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1. паспорт ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ 03 Приготовление супов и соусов

1.1. Область применения программы

Рабочая программа профессионального модуля является частью адаптированной образовательной программы профессионального обучения по профессии  Повар.
1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

Приготовления  основных супов и соусов;
уметь:

- проверять органолептическим способом  качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к основным супам и соусам;

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления супов и соусов;

- использовать различные технологии приготовления и оформления основных супов и соусов;

- оценивать качество готовых блюд;

- охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать отдельные компоненты для соусов;

знать:

- классификацию, пищевую ценность, требования к качеству основных супов и соусов;

- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении супов и соусов;

- правила безопасного использования и последовательность выполнения технологических операций при приготовлении основных супов и соусов;

- температурный режим и правила приготовления супов и соусов; 

- правила проведения бракеража;

- способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;

- правила хранения и требования к качеству готовых блюд; 

     - виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования

2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
ПМ 03 Приготовление супов и соусов

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности 
«Приготовления  основных супов и соусов», в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 3.1.
	Готовить бульоны и отвары.



	ПК 3.2.
	Готовить простые супы.



	ПК 3.3. 
	Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.

	ПК 3.4. 
	Готовить простые холодные и горячие соусы.



	ОК 1 
	Понимать сущность и социальную значимость профессии «Повар, кондитер», проявлять 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 и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития

	ОК 5
	Использовать информационно – коммуникативные 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)


	Личностные результаты 

реализации программы воспитания 

(дескрипторы)
	Код личностных результатов 
реализации 
программы 
воспитания

	Осознающий себя гражданином
	ЛР 1

	Проявляющий гражданскую позицию, демонстрирующий приверженность принципам честности, порядочности, открытости и участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных организаций
	ЛР 2

	Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное поведение окружающих
	ЛР 3

	Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность собственного труда. 
	ЛР 4

	Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей многонационального народа России
	ЛР 5

	Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в социальной поддержке и волонтерских движениях
	ЛР 6

	Осознающий приоритетную ценность личности человека
	ЛР 7

	Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп
	ЛР 8

	Соблюдающий правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. 
	ЛР 9

	Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе цифровой
	ЛР 10

	Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической культуры
	ЛР 11

	Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового содержания
	ЛР 12

	Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

	Проявляющий готовность и способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения в профессиональной деятельности
	ЛР 13

	Применяющий основы экологической культуры в жизненных ситуациях и профессиональной деятельности
	ЛР 14

	Проявляющий ценностное отношение к культуре и искусству, к культуре речи и культуре поведения, к красоте и гармонии
	ЛР 15


3. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля ПМ 03
Приготовление супов и соусов

	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего часов

(макс. учебная нагрузка и практики)
	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Практика 

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося, 

часов
	Учебная,

часов
	Производственная,

часов

(если предусмотрена рассредоточенная практика)

	
	
	
	Всего,

часов
	в т.ч. лабораторные работы и практические занятия,

часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 3.1.
	Раздел 1. Приготовление бульонов и отваров
	
	14
	8
	
	
	

	ПК 3.2
	Раздел 2. Приготовление простых супов
	
	58
	30
	
	
	

	ПК 3.3

ПК 3.4
	Раздел 3. Приготовление простых холодных и горячих соусов
	
	30
	12
	
	
	

	
	Учебная практика
	90
	
	

	
	Производственная практика
	120
	
	

	
	Всего:
	312
	102
	50
	
	90
	120


3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю МДК 03.01. Технология приготовления супов и соусов.
	№ урока
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия.
	Объем часов
	Коды компетенций и личностных результатов, формированию которых способствует элемент программы

	1.
	2.
	3.
	4.
	5.

	  Раздел 1. Приготовление бульонов и отваров

	1.
	Супы
	Значение в питании. Ассортимент.
	2
	ОК5, ОК6,ЛР13, ЛР14 ,ЛР15, ПК 3.1.

	2.
	Приготовление бульонов 
	Роль первых блюд в питании, Технология приготовления бульонов
	2
	ОК5, ОК6,ЛР13, ЛР14 ,ЛР15, ПК 3.1.

	3.
	ЛР 1 Мясо-костный бульон
	Лабораторная работа
	2
	О ПК 3.1.К4, ЛР4, ПК 3.1.

	4.
	ЛР 2 Рыбный бульон
	Лабораторная работа
	2
	

	5.
	Виды подачи бульонов, оформление.
	Организация рабочего места, подбор посуды и инвентаря
	2
	ОК5, ОК6,ЛР13, ЛР14 ,ЛР15 ПК 3.1.

