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Общие положения

Результатом освоения профессионального модуля является готовность обучающегося к выполнению вида профессиональной деятельности приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста и составляющих его профессиональных компетенций, а также общие компетенции, формирующиеся в процессе освоения ППКРС СПО в целом.

Формой аттестации по профессиональному модулю является экзамен (квалификационный). Итогом экзамена является однозначное решение: «вид профессиональной деятельности освоен / не освоен».

1. Результаты освоения модуля, подлежащие проверке

1.1. Профессиональные и общие компетенции

В результате контроля и оценки по профессиональному модулю осуществляется комплексная проверка следующих профессиональных и общих компетенций

Таблица 1

	Профессиональные компетенции
	Показатели оценки результата

	ПК 2.1. Производить  подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления   блюд и  гарниров.

	-Выполнение операций по подготовке зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.

-Определение необходимого температурного режима хранения продуктов.

-Определение и подбор необходимой посуды, инвентаря.

-Определение исправности оборудования, инструментов, инвентаря.

-Определение органолептическим способом зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.

-Создание условий по пользованию весоизмерительным оборудованием.

Определение необходимого количества продуктов для приготовления блюд и гарниров.

-Выполнение расчетов по взаимозаменяемости продуктов, влажности муки и клейковины.

	ПК 2. 2.  Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы
	-Определение и подбор необходимой посуды и инструментов для приготовления, оформления каш, гарниров из круп и риса, простых блюд из бобовых и кукурузы в соответствии с назначением.

-Определение исправности оборудования, инструментов, инвентаря.

-Выполнение операций по приготовлению каш, гарниров из круп и риса, простых блюд из бобовых и кукурузы в соответствии с технологическим процессом.

-Определение и соблюдение температурного и временного режима для различных способов тепловой обработки.

-Определение органолептическим  методом степени готовности  каш, гарниров из круп и риса, простых блюд из бобовых и кукурузы.

-Выполнение операций по доведению до готовности и приготовлению в жарочном шкафу и методом СВЧ каш, гарниров из круп и риса, простых блюд из бобовых и кукурузы.

-Определение необходимого температурного режима хранения и подачи каш, гарниров из круп и риса, простых блюд из бобовых и кукурузы.

-Демонстрация и оформление каш, гарниров из круп и риса, простых блюд из бобовых и кукурузы с учетом требований к качеству готовой продукции.

-Выполнение расчетов по необходимому количеству продуктов для каш, гарниров из круп и риса, простых блюд из бобовых и кукурузы. 

-Получение сведений о количестве необходимых продуктов, весе полуфабрикатов и ингредиентов к ним в сборниках рецептур.

-Изложение сведений о наборе продуктов, их количестве, о выходе полуфабрикатов и готовых блюд, технологии приготовления и правилах отпуска в технологических картах.

-Выполнение санитарных правил и правил личной гигиены при приготовлении и оформлении каш, гарниров из круп и риса, простых блюд из бобовых и кукурузы

-Выполнение условий и режима хранения при отпуске и порционировании.

- Создание условий по пользованию весоизмерительным оборудованием

	ПК 2. 3.  Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.
	-Определение и подбор необходимой посуды и инструментов для приготовления, оформления простых блюд и гарниров из макаронных изделий в соответствии с назначением.

-Определение исправности оборудования, инструментов, инвентаря.

-Выполнение операций по приготовлению простых блюд и гарниров из макаронных в соответствии с технологическим процессом.

-Определение и соблюдение температурного и временного режима для различных способов тепловой обработки.

-Определение органолептическим  методом степени готовности простых блюд и гарниров из макаронных изделий.

-Выполнение операций по доведению до готовности и приготовлению в жарочном шкафу и методом СВЧ простых блюд и гарниров из макаронных изделий.

-Определение необходимого температурного режима хранения и подачи простых блюд и гарниров из макаронных изделий

-Демонстрация и оформление  с учетом требований к качеству готовой продукции

-Выполнение расчетов по необходимому количеству продуктов для простых блюд и гарниров из макаронных изделий.

-Получение сведений о количестве необходимых продуктов, весе полуфабрикатов и ингредиентов к ним в Сборниках рецептур.

-Изложение сведений о наборе продуктов, их количестве, о выходе полуфабрикатов и готовых блюд, технологии приготовления и правилах отпуска в технологических картах.

-Выполнение санитарных правил и правил личной гигиены при приготовлении и оформлении простых блюд и гарниров из макаронных изделий. 

-Выполнение условий и режима хранения при отпуске и порционировании.

- Создание условий по пользованию весоизмерительным, тепловым, механическим, раздаточным оборудованием.

	ПК 2. 4.   Готовить и оформлять простые  блюда из яиц и  творога
	Определение и подбор необходимой посуды и инструментов для приготовления, оформления простых блюд из яиц и творога в соответствии с назначением.

-Определение исправности оборудования, инструментов, инвентаря.

-Выполнение операций по приготовлению простых блюд из яиц и творога в соответствии с технологическим процессом.

-Определение и соблюдение температурного и временного режима для различных способов тепловой обработки.

-Определение органолептическим  методом степени готовности простых блюд из яиц и творога. 

-Выполнение операций по доведению до готовности и приготовлению в жарочном шкафу и методом СВЧ простых блюд из яиц и творога.

-Определение необходимого температурного режима хранения и подачи простых блюд из яиц и творога. 

-Демонстрация и оформление  с учетом требований к качеству готовой продукции.

-Выполнение расчетов по необходимому количеству продуктов для простых блюд из яиц и творога.

-Получение сведений о количестве необходимых продуктов, весе полуфабрикатов и ингредиентов к ним в Сборниках рецептур.

-Изложение сведений о наборе продуктов, их количестве, о выходе полуфабрикатов и готовых блюд, технологии приготовления и правилах отпуска в технологических картах.

-Выполнение санитарных правил и правил личной гигиены при приготовлении и оформлении простых блюд из яиц и творога. 

-Выполнение условий и режима хранения при отпуске и порционировании.

- Создание условий по пользованию весоизмерительным, тепловым, механическим, раздаточным оборудованием

	ПК  2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем
	Определение и подбор необходимой посуды и инструментов для приготовления, оформления простых мучных блюд из теста с фаршем в соответствии с назначением.

-Определение исправности оборудования, инструментов, инвентаря.

-Выполнение операций по приготовлению простых мучных блюд из теста с фаршем в соответствии с технологическим процессом.

-Определение и соблюдение температурного и временного режима для различных способов тепловой обработки.

-Определение органолептическим  методом степени готовности простых мучных блюд из теста с фаршем.

