинарных изделий, закусок  из домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента(оформление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры (технологической карты), организация  и своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности)


Перечень самостоятельных работ

	п/п
	Самостоятельные работы

	1
	Самостоятельная работа № 1. Подготовка презентации «Соусы»

	2
	Самостоятельная работа № 2. Составление таблиц «Требования к качеству супов, сроки реализации»

	3
	Самостоятельная работа № 3. Составление таблиц «Требования к качеству соусов, сроки реализации»


ОЦЕНОЧНЫЙ МАТЕРИАЛ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ

Государственное автономное профессиональное образовательное

 учреждение Самарской области

«Тольяттинский колледж сервисных технологий и предпринимательства»
ПЕРЕЧЕНЬ ВОПРОСОВ 

ДЛЯ ПОДГОТОВКИ К ДЕФФЕРЕНЦИРОВАННОМУ ЗАЧЕТУ
По МДК 02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
Специальность  43.02.15
1. Опишите технологический процесс приготовления и отпуска сладких супов. Ассортимент, особенности приготовления и отпуска. Требования к качеству, режимы хранения и реализации.

2.  Охарактеризуйте технологический процесс приготовления национальных супов. Ассортимент, особенности приготовления и отпуска. 

3. Расскажите о назначении, классификации и ассортименте соусов. Технологический процесс приготовления основного красного соуса. Его использование. Требования к качеству, режимы хранения и реализации.

4. Охарактеризуйте ассортимент, особенности приготовления и использования производных красного соуса. Требования к качеству, режимы хранения и реализации 

5. Опишите технологический процесс приготовления белого соуса на мясном бульоне и его производных. Требования к качеству, режимы хранения и реализации.

6.  Представьте технологический процесс приготовления белого соуса на рыбном бульоне и его производных. Требования к качеству, режимы хранения и реализации.

7. Перечислите ассортимент, технологический процесс приготовления яично-масляных соусов. Требования к качеству. Режимы хранения и реализации.

8. Опишите приготовление соуса майонез. Особенности производных, использование. Требования к качеству, режимы хранения.

9. Опишите приготовление соусов на уксусе. Ассортимент, использование. Требования к качеству, режимы хранения..
10. Опишите технологический процесс приготовления грибных соусов. Отличительные особенности приготовления и использования производных. Требования к качеству.

11. Расскажите о технологическом процессе приготовления сметанных соусов. Особенности приготовления и использования производных. Требования к качеству.

12. Охарактеризуйте классификацию, ассортимент блюд из овощей и грибов. Технологический процесс приготовления и отпуска блюд и гарниров из отварных и припущенных овощей. 

13. Представьте технологический процесс приготовления и отпуска блюд и гарниров из жареных овощей. Ассортимент, правила порционирования, оформления и отпуска блюд. Рекомендуемые соусы. 

14. Опишите технологический процесс приготовления блюд из тушеных овощей. Оформление, отпуск блюд. Требования к качеству, режимы хранения и реализации.

15. Опишите технологический процесс приготовления и отпуска блюд из запеченных овощей. Оформление и отпуск блюд. Рекомендуемые соусы. 

16. Охарактеризуйте технологический процесс приготовления блюд из фарщированных овощей. Требования к качеству. Режимы хранения и реализации.

17. Опишите приготовление и отпуск овощных терринов. Ассортимент. Рекомендуемые соусы. Требования к качеству, режимы хранения и реализации.

18. Представьте ассортимент блюд из рыбы. Технологический процесс приготовления блюд из отварной рыбы. Правила оформления и отпуска заказных, банкетных фирменных блюд.

19. Представьте ассортимент блюд из нерыбных морепродуктов. Ассортимент, рекомендуемые гарниры и соусы. Требования к качеству, режимы хранения и реализации.

20. Опишите процесс приготовления блюд из припущенной рыбы. Ассортимент, рекомендуемые гарниры, соусы. Правила отпуска банкетных блюд. 

21. Представьте процесс приготовления блюд из жареной рыбы. Ассортимент, рекомендуемые гарниры и соусы. Оформление, отпуск банкетных. 

22. Охарактеризуйте процесс приготовления блюд из запеченной рыбы. Ассортимент, рекомендуемые гарниры, соусы. Правила оформления, отпуска банкетных блюд. 

23. Опишите процесс приготовления блюд из рыбной котлетной массы. Ассортимент, рекомендуемые гарниры, соусы. Правила оформления, отпуска.

24.  Представьте процесс приготовления блюд из нерыбных морепродуктов. Ассортимент, рекомендуемые гарниры, соусы. Правила оформления, отпуска банкетных блюд. 

25. Охарактеризуйте процесс приготовления блюд из припущенного мяса и мясопродуктов. Рекомендуемые гарниры и соусы. Правила отпуска банкетных блюд.

26. Представьте процесс приготовления блюд из мяса, жаренного крупным куском. Ассортимент, рекомендуемые гарниры и соусы. Правила порционирования, оформления и отпуска.

27. Опишите процесс приготовления блюд из мяса жареного порционными кусками. Ассортимент, рекомендуемые гарниры и соусы. Правила оформления и отпуска. Основные критерии безопасности. Требования к качеству, режимы хранения и реализации.

28. Опишите процесс приготовления блюд из мяса, тушенного крупными кусками. Ассортимент, рекомендуемые гарниры и соусы. Правила отпуска. 

29. Представьте технологический  процесс приготовления блюд из мяса, тушенного порционными кусками. Ассортимент, рекомендуемые гарниры и соусы.

30. Опишите технологический процесс приготовления блюд из мяса, тушенного мелкими кусками. Рекомендуемые гарниры и соусы
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.