	6.
	ЛР 3 Составление алгоритмов
	Лабораторная работа
	2
	ОК4, ЛР4, ПК 3.1.

	7.
	ЛР 4 Работа со сборником рецептур
	Лабораторная работа
	2
	

	Раздел 2. Приготовление простых супов

	8.
	Заправочные супы
	Правила варки, ассортимент.
	
	ОК5, ОК6,ЛР13, ЛР14 ,ЛР15 ПК 3.2

	9.
	ЛР 5 Продолжительность варки продуктов
	Лабораторная работа
	
	ОК4, ЛР4, ПК 3.2.

	10.
	ЛР  6  Работа со сборником рецептур
	Лабораторная работа
	2
	ОК4, ЛР4, ПК 3.2.

	11.
	Технология приготовления щей
	Правила варки, разновидности
	2
	ОК5, ОК6,ЛР13, ЛР14 ,ЛР15 ПК 3.2

	12.
	ЛР 7 Щи по-уральски
	Лабораторная работа
	2
	ОК4, ЛР4, ПК 3.2.

	13.
	Технология приготовлений борщей
	Правила варки, разновидности
	2
	ОК5, ОК6,ЛР13, ЛР14 ,ЛР15 ПК 3.2

	14.
	ЛР  8 Составление технико-технологических карт
	Лабораторная работа
	2
	ОК4, ЛР4, ПК 3.2.

	15.
	Способы подготовки свеклы для борщей
	Виды тепловой обработки свеклы
	2
	ОК5, ОК6,ЛР13, ЛР14 ,ЛР15 ПК 3.2

	16.
	ЛР 9 Приготовление борща украинского
	Лабораторная работа
	2
	ОК4, ЛР4, ПК 3.2.

	17.
	ЛР 10  Рассчитать стоимость и энергетическую ценность  борща сибирского
	Лабораторная работа
	2
	

	18.
	Рассольник
	Подготовка продуктов, правила варки.
	2
	ОК5, ОК6,ЛР13, ЛР14 ,ЛР15 ПК 3.2

	19.
	ЛР 11 Составление технологических карт
	Лабораторная работа
	2
	ОК4, ЛР4, ПК 3.2.

	20.
	Технология приготовления рассольника
	Разновидности рассольника, правила подачи, требования к качеству
	2
	ОК5, ОК6,ЛР13, ЛР14 ,ЛР15 ПК 3.2

	21.
	ЛР 12  Рассольник домашний.
	Лабораторная работа
	2
	ОК4, ЛР4, ПК 3.2.

	22.
	Технология приготовления солянки
	Правила варки, разновидности и подача
	2
	ОК5, ОК6,ЛР13, ЛР14 ,ЛР15 ПК 3.2

	23.
	ЛР 13Составление инструкционной карты
	Лабораторная работа
	2
	ОК4, ЛР4, ПК 3.2.

	24.
	Приготовление супов  с  крупами, макаронными изделиями
	Технология приготовления суп – лапша домашняя, суп харчо. Требования к качеству и отпуск
	2
	ОК5, ОК6,ЛР13, ЛР14 ,ЛР15 ПК 3.2

	25.
	ЛР 14 Суп харчо
	Лабораторная работа
	2
	ОК4, ЛР4, ПК 3.2.

	26.
	Супы молочные
	Технология приготовления и отпуск
	2
	

	27.
	ЛР 15 Составление алгоритмов
	Лабораторная работа
	2
	ОК4, ЛР4, ПК 3.1.

	28.
	Супы-пюре
	Технология приготовления, требования к качеству
	2
	ОК5, ОК6,ЛР13, ЛР14 ,ЛР15 ПК 3.2

	29.
	ЛР 16 Суп-пюре из печени
	Лабораторная работа
	2
	ОК4, ЛР4, ПК 3.2.

	30.
	Прозрачные супы
	Технология приготовления и отпуск
	2
	ОК5, ОК6,ЛР13, ЛР14 ,ЛР15 ПК 3.2

	31.
	ЛР 17 Мясной прозрачный бульон. Приготовление «оттяжки».
	Лабораторная работа
	2
	ОК4, ЛР4, ПК 3.2.

	32.
	Сладкие супы
	Технология приготовления и отпуск
	2
	ОК5, ОК6,ЛР13, ЛР14 ,ЛР15 ПК 3.2

	33.
	ЛР 18 Суп из смеси сухофруктов
	Лабораторная работа
	2
	

	34.
	Холодные супы
	Технология приготовления, правила подачи
	2
	

	35.
	ЛР 19 Составление технико-технологической карты
	Лабораторная работа
	2
	ОК4, ЛР4, ПК 3.2.