-Выполнение операций по доведению до готовности и приготовлению в жарочном шкафу и методом СВЧ простых мучных блюд из теста с фаршем. 

-Определение необходимого температурного режима хранения и подачи простых мучных блюд из теста с фаршем. 

-Демонстрация и оформление  с учетом требований к качеству готовой продукции.

-Выполнение расчетов по необходимому количеству продуктов для простых мучных блюд из теста с фаршем. 

-Получение сведений о количестве необходимых продуктов, весе полуфабрикатов и ингредиентов к ним в Сборниках рецептур.

-Изложение сведений о наборе продуктов, их количестве, о выходе полуфабрикатов и готовых блюд, технологии приготовления и правилах отпуска в технологических картах.

-Выполнение санитарных правил и правил личной гигиены при приготовлении и оформлении простых мучных блюд из теста с фаршем. 

-Выполнение условий и режима хранения при отпуске и порционировании.

- Создание условий по пользованию весоизмерительным, тепловым, механическим, раздаточным оборудованием


Таблица 2

	Общие компетенции
	Показатели оценки результата

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес
	· демонстрация интереса к будущей профессии в процессе теоретического и производственного обучения, производственной практики;
· участие в конкурсах предметных недель, 
· участие в конкурсах профмастерства;

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

	ОК  3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
	· положительная динамика в организации деятельности по результатам самооценки,  самоанализа и коррекции результатов собственной работы; 

· своевременность выполнения заданий;

· качественность выполненных заданий.

	ОК  4. Осуществлять поиск  информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач
	· эффективный поиск необходимой информации;
· анализ инноваций в области профессиональной деятельности;
· обзор публикаций в профессиональных изданиях.

	ОК  5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
	· использование информационных   технологий в процессе обучения;

· освоение  программ, необходимых для профессиональной деятельности. 

	ОК  6. Работать  в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами
	· взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения на принципах толерантного отношения:

· соблюдение норм деловой культуры;

· соблюдение этических норм.

	ОК  7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей)
	· своевременное получение приписного свидетельства;

· участие в военно-патриотических  мероприятиях;

· участие в военно-спортивных объединениях;

· выполнение профессиональных обязанностей во время учебных сборов


1.2  Цели и задачи модуля-требования к результатам освоения модуля

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен: иметь практический опыт : по  подготовки сырья и приготовлению блюд  и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста;
уметь:

- проверять органолептическим способом качество зерновых и молочных продуктов, муки, яиц, жиров и сахара; 

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров; 

- готовить и оформлять блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста; 

знать:
- ассортимент, товароведческую характеристику и требования к качеству различных видов круп, бобовых, макаронных  изделий, муки, молочных и жировых продуктов, яиц, творога; 

- способы минимизации отходов при подготовке продуктов; 

- температурный режим и правила приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста; 

- правила проведения бракеража; 

- способы сервировки и варианты оформления, подачи блюд и гарниров, температуру подачи; 

- правила хранения, сроки реализации и требования к качеству готовых блюд; 

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

2.  Формы промежуточной аттестации по профессиональному модулю

	Элемент модуля
	Форма контроля и оценивания

	
	Промежуточная аттестация
	Текущий контроль

	МДК 02.01
	Дифференцированный зачет
	-Тестирование;                                            - устный опрос на практических и лабораторных занятиях;                        - проверка выполнения письменных заданий;                           - проведение контрольных работ;              - контроль самостоятельной работы в письменной, устной или компьютерной форме;                           - оценка подготовки обучающегося к практическому занятию.

	УП
	Зачет
	Экспертное наблюдение 

	ПП
	Дифференцированный зачет
	Экспертное наблюдение и  оценка.

	ПМ.02 (в целом)
	Экзамен (квалификационный)
	Экспертное наблюдение и  оценка.


3. Оценка освоения теоретического курса профессионального модуля

3.1. Общие положения

Основной целью производственной практики  является закрепление и совершенствование приобретенных в процессе обучения профес​сиональных знаний, умений и навыков обучающихся, а также раз​витие их общих и профессиональных компетенций, освоение со​временных производственных процессов, адаптация к конкрет​ным условиям деятельности организаций различных организационно-правовых форм.

Оценка по производственной практике выставляется на основании результатов выполнения практической работы на предприятии, характеристики производственной и профессиональной деятельности обучающихся на практике с указанием видов работ, выполненных обучающимся во время практики, их объема, качества выполнения в соответствии с технологией и требованиями предприятия.  

Результат освоения учебной практики  оформляется в форме дифференцированного зачета.

Оценка за дифференцированный зачет по производственной практике в ведомости выставляется на основании результатов внесенных в аттестационный лист за выполненные практические работы на предприятии.
3.2. Тестовые задания к дифференцированному зачету по МДК 02.01

«Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста».
                       Вариант №1
Блок    А

1. Какую по консистенции кашу используют для приготовления запеканок, биточков: 

        а) жидкую             б) рассыпчатую        в) вязкую        г) густую

2. Что придает горький вкус мелким и дробленым крупам:

       а) мучель                б) крахмал      в) пектин            г) белок                      

3. До какой температуры охлаждают отваренную лапшу для приготовления лапшевника?
          а) 55о С      б)   65о С                     в)   60о С                      г) 45о С      
4. Каким способом отваривают лапшу для приготовления блюда «Лапшевник с творогом»:

        а) сливным             б) несливным       

        в) отварным           г) холодным

5. Какому способу тепловой обработки подвергают лук для приготовления блюда 

      «Пюре из бобовых с жиром и луком»:

         а) жарка         б) жарка во фритюре         в) пассерование        
  г) припускание

6. Что такое яичный порошок?

         а) это- замороженная смесь белков и желтков

         б) это- высушенная смесь белков

          в) это- высушенная смесь белков и желтков

         г) это- высушенная смесь желтков

7. Можно ли хранить блюда из яиц?

         а) да      б) нет      в) можно, только 6 часов             б) не имеет значения
8. Время варки яиц вкрутую?

         а) 4,5-5 мин          б) 10-12 мин         в) 2,5-3 мин          г) 1,5-2 мин

9. Какой вид тепловой обработки используют при приготовлении блюда «Драчена»?

         а) варка          б) жарка         в) варка на пару         г) запекание

10. Какая панировка применяется при приготовлении полуфабриката «биточки рисовые»

  а) сухарная       б) мучная      в) льезон             г) кляр

11. Что необходимо сделать, если творог содержит много влаги?