	36.
	Национальная кухня
	Технология приготовления национальных первых блюд
	2
	ОК5, ОК6,ЛР13, ЛР14 ,ЛР15 ПК 3.2

	Раздел 3. Приготовление простых холодных и горячих соусов

	37.
	Приготовление соусов
	Классификация соусов
	2
	ОК5, ОК6,ЛР13, ЛР14 ,ЛР15 ПК 3.4. 

	38.
	ЛР 20 Классификация соусов
	Лабораторная работа
	2
	ОК4, ЛР4, ПК 3.3.

	39.
	Мучная пассеровка
	Технология приготовления красной, белой, холодной пассеровки и их использование.
	2
	ОК5, ОК6,ЛР13, ЛР14 ,ЛР15 ПК 3.3. 

	40.
	ЛР 21 Соус красный основной
	Лабораторная работа
	2
	ОК4, ЛР4, ПК 3.3.

	41.
	Приготовление соусов с мукой
	Соус белый основной и его производные. Технология приготовления .
	2
	ОК5, ОК6,ЛР13, ЛР14 ,ЛР15 ПК 3.4. 

	42.
	ЛР 22 Соус луковый
	Лабораторная работа
	2
	ОК4, ЛР4, ПК 3.3.

	43.
	Соусы грибные
	Технология приготовления  грибного соуса, требования к качеству, подача.
	2
	ОК5, ОК6,ЛР13, ЛР14 ,ЛР15 ПК 3.4. 

	44.
	ЛР 23 Расчет энергетической ценности соусов
	Лабораторная работа
	2
	ОК4, ЛР4, ПК 3.3.

	45.
	Приготовление соусов без муки
	Приготовление масляных смесей, соусов яично-масляных
	2
	ОК5, ОК6,ЛР13, ЛР14 ,ЛР15 ПК 3.4. 

	46.
	ЛР 24 Технология приготовления масла селедочного
	Лабораторная работа
	2
	ОК4, ЛР4, ПК 3.3.

	47.
	Масляные смеси
	Технология приготовления масляных смесей и использование
	2
	ОК5, ОК6,ЛР13, ЛР14 ,ЛР15 ПК 3.4. 

	48.
	Соусы холодные и желе
	Приготовление заправок для салата, соус майонез, маринад овощной
	2
	

	49.
	ЛР 25 Соус тар-тар и его производные.
	Лабораторная работа
	2
	ОК4, ЛР4, ПК 3.3. ПК 3.4. 

	50.
	Требования к качеству.
	Сроки хранения, качество, реализация.
	2
	ОК5, ОК6,ЛР13, ЛР14 ,ЛР15 ПК 3.4. 

	51.
	Дифференцированный зачет
	Итоговое занятие
	2
	ОК5, ОК6,ЛР13, ЛР14 ,ЛР15 ПК 3.4. 

	
	ВСЕГО ЧАСОВ
	
	

	
	АУДИТОРНЫХ
	102
	

	
	ИЗ НИХ ЛАБОРАТОРНЫХ РАБОТ 
	50
	


4. ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

	№ п/п
	Наименование вида работ
	Содержание 
	Объём часов
	Коды компетенций и личностных результатов, формированию которых способствует элемент программы

	1.
	Приготовление бульонов
	Подготовка сырья, организация рабочего места и оборудования
	6
	ПК-3.1,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

	2.
	Приготовление заправочных супов
	Подготовка сырья, технология приготовления и отпуск
	6
	ПК-3.1,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

	3.
	Приготовление борща сибирского.
	Технология приготовления и отпуск.
	6
	ПК-3.1,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

	4.
	Приготовление  рассольников.
	Технология приготовления  рассольника ленинградского.
	6
	ПК-3.2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

	5.
	Приготовление солянки мясной сборной.
	Технология приготовления и отпуск. 
	6
	ПК-3.2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

	6.
	Приготовление картофельных супов. Суп крестьянский.
	Технология приготовления  и отпуск.
	6
	ПК-3.2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

	7.
	Приготовление супа с бобовыми.
	Технология приготовления и отпуск.
	6
	ПК-3.2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

	8.
	Приготовление супов молочных. Суп молочный с крупой.
	Технология приготовления и отпуск супа молочного с крупой.
	6
	ПК-3.2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

	9.
	Приготовление супов-пюре. Суп-пюре из птицы.
	Технология приготовления и отпуск.
	6
	ПК-3.2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