         а) слить лишнюю влагу
         б) отжать под прессом
         в) протереть через сито

         г) высушить
12. Какое блюдо из творога не относится к отварным:

         а) вареники

         б) вареники ленивые

         в) пудинг из творога (на пару)

         г) запеканка из творога

13. В каком случае приготавливают тесто безопарным способом:

  а) много сдобы        б) мало сдобы

  в) пельменное         г) бисквитное

14. При выпечке изделия из дрожжевого теста плохо поднялись, дали трещины,   получились плотными. Какова причина:

  а) изделия слишком долго расстаивались

  б) изделия плохо расстоялись

  в) изделия не смазали льезоном 

         г) не добавили сахар

Блок В

1.От чего зависит консистенция каш:       _____________________________________________________________________________________
2.В какой воде замачивают бобовые?      _________________________________________________________________________________
3.Способы варки макаронных изделий:

         а) _________________

         б) _________________

  4.Яйца каких птиц запрещено использовать на ПОП и почему:     _________________________________________________________________________________
5.Для чего вареные яйца быстро охлаждают под холодной водой?      ________________________________________________________________________________
6.Чем отличается приготовление творожной запеканки от приготовления творожного пудинга:     _________________________________________________________________________________     _________________________________________________________________________________
7.Для чего производят обминку теста:____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
8.Чем отличается тесто для блинчиков от теста для блинов: __________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

9.Что из перечисленного относится к мучным блюдам:

        а) клецки

        б) вареники

        в) блины

        г) профитроли

        д) оладьи   

       е) блинчики

Блок  С

 1.Произведите расчет сырья
	№ п/п 
	Сырье 
	Масса на 1 порцию, г 
	Масса нетто, кг, на число порций 

	
	
	брутто 
	нетто 
	10 
	

	1. 
	Яйца 
	3 шт 
	120 
	
	

	2. 
	Маргарин 
	10 
	10 
	
	


 2. Заполните приведенную таблицу по образцу.
	Блюдо
	Вид каши
	Продукты-наполнители блюд
	Правила введения яйца
	Вид тепловой обработки

	Котлеты рисовые
	Вязкая
	Сахар, яйцо
	В охлажденную кашу — 60 °С
	Жаренье основным способом

	Биточки манные 


	
	
	
	

	Запеканка рисовая
	
	
	
	

	Крупеник гречневый
	
	
	
	


Эталоны ответов

Вариант 1

Блок А

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14

	в
	а
	в
	б
	в
	в
	б
	б
	г
	а
	б
	г
	б
	б


Блок  Б

1. От соотношения крупы и воды

2. Холодной

3. А) сливной, Б) несливной

4. Водоплавающих, сальмонеллез

5. Чтобы желток не потемнел

6. Вводят взбитые белки

7. Чтобы возобновить процесс брожения

8. Блины-дрожжевое, блинчики-бездрожжевое

9.  Б, В, Д.

Блок С 

1. 1200, 100

	Биточки манные 


	 вязкая


	Яйцо, сахар
	В охлажденную кашу — 60 °С
	Жаренье основным способом.

	Запеканка рисовая
	вязкая
	Яйцо,сахар
	В охлажденную кашу — 60 °С
	Жаренье основным способом

	Крупеник гречневый
	рассыпчатая
	Яйцо,сахар,сметана

Протертый творог
	
	Запекают в 
жарочном шкафу


Вариант №2

Блок А

1.Какой вид каш используют только как самостоятельное блюдо:

       а) рассыпчатые        б) жидкие       в) вязкие     г)густая

2.Разностью масс готовой каши и крупы, использованной для ее приготовления, называют:

       а) мучель       б) привар       в) клейстеризация        г) припек 

         3.Когда солят бобовые:

        а) в начале варки        б) в конце варки        в) вообще не солят 

        г) в середине варки

4.В какую воду следует погружать свежезамороженный зеленый горошек, чтобы в нем сохранились витамины:

        а) холодную                          б) подсоленную
        в) кипящую                            г) сырую    

5.К какому способу тепловой обработки относится пассерование:

        а) основной         б) вспомогательный

        в) комбинированный        г)дополнительный

6.Для приготовления каких блюд макаронные изделия отваривают сливным способом:

        а) макаронник                                  

        б) лапшевник

        в) макароны с томатом   

         г) лапша домашняя                                     

7.Сколько воды берут для варки макаронных изделий сливным способом:

         а) 5-6л на 1кг макаронных изделий

         б) 3-4л на 1кг макаронных изделий 

         в) полную кастрюлю

         г) 7-9л на 1 кг макаронных изделий

8.Что такое меланж:

        а) смесь яиц, молока и муки

        б) смесь яиц и молока

        в) замороженная смесь белков и желтков

        г) смесь яиц, соли, перца

9.Время варки яиц всмятку:

        а) 10 мин        б) 4,5-5 мин        в) 2,5-3 мин        г) 8-12мин

10.Определить название блюда по описанию:

Подготовленные яичные продукты соединяют с молоком и солью, хорошо вымешивают, слегка взбивая, добавляют нарезанные овощи, мясные продукты или грибы, слегка обжаренные, добавляют тертый сыр, перемешивают. Жарят на сливочном масле на разогретой сковороде, слегка помешивая до загустения. Готовому изделию загибают края, придавая форму пирожка. 

При отпуске кладут швом вниз на тарелку, поливают растопленным сливочным маслом или посыпают зеленью. 

       а) омлет натуральный
       б) омлет фаршированный 

     в) омлет смешанный

       11.Какой способ тепловой обработки используют при приготовлении блюда 

     «Яичная кашка»

а) варка       б) жарка       в) запекание      г)припускание

12. Какой творог используют для подачи в натуральном виде:

 а) жирный  б) нежирный  в) очень жирный  г) средней жирности

13.Что из перечисленного относится к механическому способу разрыхления :

       а) дрожжи       б) взбивание       в) натрий двууглекислый

      г) сода пищевая

14.В процессе варки крупы поглощают большое количество 
          

 воды за счет:

а) декстринизации крахмала;

б) клейстеризации крахмала;      

в) меланоидинообразования;

г) карамелизации.

Блок В

1. Для чего обжаривают сырую крупу:   _______________________________________________________________________________
2.Как делят блюда из яиц по способу тепловой обработки? _________________________________________________________________________________ 

     3.Какие способы варки яиц вы знаете:

____________________________________________________________________________________
     4.Чем отличается технология приготовления драчены от технологии приготовления омлета:___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
    5.Почему омлеты и яичная кашка усваиваются организмом человека лучше, чем яйца отварные и жареные? 

_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
   6.Как делят блюда из творога по способу приготовления:

_____________________________________________________________________________________________

 7.Чем отличаются вареники с творогом от вареников ленивых?

_____________________________________________________________________________________
   8.По способу приготовления дрожжевое тесто может быть:

        а) _________________

        б) _________________

   9.Что из перечисленного относится к мучным гарнирам:

        а) клецки        б) вареники        в) лапша домашняя

        г) профитроли        д) оладьи

Блок С

20. Задача. 










    
1. Определить количество крупы, необходимой для приготовления 

50 порций каши пшенной вязкой, если выход одной порции 200 г.

2.Укажите признаки окончания брожения теста:

        а) тесто увеличивается в объеме в 2,5 раза

        б) при надавливании пальцем тесто не выравнивается

        в) тесто приобретает приятный спиртовой запах

        г) тесто прилипает к рукам и стенкам посуды

        д) тесто приобретает неприятный спиртовой запах

        е) при надавливании пальцем тесто медленно выравнивается 

Эталоны ответов

Вариант 2

Блок А

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14

	б
	б
	б
	в
	б
	в
	а
	в
	в
	в
	а
	а,в
	б
	б


Блок Б

1. для сокращения срока варки

2. отварные, жареные , запеченные

3. всмятку, в мешочек, вкрутую, без скорлупы

4. драчена с добавлением муки и  сметаны

5. из-за продуктов, которые добавляют в омлет,

6. отварные, жареные, запеченные

7. вареники ленивые делаются без теста

8. опарное, безопарное

9. а, в, г.

Блок С

    1   2,5кг пшенной крупы 

2. а, в, е.

Ведомость дифференцированного зачета

По ПМ 02. «Приготовление блюд   и гарниров из круп, бобовых , макаронных изделий , яиц, творога и теста »
в группе №______

	№ п/п
	Фамилия, Имя, Отчество
	№ варианта
	Оценка
	Оценка прописью

	1
	
	
	
	

	2
	
	
	
	

	3
	
	
	
	

	4
	
	
	
	

	5
	
	
	
	

	6
	
	
	
	

	7
	
	
	
	

	8
	
	
	
	

	9
	
	
	
	

	10
	
	
	
	

	11
	
	
	
	

	12
	
	
	
	

	13
	
	
	
	

	14
	
	
	
	

	15
	
	
	
	

	16
	
	
	
	

	17
	
	
	
	

	18
	
	
	
	

	19
	
	
	
	

	 20
	
	
	
	

	21
	
	
	
	

	22
	
	
	
	

	23
	
	
	
	

	24
	
	
	
	

	25
	
	
	
	

	26
	
	
	
	

	27
	
	
	
	

	28
	
	
	
	

	29
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Преподаватель_____________________________/________________________/

Ассистент_________________________________/________________________/

4. Оценка по учебной и производственной практике

4.1. Общие положения

Целью оценки по учебной и производственной практике является оценка: 

1) профессиональных и общих компетенций; 

2)  практического опыта и умений.

Оценка по учебной и производственной практике выставляется на основании данных аттестационного листа (характеристики профессиональной деятельности обучающегося на практике) с указанием видов работ, выполненных обучающимся во время практики, их объема, качества выполнения в соответствии с технологией и требованиями организации, в которой проходила практика. 

 Форма аттестационного листа учебной практики

 (характеристика профессиональной деятельности обучающегося во время учебной практики)
Ф.И.О. обучающегося:

Группа 

Профессия  ППКРС 19.01.17 «Повар, кондитер»

Место проведения:    лаборатория учебно -кулинарный цех  ГАПОУ «Ташлинский политехнический техникум»     с.Ташла Оренбургской области  

Время проведения практики  72 часов
Виды и объем работ, выполненные обучающимся во время практики:

	Виды работ
	Объем работ (час)
	Качество выполнения работ балл (отметка)

	Проверка органолептическим способом качества  зерновых и молочных продуктов для  приготовления  и оформления  запеканки  рисовой, пшенной , манной
	6
	 

	Выбор производственного  инвентаря и оборудования. Проверка органолептическим способом качества  зерновых и молочных продуктов для  приготовления  и оформления  крупеника.
	6
	

	Выбор производственного  инвентаря и оборудования. Проверка органолептическим способом качества  зерновых и молочных продуктов для  приготовления   и оформления макаронника
	6
	

	Выбор производственного  инвентаря и оборудования. Проверка органолептическим способом качества  зерновых и молочных продуктов для  приготовления   и оформления лапшевника с творогом
	6
	

	Выбор производственного  инвентаря и оборудования. Проверка органолептическим способом качества  зерновых и молочных продуктов для  приготовления   и оформления фаршированных омлетов
	6
	

	Выбор производственного  инвентаря и оборудования. Проверка органолептическим способом качества  зерновых и молочных продуктов для  приготовления   и оформления сырников из творога
	6
	

	Выбор производственного  инвентаря и оборудования. Проверка органолептическим способом качества  зерновых и молочных продуктов для  приготовления   и оформления запеканки из творога
	6
	

	Выбор производственного  инвентаря и оборудования. Проверка органолептическим способом качества  зерновых и молочных продуктов для  приготовления   и оформления пиццы
	6
	

	Выбор производственного  инвентаря и оборудования. Проверка органолептическим способом качества  зерновых и молочных продуктов для  приготовления   и оформления оладьев
	6
	

	Выбор производственного  инвентаря и оборудования. Проверка органолептическим способом качества  зерновых и молочных продуктов для  приготовления   и оформления пельменей, приготовление вареников
	6
	

	Выбор производственного  инвентаря и оборудования. Проверка органолептическим способом качества  зерновых и молочных продуктов для  приготовления   и оформления лапши домашней
	6
	

	Выбор производственного  инвентаря и оборудования. Проверка органолептическим способом качества  зерновых и молочных продуктов для  приготовления   и оформления пирожков печенных.
	6
	


Характеристика учебной и профессиональной деятельности  обучающегося во время учебной  практики  

Ф.И.О. _________________________ прошел(а )полный курс учебной  практики в рамках ПМ.02. «Приготовление  блюд из круп, бобовых0, макаронных изделий, яиц, творога , теста»  . Освоил(а) профессиональные и общие компетенции со следующими результатами:

	Коды проверяемых компетенций
	Планируемые результаты практики
	Оценка (освоена / не освоена)

	ПК 2.1. Производить  подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления   блюд и  гарниров.

	Проверка органолептическим способом качество зерновых и молочных продуктов, муки, яиц, жиров и сахара

	

	ПК 2. 2.  Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы
	Приготовление  и оформление блюд и гарниров из круп, бобовых. Выбор  производственного инвентаря  и оборудования  для подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых.
	