	10.
	Приготовление холодных супов. Окрошка мясная.
	Технология приготовления и отпуск.
	6
	ПК-3.2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

	11.
	Приготовление основных соусов.  
	Технология приготовления и отпуск.
	6
	ПК-3.4
ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

	12.
	Приготовление соусов сметанных.
	Технология приготовления и отпуск
	6
	ПК-3.4
ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

	13.
	Приготовление холодных соусов. Заправки.
	Технология приготовления и отпуск.
	6
	ПК-3.4

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

	14.
	Приготовление сладких соусов.
	Технология приготовления и отпуск.
	6
	ПК-3.4

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

	15.
	Промежуточная аттестация
	Дифференцированный зачет
	6
	ПК-3.4

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7 

	
	Итого
	
	90
	


5. Программа производственной практики

	№
	НАИМЕНОВАНИЕ РАБОТ
	оБЪЕМ ЧАСОВ

	1.
	Приготовление бульонов
	6

	2.
	Прозрачные супы с гарниром
	6

	3.
	Приготовление заправочных супов
	6

	4.
	Приготовление борща
	6

	5.
	Приготовление рассольников
	6

	6.
	Приготовление супов с крупой и макаронными изделиями
	6

	7.
	Приготовление супов с бобовыми изделиями
	6

	8.
	Приготовление картофельных супов
	6

	9.
	Приготовление молочных супов
	6

	10.
	Приготовление суп-пюре
	6

	11.
	Приготовление окрошки супов
	6

	12.
	Приготовление свекольника
	6

	13.
	Приготовление соусов с мукой
	6

	14.
	Приготовление сладких супов
	6

	15.
	Приготовление молочных и сметанных соусов
	6

	16.
	Приготовление соуса для запекания
	6

	17.
	 Приготовление холодных соусов
	6

	18.
	Приготовление майонеза
	6

	19.
	Приготовление масляных смесей
	6

	20.
	Приготовление сладких соусов
	6

	
	ИТОГО
	120


6. условия реализации программы ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
ПМ 03 Приготовление супов и соусов.
6.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению:
 Для реализации программы модуля имеются:

1. Кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского производства»

2. Учебная лаборатория «Учебная кухня ресторана»

Оборудование учебных кабинетов:

1.Рабочее место преподавателя

2.Рабочие места для обучаемых

3.Макеты блюд и изделий

4.Технологические карты

5.Схемы технологических процессов

6.Плакаты

7.Инструкции по технике безопасности

Технические средства обучения: 

1.Экран 

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории:

1.Холодильное оборудование 

2.Электрическая плита

3.Жарочный шкаф

4.Кастрюли

5.Миксеры

6.Пекарский шкаф

7.Разделочные доски

8.Ножи

9.Венчики

10.Сито

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:

 1.Холодильное оборудование

     2.Электрическая плита

3.Жарочный шкаф

 4.Тепловой мармит

5.Протирочная машина

6.Кухонный комбайн
6.2. Информационное обеспечение обучения

Основные источники:
1. Анфимова Н.А. , Татарская Л.Л.  «Кулинария» - 2-е изд. М.: ИРПО; Изд. центр «Академия», 2019. 
2. Епифанцева Л.Д., Товароведение пищевых продуктов – М.: Издательский центр «Академия», 2019. 
3. Золин В.Л., Технологическое оборудование предприятий общественного питания – М.: Издательский центр «Академия», 2018 

4. Козлова С.Н, Фединишина Е.Б. «Кулинарная характеристика блюд» 2019
5. Радченко Л.А., Организация производства на предприятиях общественного питания – М.: Издательство «Феникс», 2018.
6. Харченко Н.Э., Чеснокова Л.Г. «Технология приготовления пищи» Изд. центр «Академия», 2019. 

7. Шатун Л.Г. «Технология приготовления пищи»уч. – 3-е издание –М.: Издательско- торговая корпорация «Дашков и К*», 2018. 
8. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий – М.: Издательский центр «Академия», 2019.
Дополнительные источники:
1. Богушева В.И. «Технология приготовления пищи» М.: ИКЦ «МарТ», Ростов н/Д., 2021. 

2. Голубев В.Н., Назаренко Т.Н., Цыбулько Е.И. «Обработка рыбы и морепродуктов». М.: Изд. центр «Академия», 2022.

3. Киреевский И.Р « Кулинария в таблицах» .  М.: ИКЦ «МарТ», Ростов н/Д., 2020. 
4. Шатун Л.Г. «Технология приготовления пищи» 2 изд. М. – Издательский центр «Академия» 2020г. 
5. Журнал «Гастроном», «Питание и общество», «Питание для всех»
7. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля
ПМ 03 Приготовление супов и соусов
	Результаты 

(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	ПК 3.1.