	ПК 2. 3.  Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.
	Приготовление  и оформление блюд и гарниров из макаронных изделий . Выбор  производственного инвентаря  и оборудования  для подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из макаронных изделий
	

	ПК 2. 4.   Готовить и оформлять простые  блюда из яиц и  творога
	Приготовление  и оформление блюд из  яиц и творога . Выбор  производственного инвентаря  и оборудования  для подготовки сырья и приготовления блюд из яиц и творога
	

	ПК  2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем
	Приготовление  и оформление  мучных блюд и блюд из теста с фаршем . Выбор  производственного инвентаря  и оборудования  для подготовки сырья и приготовления мучных блюд и блюд из теста с фаршем.
	

	Общие компетенции
	Показатели оценки результата
	Оценка (да / нет)

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	-демонстрирует понимание значимости профессии для здоровья потребителей через соблюдение требований по безопасности продукции в процессе выполнения лабораторных работ, выполнения заданий по практике;

- активность, инициативность в процессе освоения профессиональной деятельности;
	

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
	-демонстрирует правильность выполнения технологических операций во время выполнения лабораторных, практических работ, заданий во время учебной, производственной практики;
	

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


	-определяет дефекты сырья, готовой продукции, указывает причины возникновения дефектов и предлагает способы их устранения;

-  сравнивает технологические процессы при приготовлении сладких  блюд  и напитков;

- выполняет действия по контролю исправности и  соблюдению чистоты производственного оборудования, инвентаря, посуды;

- оценивает соответствие выхода готовой продукции норме, оценивает соответствие качества готовой продукции требованиям к качеству;

- производит самооценку в процессе мониторинга;

-соблюдает условия безопасности при выполнении технологических операций на рабочем месте.
	

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

-использование различных источников для поиска информации, включая электронные
	

	ОК5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	-осуществляет обучение с использованием ПК,

-осуществляет  сбор  информации с использованием 

интернет- ресурсов;

разрабатывает и представляет  компьютерную презентации,
	

	ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами. 
	-выполняет работу под наблюдением при наличии некоторой самостоятельности в типовых  и измененных ситуациях.

-  активно работает в группе, правильно выстраивает взаимоотношения при работе в группе;

- демонстрирует действия по отпуску готовой продукции посетителю с учетом соблюдения правил поведения;
	

	ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
	-осуществлять планирование внеурочной  работы с учетом подготовки к исполнению воинской обязанности 
	


Дата:

Зам. директора по УПР                                                          

Мастер производственного обучения                                    

5. Оценка освоения производственной практики
5.1. Общие положения

Основной целью производственной практики  является закрепление и совершенствование приобретенных в процессе обучения профес​сиональных знаний, умений и навыков обучающихся, а также раз​витие их общих и профессиональных компетенций, освоение со​временных производственных процессов, адаптация к конкрет​ным условиям деятельности организаций различных организационно-правовых форм.

Оценка по производственной практике выставляется на основании результатов выполнения практической работы на предприятии, характеристики производственной и профессиональной деятельности обучающихся на практике с указанием видов работ, выполненных обучающимся во время практики, их объема, качества выполнения в соответствии с технологией и требованиями предприятия.  

Результат освоения учебной практики  оформляется в форме дифференцированного зачета.

Оценка за дифференцированный зачет по производственной практике в ведомости выставляется на основании результатов внесенных в аттестационный лист за выполненные практические работы на предприятии.
Форма аттестационного листа
Аттестационный лист по производственной  практике:  ПМ. 02  «Приготовление блюд из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога , теста»  по профессии 19.01.17  Повар, кондитер

Аттестационный лист по производственной  практике

 Ф.И.О. обучающегося  
обучающийся  на  I  курсе по профессии 19.01.17    Повар, кондитер

успешно прошел производственную практику по профессиональному модулю ПМ.02. Приготовление блюд из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога , теста»  в объеме 72 часа  с  «     »                   201   г. по «      »                  201    г.

в организации (ях)   
Виды и качество выполнения работ

	Виды работ
	Объем работ (час)
	Качество выполнения работ в соответствии с технологией и (или) требованиями организации, в которой проходила практика

	Подготовка сырья для приготовления каши гречневой рассыпчатой
	6
	

	Подготовка сырья для приготовления котлет и биточков рисовых
	6
	

	Подготовка сырья для приготовления макарон отварных с овощами
	6
	

	Подготовка сырья для приготовления яичницы глазуньи с мясными продуктами
	6
	

	Подготовка сырья для приготовления омлетов  с сыром, натурального
	6
	

	Подготовка сырья для приготовления вареников ленивых
	6
	

	Подготовка сырья для приготовления сырников с морковью
	6
	

	Подготовка сырья для приготовления пельменей
	6
	

	Подготовка сырья для приготовления блинов  со сладким соусом по- староелецки
	6
	

	Подготовка сырья для приготовления чебуреков
	6
	

	Подготовка сырья для приготовления кулебяки
	6
	

	Подготовка сырья для приготовления профитролей.
	6
	


Характеристика учебной и профессиональной деятельности  обучающегося во время производственной практики  

Ф.И.О. _________________________ прошел(а )полный курс производственной практики в рамках ПМ.02. «Приготовление  блюд из круп, бобовых, макаронных изделий , яиц, творога, теста »  . Освоил(а) профессиональные и общие компетенции со следующими результатами:

	Коды проверяемых компетенций
	Планируемые результаты практики
	Оценка (освоена / не освоена)

	ПК 2.1. Производить  подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления   блюд и  гарниров.

	Подготовка сырья для приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных  изделий, яиц, творога , теста . Проверка органолептическим способом качество зерновых и молочных продуктов, муки, яиц, жиров и сахара
	

	ПК 2. 2.  Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы
	Приготовление  и оформление блюд и гарниров из круп, бобовых. Выбор  производственного инвентаря  и оборудования  для подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых.
	

	ПК 2. 3.  Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.
	Приготовление  и оформление блюд и гарниров из макаронных изделий . Выбор  производственного инвентаря  и оборудования  для подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из макаронных изделий
	

	ПК 2. 4.   Готовить и оформлять простые  блюда из яиц и  творога
	Приготовление  и оформление блюд из  яиц и творога . Выбор  производственного инвентаря  и оборудования  для подготовки сырья и приготовления блюд из яиц и творога
	

	ПК  2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем
	Приготовление  и оформление  мучных блюд и блюд из теста с фаршем . Выбор  производственного инвентаря  и оборудования  для подготовки сырья и приготовления мучных блюд и блюд из теста с фаршем.
	

	Общие компетенции
	Показатели оценки результата
	Оценка (да / нет)

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	-демонстрирует понимание значимости профессии для здоровья потребителей через соблюдение требований по безопасности продукции в процессе выполнения лабораторных работ, выполнения заданий по практике;

- активность, инициативность в процессе освоения профессиональной деятельности;
	

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
	-демонстрирует правильность выполнения технологических операций во время выполнения лабораторных, практических работ, заданий во время учебной, производственной практики;
	

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


	-определяет дефекты сырья, готовой продукции, указывает причины возникновения дефектов и предлагает способы их устранения;

-  сравнивает технологические процессы при приготовлении сладких  блюд  и напитков;

- выполняет действия по контролю исправности и  соблюдению чистоты производственного оборудования, инвентаря, посуды;

- оценивает соответствие выхода готовой продукции норме, оценивает соответствие качества готовой продукции требованиям к качеству;

- производит самооценку в процессе мониторинга;

-соблюдает условия безопасности при выполнении технологических операций на рабочем месте.
	

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

-использование различных источников для поиска информации, включая электронные
	

	ОК5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	-осуществляет обучение с использованием ПК,

-осуществляет  сбор  информации с использованием 

интернет- ресурсов;

разрабатывает и представляет  компьютерную презентации,
	

	ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами. 
	-выполняет работу под наблюдением при наличии некоторой самостоятельности в типовых  и измененных ситуациях.

-  активно работает в группе, правильно выстраивает взаимоотношения при работе в группе;

- демонстрирует действия по отпуску готовой продукции посетителю с учетом соблюдения правил поведения;
	

	ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
	-осуществлять планирование внеурочной  работы с учетом подготовки к исполнению воинской обязанности 
	

	 Ф.И.О. ______________________________________может быть рекомендован(а)  для работы в сфере предприятий общественного питания  по приготовлению блюд из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога , теста

Дата «     »                                201     г.

Руководитель предприятия(организации)   __________________/____________________

Руководитель практики от предприятия(организации) ___________________/____________                                                    

    МП                 




6. Контрольно-оценочные материалы для экзамена (квалификационного)

6.1. Общие положения

Экзамен (квалификационный) предназначен для контроля и оценки результатов освоения профессионального модуля  0.2  Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых ,макаронных изделий ,яиц, творога, теста по профессии ППКРС СПО 19.01.17 (260807.01)   Повар, кондитер. Экзамен проводится  одновременно для всей учебной группы, которая делится на подгруппы, путем выполнения  задания в учебном кулинарном цехе.  Задания предусматривают  освоение группы компетенций, соответствующих определенному разделу модуля.

Время выполнения задания -  3 академических часа (135 минут) без перерыва.

Итогом экзамена является однозначное решение: «вид профессиональной деятельности освоен / не освоен».

6.2 Пакет экзаменатора

Условия выполнения задания
 Количество вариантов  заданий(с указанием кодов проверяемых профессиональных и общих компетенций): 12 

 Пакеты заданий для экзаменующегося:   25

 Время выполнения каждого задания:  135 м.   

 Оборудование: электрические плиты, холодильное оборудование, электронные весы, мясорубка. 

 Литература для обучающегося:  

1. Анфимова Н.А., Татарская Л.Л.. Кулинария. Учебник для нач. проф. образования;– М.: Издательский центр «Академия»,  2009.

Методические пособия: 
1. Инструкционно-технологические карты.

Справочная литература: 

1. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания,  – М; Хлебпродинформ. 1996 г.
2. Интернет-ресурсы:
1. http://supercook.ru

2. http://www.millionmenu.ru/ 

3. http://www.gastronom.ru/
4. http://www.restoran.ru/ 

5. http://knigakulinara.ru/books/ 

6.4. Оценочные ведомости:

Оценочный лист экзаменатора

Группа №                                          

Фамилия, имя, отчество ________________________________________________________

Дата проведения «___»_____________2014г

ПМ . 02 «Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста»

Название блюда________________________________________________

	Показатели 
	Баллы 
	Замечания 

	ПК 2.1.Первичная обработка зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров

	1
	Санитарная подготовка рабочего места
	9
	
	

	2
	Рациональный подбор оборудования, инструментов, инвентаря, посуды
	9
	
	

	3
	Рациональное размещение на рабочем месте  инвентаря, посуды в соответствии с установленными требованиями в течение рабочего дня
	9
	
	

	4
	Выполнение расчёта расхода сырья в технологической карте
	9
	
	

	5
	Наличие полного комплекта санитарной одежды
	9
	
	

	6
	Проверка качества сырья (органолептическим способом качество продуктов)
	9
	
	

	7
	Соблюдение в процессе работы правил техники безопасности
	9
	
	

	8
	Соблюдение в процессе работы правил санитарии и гигиены
	9
	
	

	9
	Отмеривание и взвешивание сырья
	9
	
	

	10
	Подготовка сырья (просеивание, протирание и др.)
	9
	
	

	11
	Приготовление полуфабрикатов, формовка изделия
	10
	
	

	Итого 
	100
	
	

	ПК 2.2.Приготовление  и оформление  каш и гарниров из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.

	1
	Санитарная подготовка рабочего места
	9
	
	

	2
	Соблюдение в процессе работы правил техники безопасности
	9
	
	

	3
	Соблюдение в процессе работы правил санитарии и гигиены
	9
	
	

	4
	Соблюдение последовательности технологии приготовления блюда
	9
	
	

	5
	Рациональное распределение рабочего времени
	9
	
	

	6
	Правильный подбор посуды для подачи блюда
	9
	
	

	7
	Соблюдение правил  порционирования  блюда
	9
	
	

	8
	Соответствие выхода блюда
	9
	
	

	9
	Соблюдение температуры подачи блюда
	9
	
	

	10
	Оформление блюда
	9
	
	

	11
	Органолептическая оценка блюда
	10
	
	

	Итого
	100
	
	

	ПК 2.3.Приготоление и оформление простых блюд и гарниров из макаронных изделий.

	1
	Санитарная подготовка рабочего места
	9
	
	

	2
	Соблюдение в процессе работы правил техники безопасности
	9
	
	

	3
	Соблюдение в процессе работы правил санитарии и гигиены
	9
	
	

	4
	Соблюдение последовательности технологии приготовления блюда
	9
	
	

	5
	Рациональное распределение рабочего времени
	9
	
	

	6
	Правильный подбор посуды для подачи блюда
	9
	
	

	7
	Соблюдение правил  порционирования  блюда
	9
	
	

	8
	Соответствие выхода блюда
	9
	
	

	9
	Соблюдение температуры подачи блюда
	9
	
	

	10
	Оформление блюда
	9
	
	

	11
	Органолептическая оценка блюда
	10
	
	

	Итого 
	100
	
	

	ПК 2.4. Приготовление и  оформление простых блюд из яиц и творога.