 Готовить бульоны и отвары
	Готовит  бульоны (мясной, мясокостный, из птицы и рыбы)

Готовить отвары (овощной, грибной)
	Наблюдение за технологией приготовления бульонов в соответствии с технологической картой

	ПК 3.2. 

Готовить простые супы
	Готовит простые супы (щи,  овощные супы, супы с макаронными изделиями, крупами, молочные, рассольники)
	Наблюдение за технологией приготовления супов в соответствии с технологической картой

	П.К. 3.3.

Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты
	Готовит компоненты (мука, томат-паста, овощи)
	Наблюдение за технологией приготовления компонентов в соответствии с технологической картой, проверка на соответствие качества согласно технологической карте.

	ПК 3.4. 

Готовить простые холодные и горячие соусы


	Готовить простые холодные соусы 
Готовить простые горячие соусы  (белый, красный основной, молочный, сметанный)


	Наблюдение за технологией приготовления Сравнение с технологической картой


Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.
	Результаты 

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	ОК 1

 Понимать сущность и социальную значимость профессии «Повар, кондитер», проявлять устойчивый интерес
	Демонстрирует понимание сущности социальной значимости профессии «Повар. Кондитер», проявлять к ней устойчивый интерес;

	Психологическое анкетирование, наблюдение, собеседование, ролевые игры

	ОК 2

 Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач,
	Организовывает собственную деятельность, в соответствии с поставленными задачами

	Наблюдение за организацией деятельности в стандартной ситуации

	ОК 3

 Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий итоговый контроль, оценивать и корректировать собственную деятельность, нести ответственность за результаты своей работы
	Анализирует рабочую ситуацию.

Осуществляет текущий и итоговый самоконтроль. Оценивает и корректирует собственную деятельность.

Несет ответственность за качество готовой кулинарной продукции.

	Наблюдение за процессом аналитической деятельности

Составление аналитической справки

Экспертная оценка аналитической справки

	ОК 4

 Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития
	Использует в работе различные источники информации, в том числе Интернет ресурсы
	Наблюдение за организацией работы с информацией.

Экспертная оценка результата работы с информацией

	ОК5 

Использовать информационно – коммуникативные технологии в профессиональной деятельности
	Использует в работе и общении различные современные средства коммуникации 


	Наблюдение за процессом использования средств коммуникации.

	ОК 6 Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами,  руководством,  потребителями
	Эффективно взаимодействует с субъектами профессиональной деятельности в соответствии с нормами межличностного общения

	Наблюдение за организации коллективной деятельности и процессом общения с клиентом и руководством

	ОК7Готовить к работе производственные помещения и поддерживать его санитарное состояние
	Организовывает рабочее место в соответствии с требованиями САНПИНа и техпроцесса и техники безопасности
	Экспертная оценка подготовленного рабочего места
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I. Паспорт комплекта контрольно-оценочных средств 
1.1. Область применения.
Контрольно - оценочные средства предназначены для оценки результатов освоения профессионального модуля ПМ 03. Приготовление супов и соусов адаптированной профессиональной образовательной программы по профессии 16675 Повар

В результате аттестации по профессиональному модулю осуществляется комплексная проверка следующих профессиональных и общих компетенций
	Профессиональные и общие компетенции, которые возможно сгруппировать для проверки
	Показатели оценки результата

	ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары.

ПК. 3.2. Готовить простые супы.

ПК. 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусных полуфабрикатов.

ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы

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 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	- Приготовление отваров в соответствии с технологическим процессом;

- Обоснованность выбора оборудования и инструмента;

- соблюдение температурного режима;

Выполнение правил по охране труда и санитарно-гигиенических требований в соответствии с нормативной документацией (СанПиН 2.3.6.1079-01, инструкцией по охране труда).

Правильность проведения органолептической оценки качества сырья и продукции в соответствии с требованиями к качеству - 

- Выполнение правил по охране труда и санитарно-гигиенических требований в соответствии с нормативной документацией (СанПиН 2.3.6.1079-01, инструкцией по охране труда).

-Правильность проведения органолептической оценки качества сырья и продукции в соответствии с требованиями к качеству.

- Приготовление супов в соответствии с технологическим процессом;

- Обоснованность выбора оборудования и инструмента;

- соблюдение температурного режима;

- проверка качества приготовленных блюд органолептическим методом

- Приготовление компонентов для соусов в соответствии с технологическим процессом;

- Обоснованность выбора оборудования и инструмента;

- соблюдение температурного режима;

- проверка качества приготовленных компонентов органолептическим методом

- Приготовление соусов в соответствии с технологическим процессом;

- соблюдение температурного режима;

- проверка качества приготовленных соусов органолептическим методом

Применение методов и способов решения профессиональных задач при организации рабочего места, выполнении производственных задач и решении экстремальных ситуаций.

Точность, правильность и полнота выполнения профессиональных задач.

Умение анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

Организовывать работу коллектива и команды.

Взаимодействовать с

коллегами, руководством,

клиентами.


                         1.2. ФОРМЫ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ
Таблица 2.  Запланированные формы промежуточной аттестации
	№ семестра
	Формы промежуточной аттестации
	Форма проведения

	2
	Дифференцированный зачет МДК 03.01 Технология приготовления супов и соусов
	Тестирование

	2
	Дифференцированный зачёт УП.03
	Практическая работа

	2
	Дифференцированный зачёт ПП.03
	Отчет по практике

	2
	Экзамен                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                      
	Комплексный экзамен


1.3. ОПИСАНИЕ ПРОЦЕДУРЫ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ

   При сдаче дифференцированного зачёта по МДК. 03.01Технология приготовления супов и соусов студенту предлагается тестовая работа из 30 заданий.

Время выполнения: 40 минут.
Условия выполнения заданий: 
- помещение: учебная аудитория
- оборудование: ручка, карандаш
2. Комплект «Промежуточная аттестация»
2.1. Тестовая работа
Вариант № 1
1. Какой водой заливают сырье для приготовления бульона ?
а) холодной б) горячей в) теплой г ) кипяченой д ) ледяной

2. Какие грибы используют для приготовления « Отвара грибного» ?
а) свежие б) маринованные в) сушеные г) соленые

3. Как классифицируются супы по способу приготовления ?
а) заправочные б) _________ , в) _________ , г ) холодные д ) _________ , е) сладкие

4. Какой срок хранения супов ?
а) 5 час . б ) 30 мин . в ) 2 час . г ) 48 час .

5. Установите последовательность технологических операций при приготовлении костного бульона ?
а) пищевые кости измельчают и промывают

б) снимают пену , для улучшения внешнего вида

в) подготовленные кости закладывают в котел , заливают холодной водой

г ) доводят до кипения

д ) за 30 – 40 мин . до готовности кладут подпеченные коренья и лук

е) бульон процеживают

6. Как экстрактивные вещества влияют на свойства отвара ?
а) повышает калорийность б) придают вкус в) возбуждают аппетит

г) придают цвет д) улучшают зрение е) придают аромат

7. Что является жидкой основой супов ?
а) бульон б) сыворотка в) отвар из овощей , круп и грибов г) какао д) молоко

е) газированная вода ж) хлебный квас

8. Что добавляют в суп для улучшения вкуса и аромата ?
а) лавровый лист б) хрен в) перец молотый г) гвоздику

д) зелень петрушки , укропа и сельдерея

9. Какой тепловой обработке подвергают квашеную капусту и свеклу для приготовления горячих супов ?
а) жарят б) запекают в) тушат г) варят д) пассеруют

10. В какой борщ по рецептуре входит фасоль ?
а) «Украинский» б) «Московский» в) по «Флотски» г) «Сибирский»

11. Для чего при тушении свеклы добавляют кислоту ?
а) для улучшения вкуса б) для размягчения в) для ускорения варки г) для сохранения цвета

12. Какой рассольник готовят без картофеля ?
а) «Московский» б) «Сибирский» в) «Украинский» г) «Домашний»

13. Что кладут при отпуске в «Солянки» ?
а) зелень б) кружок лимона в) сливки г) оливки или маслины д) сливочное масло

14. Как нарезают картофель для приготовления блюда «Суп картофельный с фасолью» ?
а) крошкой б) соломкой в) дольками г) крупным кубиком

15. Какую первичную обработку проводят с крупами для приготовления блюда
«Суп молочный с крупой» ?
а) замачивают б) перебирают в) просушивают г) промывают

16. Каким видам тепловой обработки подвергают продукты для приготовления супов – пюре ?
а) варке б) жарению в) припусканию г) запеканию д) тушению

17. Как классифицируют соусы по температуре подачи ?
а) горячие б) ледяные в) холодные г) теплые

18. Как классифицируется мучная пассеровка по цвету ?
а) темная б) красная в) розовая г) белая д) светлая