	1
	Санитарная подготовка рабочего места
	9
	
	

	2
	Соблюдение в процессе работы правил техники безопасности
	9
	
	

	3
	Соблюдение в процессе работы правил санитарии и гигиены
	9
	
	

	4
	Соблюдение последовательности технологии приготовления блюда
	9
	
	

	5
	Рациональное распределение рабочего времени
	9
	
	

	6
	Правильный подбор посуды для подачи блюда
	9
	
	

	7
	Соблюдение правил  порционирования  блюда
	9
	
	

	8
	Соответствие выхода блюда
	9
	
	

	9
	Соблюдение температуры подачи блюда
	9
	
	

	10
	Оформление блюда
	9
	
	

	11
	Органолептическая оценка блюда
	10
	
	

	Итого 
	100
	
	

	ПК 2.5. Приготовление и  оформление простых мучных блюд из теста с фаршем.

	1
	Санитарная подготовка рабочего места
	9
	
	

	2
	Соблюдение в процессе работы правил техники безопасности
	9
	
	

	3
	Соблюдение в процессе работы правил санитарии и гигиены
	9
	
	

	4
	Соблюдение последовательности технологии приготовления блюда
	9
	
	

	5
	Рациональное распределение рабочего времени
	9
	
	

	6
	Правильный подбор посуды для подачи блюда
	9
	
	

	7
	Соблюдение правил  порционирования  блюда
	9
	
	

	8
	Соответствие выхода блюда
	9
	
	

	9
	Соблюдение температуры подачи блюда
	9
	
	

	10
	Оформление блюда
	9
	
	

	11
	Органолептическая оценка блюда
	10
	
	

	Итого 
	100
	
	


Экзаменаторы:________________________________                             ________________________________                          

Перевод количества баллов в оценку производится с помощью следующей шкалы
	Результативность (балл)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 - 100
	5
	отлично

	80 - 90
	4
	хорошо

	65 - 80
	3
	удовлетворительно

	менее 65
	2
	неудовлетворительно


ГОСУДАРСТВЕННОЕ АВТОНОМНОЕ  ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ

 «ТАШЛИНСКИЙ ПОЛИТЕХНИЧЕСКИЙ  ТЕХНИКУМ»

С.ТАШЛА ОРЕНБУРГСКОЙ ОБЛАСТИ

ПАКЕТ ДЛЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ

ё
Группа №

Дата проведения экзамена .

Наименование ПМ.02 «Приготовление блюд и гарниров из круп бобовых  макаронных изделий, яиц, творога, теста»

Экзаменаторы:    

С.Ташла

ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ

Инструкция

Внимательно прочитайте задание 

Вы можете воспользоваться нормативно-технологической документацией: сборниками рецептур, технологическими картами.

Время выполнения задания –  135 мин (3 академических часа без перерыва)

Задание №1.

1. Приготовить макаронник, две порции.  

2.Проверить органолептическим способом качество молочных продуктов,  макаронных изделий и сахара; 

Выбрать производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья и приготовления макаронника. 

Приготовить  и оформить макаронник.
ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ

Инструкция

Внимательно прочитайте задание 

Вы можете воспользоваться нормативно-технологической документацией: сборниками рецептур, технологическими картами.

Время выполнения задания –  135 мин (3 академических часа без перерыва)

Задание №2.

1. Приготовить  сырники из творога,  две порции.  

2. Проверить органолептическим способом качество молочных продуктов,  творога  
3. Выбрать производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья и приготовления сырников. 

4. Приготовить  и оформить сырники
ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ

Инструкция

Внимательно прочитайте задание 

Вы можете воспользоваться нормативно-технологической документацией: сборниками рецептур, технологическими картами.

Время выполнения задания –  135 мин (3 академических часа без перерыва)

Задание №3.

1. Приготовить оладьи,  две порции.  

2. Проверить органолептическим способом качество молочных продуктов,   муки, яиц и сахара; 

3. Выбрать производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья и приготовления оладий 

4. Приготовить  и оформить оладьи.
ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ

Инструкция

Внимательно прочитайте задание 

Вы можете воспользоваться нормативно-технологической документацией: сборниками рецептур, технологическими картами.

Время выполнения задания –  135 мин (3 академических часа без перерыва)

Задание №4.

1. Приготовить фасоль в соусе, две порции 

  2. Проверить органолептическим способом качество бобовых    

Выбрать производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья и приготовления фасоли в соусе. 

Приготовить  и оформить фасоль в соусе
ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ

Инструкция

Внимательно прочитайте задание 

Вы можете воспользоваться нормативно-технологической документацией: сборниками рецептур, технологическими картами.

Время выполнения задания –  135 мин (3 академических часа без перерыва)

Задание №5.

1.  Приготовить  биточки рисовые, две порции.  

2. Проверить органолептическим способом качество молочных продуктов,  круп,

     сахара; 

3. Выбрать производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья и приготовления биточков рисовых.
4. Приготовить  и оформить биточки рисовые.
ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ

Инструкция

Внимательно прочитайте задание 

Вы можете воспользоваться нормативно-технологической документацией: сборниками рецептур, технологическими картами.

Время выполнения задания –  135 мин (3 академических часа без перерыва)

Задание №6.

1. Приготовить блинчики с творожным фаршем, две порции.  

2. Проверить органолептическим способом качество молочных продуктов,  изделий из теста  и сахара; 

3. Выбрать производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья и приготовления блинчиков с творожным фаршем. 

4. Приготовить  и оформить блинчики  с творожным фаршем.
ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ

Инструкция

Внимательно прочитайте задание 

Вы можете воспользоваться нормативно-технологической документацией: сборниками рецептур, технологическими картами.

Время выполнения задания –  135 мин (3 академических часа без перерыва)

Задание №7.

1.  Приготовить пиццу, две порции.  

2. Проверить органолептическим способом качество  изделий из теста 
3. Выбрать производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья и приготовления пиццы

4. Приготовить  и оформить пиццу.
ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ

Инструкция

Внимательно прочитайте задание 

Вы можете воспользоваться нормативно-технологической документацией: сборниками рецептур, технологическими картами.

Время выполнения задания –  135 мин (3 академических часа без перерыва)

Задание №8.

1. Приготовить пельмени, две порции.  

2. Проверить органолептическим способом качество  изделий из теста 
3. Выбрать производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья и приготовления пельменей
4. Приготовить  и оформить пельмени
ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ

Инструкция

Внимательно прочитайте задание 

Вы можете воспользоваться нормативно-технологической документацией: сборниками рецептур, технологическими картами.