19. Какое оборудование используют в горячем цехе ?
а) электрические плиты б) мясорубка в) электросковорода г) жарочные шкафы

д) взбивальная машина е) пищеварочные котлы

20. Что должен проверить повар перед работой в горячем цехе у электрического оборудования?
а) заземление б) наличие ограждения в) резиновый коврик г) наличие пестика

д) исправность вентиляции е) холостой ход оборудования

Вариант № 2
1. Какое сырье можно использовать для приготовления бульонов ?
а) кости б) шоколад в) птицу г) кофе д) мясо е) молоко ж) рыбу

2. Как влияют экстрактивные вещества на свойства бульонов и отваров ?
а) повышает калорийность б) придает вкус в) придает цвет г) придают аормат

3. За сколько минут до готовности супа , кладут специи ( перец , лавровый лист ) ?
а) за 15 – 20 мин. б) за 5 – 7 мин. в) за 40 мин. г) за 1 -2 мин.

4. Из чего состоит жидкая основа супа ?
а) _______ , б) кисло – молочные продукты в) ________ , г) отвары из круп и овощей

д) ________ , е) хлебный квас

5. Установите последовательность операций при приготовлении бульона из рыбы ?
а) снять пену б) подготовленную рыбу поместить в котел и залить холодной водой ?

г) довести до кипения д) дать отстояться и процедить

6. Что переходит в бульон при варке ?
а) кислоты б) белки в) вкус г) ароматические , минеральные , экстрактивные вещества

д) витамины е) цвет ж) жиры

7. Что используют в супе в качестве гарнира ?
а) овощи и грибы б) копчености в) крупы г) колбасные изделия

д) макаронные и бобовые изделия е) п / ф из котлетной массы ж) рыбу , мясо и птицу

8. При какой температуре отпускают холодные супы ?
а) 10 – 14 С б) 5 – 8 С в) 15 – 20 С г ) 1 – 4 С

9. Какой тепловой обработке подвергают огурцы соленые для приготовления горячих супов?
а) варят б) жарят в) тушат г) припускают д) запекают

10. Какой борщ перед подачей заправляют чесноком ?
а) «Московский» б) «Украинский» в) «Сибирский» г) «Борщ с капустой и картофелем»

11.Какой цвет должен иметь борщ ?
а) темно – красный б) коричневый в) белый г) розовый

12. Какой рассольник варят на курином бульоне ?
а) «Ленинградский» б) « Московский» в) «Домашний» г) «Украинский»

13. Какую солянку подают без сметаны ?
а) сборную мясную б) грибную в) рыбную г) овощную д) фруктовую

14. Как нарезают лук для приготовления блюда «Суп картофельный с крупой» ?
а) кольцами б) дольками в) крошкой ( мелким кубиком ) г) полукольцами

15. Почему молочные супы варят небольшими порциями ?
а) для улучшения цвета и запаха б) для понижения калорийности

в) для улучшения консистенции и вкуса г) для улучшения усвояемости

16. Что делают с продуктами , чтобы получить супы – пюре однородной нежной консистенции ?
а) протирают б) разваривают в) припускают г) тушат д) запекают

17. Как соусы классифицируются по цвету ?
а) белые б) темные в) светлые г) красные

18. Какой соус имеет неоднородную консистенцию ?
а) томатный б) грибной в) паровой г) белый

19. Какое механическое оборудование используется в овощном цехе ?
а) мясорубка б) холодильные камеры в) овощерезка г) весы

д) овоще – очистительная машина е) миксер

20. Что должен проверить повар перед работой в овощном цехе на механическом оборудовании ?
а) заземление б) шерстяной ковер в) холостой ход машины г) резиновый коврик

д) наличие пестика е) правильность сборки механизмов

Вариант № 3
1.Что такое бульон ?
а) компот б) отвар в) суп г) соус

2. В зависимости от концентрации растворимых веществ бульоны приготавливают ?
а) восстановленные б) нормальные в) полу – концентрированные г) концентрированные

3. За сколько минут до готовности супа закладывают пассерованные овощи ?
а) за 20 – 30 мин. б) за 5 – 7 мин. в) в начале варки г) за 10 – 15 мин.

4. В каких цехах приготовляют супы ?
а) овощном б) горячем в ) заготовочном г) мясном д) холодном е) кондитерском

5. Установите последовательность технологических операций при приготовлении бульона из птицы ?
а) довести до кипения б) переодически снимать пену и жир в) залить холодной водой

г) заправить тушку птицы д) через 20 – 30 мин. положить подпеченные коренья и лук ,

продолжительность варки 1 – 2 часа е) слить и процедить

6. Для чего снимают пену и лишний жир с поверхности бульона ?
а) для улучшения вкуса б) для улучшения внешнего вида

в) для улучшения цвета г) для продолжительности варки

7. Из каких основ состоят супы ?
а) плотной части ( гарнир ) б) вязкой части в) жидкой части ( основы )

г) рассыпчатой части

8. При какой температуре отпускают горячие супы ?
а) 40 – 50 С б) 70 – 75 С в) 80 – 85 С г) 65 – 75 С

9. Какой тепловой обработке подвергают лук и морковь для приготовления горячих супов ?
а) припускают б) пассеруют в) варят г) жарят д) запекают

10. Что входит в рецептуру приготовления «Щей зеленых» ?
а) щавель б) капуста кольраби в) шпинат г) картофель д) репа е) лук репчатый

11.Какой вкус должен иметь борщ ?
а) кислый б) сладкий в) кисло – сладкий г) горький

12. В какой рассольник добавляют крупу ?
а) «Домашний» б) «Московский» в) «Ленинградский» г) по – «Флотски»

13. На каких бульонах готовят солянки ?
а) костных б) концентрированных в) куриных г) рыбных д) бульонных кубиках

14. Как нарезают капусту для приготовления блюда « Суп из овощей» ?
а) соломкой б) шашками в) кубиками г) дольками

15. На какой основе готовят молочные супы ?
а) молоке б) смеси молока и воды в) бульоне мясном

г) сгущенном молоке без сахара д) фруктовом отваре е) сухом молоке

16. В каком питании применяют супы – пюре ?
а) детском б) взрослом в) диетическом г) школьном д) лечебном

17. Как соусы классифицируются по консистенции ?
а) жидкие б) вязкие в) средней густоты г) плотные д) густые

18. Как классифицируют мучную пассеровку по способу приготовления ?
а) мокрая б) сухая в) постная г) жировая

19. Какое оборудование используется в холодном цехе ?
а) холодильные камеры б) хлеборезка в) универсальный привод

г) производственные столы д) разделочные доски е) стеллажи для п / ф

20. Какие санитарно – гигиенические правила должен соблюдать повар ?
а) коротко – остриженные ногти б) колпак в) туфли на шпильке

г) красочный маникюр д) прорезиненная обувь

е) куртка с короткими рукавами


2.2.  Критерии оценивания тестовой работы

Оценка «5» - 20-17 правильных ответов

Оценка «4» -16-12 правильных ответов

Оценка «3» - 11-5 правильных ответов

Оценка «2» - 4-1 правильных ответов
2.3. Итоговая практическая работа  по учебной практике
При выполнении практического задания участникам необходимо иметь при себе:

-  спецодежду;

- технологическую карту;

- необходимый набор продуктов.

Время выполнения задания – 4 часа

 
Практическое задание № 1 .  Приготовление блюда «Борщ сибирский»
Критерии оценивая задания № 1
	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 2 .   Приготовление блюда  «Солянка мясная сборная».
Критерии оценивая задания №2
	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 3 .  Приготовление и отпуск блюда   «Суп-лапша домашняя»
Критерии оценивая задания №3
	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 4 .  Приготовление и отпуск блюда  «Суп-пюре из птицы»
Критерии оценивая задания № 4
	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 5 .  Приготовление и отпуск блюда  «Окрошка мясная».
Критерии оценивая задания № 5
	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание №  6.  Приготовление и отпуск блюда «Свекольник холодный».
Критерии оценивая задания № 6
	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание №  7.  Приготовление и отпуск блюда « Масло селедочное».
Критерии оценивая задания № 7
	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 8 .   Приготовление и отпуск блюда «Соус польский»
Критерии оценивая задания № 8
	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 9 .  Приготовление и отпуск блюда  «Суп молочный с макаронными изделиями».
Критерии оценивая задания № 9
	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 10 .  Приготовление и отпуск блюда « Суп Харчо»
Критерии оценивая задания № 10
	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 11 .  Приготовление и отпуск блюда «Суп из свежих плодов».
Критерии оценивая задания № 11
	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 12 .  Приготовление и отпуск блюда «Соус сметанный основной»
Критерии оценивая задания № 12
	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


2.4. Критерии оценивания производственной практики.

 1. Заключенный договор о прохождении практики на предприятии.

2. Дневник по ПП

3. Характеристика с предприятия, подписанная ответственным за прохождение практики.

4. Оценки за выполненные задания с росписью ответственного за прохождение практики.

    5. Выставленная итоговая оценка за прохождение практики
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