Время выполнения задания –  135 мин (3 академических часа без перерыва)

Задание №9.

1. Приготовить макароны запеченные с сыром, две порции.  

2. Проверить органолептическим способом качество макаронных  изделий 
3. Выбрать производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья и приготовления макарон, запеченных с сыром
4. Приготовить  и оформить макароны, запеченные с сыром.
ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ

Инструкция

Внимательно прочитайте задание 

Вы можете воспользоваться нормативно-технологической документацией: сборниками рецептур, технологическими картами.

Время выполнения задания –  135 мин (3 академических часа без перерыва)

Задание №10.

1. Приготовить лапшевник с творогом, две порции.  

2. Проверить органолептическим способом качество макаронных  изделий  
3Выбрать производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья и приготовления лапшевника с творогом
4.Приготовить  и оформить лапшевник с творогом.
ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ

Инструкция

Внимательно прочитайте задание 

Вы можете воспользоваться нормативно-технологической документацией: сборниками рецептур, технологическими картами.

Время выполнения задания –  135 мин (3 академических часа без перерыва)

Задание №11.

1. Приготовить вареники с творожным фаршем , две порции.  

2. Проверить органолептическим способом качество  изделий из теста , творога

3. Выбрать производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья и приготовления вареников  с творожным фаршем
4. Приготовить  и оформить вареники с творожным  фаршем.
ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ

Инструкция

Внимательно прочитайте задание 

Вы можете воспользоваться нормативно-технологической документацией: сборниками рецептур, технологическими картами.

Время выполнения задания –  135 мин (3 академических часа без перерыва)

Задание №12.

1. Приготовить лапшу домашнюю, две порции.  

2. Проверить органолептическим способом качество  изделий из теста 
3. Выбрать производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья и приготовления лапши домашней
4. Приготовить  и оформить лапшу домашнюю.
ГОСУДАРСТВЕННОЕ АВТОНОМНОЕ  ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ

 ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ

 «ТАШЛИНСКИЙ ПОЛИТЕХНИЧЕСКИЙ  ТЕХНИКУМ»

С.ТАШЛА ОРЕНБУРГСКОЙ ОБЛАСТИ

ПАКЕТ ДЛЯ ЭКЗАМЕНАТОРА

Группа №

Дата проведения экзамена .

Наименование ПМ.02 «Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога и теста»

Экзаменаторы:    

.

С.Ташла

Условия проведения экзамена

Количество обучающихся в  группе: 28 

Группа делится на бригады по  3 человека

Количество вариантов заданий : 10 

Задания предусматривают освоение  группы компетенций,  соответствующих определенному  данному модулю:

ПК 2.1. Производить  подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления   блюд и  гарниров.
ПК 2. 2.  Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы
ПК 2. 3.  Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий

ПК 2. 4.   Готовить и оформлять простые  блюда из яиц и  творога

ПК  2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем

Итогом экзамена является однозначное решение: «вид профессиональной деятельности  освоен / не освоен»

Задание для экзаменующихся

Задание №1.

1Приготовить макаронник, две порции.  

2.Проверить органолептическим способом качество молочных продуктов,  макаронных изделий и сахара; 

3.Выбрать производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья и приготовления макаронника. 

4.Приготовить  и оформить макаронник.
Задание №2.

1Приготовить  сырники из творога,  две порции.  

2Проверить органолептическим способом качество молочных продуктов,  творога  
3Выбрать производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья и приготовления сырников. 

4Приготовить  и оформить сырники
Задание №3.
1.Приготовить оладьи,  две порции.  

2.Проверить органолептическим способом качество молочных продуктов,   муки, яиц и сахара; 

3.Выбрать производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья и приготовления оладий 

4.Приготовить  и оформить оладьи
Задание №4.
1. Приготовить фасоль в соусе, две порции 

  2. Проверить органолептическим способом качество бобовых    

3.Выбрать производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья и приготовления фасоли в соусе. 

4.Приготовить  и оформить фасоль в соусе
Задание №5.

1. Приготовить  биточки рисовые, две порции.  

2.Проверить органолептическим способом качество молочных продуктов,  круп,

     сахара; 

3.Выбрать производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья и приготовления биточков рисовых.
4.Приготовить  и оформить биточки рисовые.
Задание №6.
1.Приготовить блинчики с творожным фаршем, две порции.  

2.Проверить органолептическим способом качество молочных продуктов,  изделий из теста  и сахара; 

3.Выбрать производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья и приготовления блинчиков с творожным фаршем. 

4.Приготовить  и оформить блинчики  с творожным фаршем
Задание №7.

1. Приготовить пиццу, две порции.  

2.Проверить органолептическим способом качество  изделий из теста 
3.Выбрать производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья и приготовления пиццы

4.Приготовить  и оформить пиццу.
Задание №8.
1.Приготовить пельмени, две порции.  

2.Проверить органолептическим способом качество  изделий из теста 
3.Выбрать производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья и приготовления пельменей
4.Приготовить  и оформить пельмени
Задание №9.
1.Приготовить макароны, запеченные с сыром, две порции.  

2.Проверить органолептическим способом качество макаронных  изделий 
3.Выбрать производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья и приготовления макарон, запеченных с сыром
4.Приготовить  и оформить макароны, запеченные с сыром.
Задание №10.
1. Приготовить лапшевник с творогом, две порции.  

2. Проверить органолептическим способом качество макаронных  изделий  
3Выбрать производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья и приготовления лапшевника с творогом
4.Приготовить  и оформить лапшевник с творогом.
Задание №11.

1.Приготовить вареники с творожным фаршем , две порции.  

2.Проверить органолептическим способом качество  изделий из теста , творога

3.Выбрать производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья и приготовления вареников  с творожным фаршем
4.Приготовить  и оформить вареники с творожным  фаршем.
Задание №12.
1.Приготовить лапшу домашнюю, две порции.  

2.Проверить органолептическим способом качество  изделий из теста 
3.Выбрать производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья и приготовления лапши домашней
4.Приготовить  и оформить лапшу домашнюю.
Критерии оценки выполнения ПМ

     Профессиональные компетенции считаются освоенными при выполнении не менее 65 % показателей.

Шкала перевода. Модуль считается освоенным при выполнении 16 показателей.

     Оценка индивидуальных образовательных достижений по результатам текущего контроля и промежуточной аттестации производится в соответствии с универсальной шкалой (таблица). 

	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 90
	4
	хорошо

	65 ÷ 80
	3
	удовлетворительно

	Менее 65
	2
	неудовлетворительно


