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I. Паспорт комплекта оценочных средств (КОС)
1.1 Область применения
Комплект оценочных средств предназначен для контроля и оценки результатов освоения ПМ 01 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
основной профессиональной образовательной программы (далее -ОПОП) по профессии  специальности СПО  

260807   Технология продукции общественного питания

в части овладения видом профессиональной деятельности (ВПД):
Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
КОС разработан в соответствии с: ФГОС СПО по специальности СПО  
260807   Технология продукции общественного питания; с учебным планом ОПОП специальности СПО  260807   Технология продукции общественного питания, Положением о ФОС ГБОУ СПО РМЭ «ТТК», рабочей программой ПМ01 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
1.2 Формы контроля и оценивания элементов профессионального модуля
Таблица 1
	Элементы модуля, профессиональный модуль
	Формы 
текущего (рубежного) контроля
	Формы промежуточной аттестации

	1
	2
	3

	МДК 01.01Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

полуфабрикатов для сложной кулинарной
	тестирование
	Дифференцированный зачет

	
	
	

	УП 01
	
	

	ПП 001
	
	

	ПМ01 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	
	Экзамен (квалификационный)


Формы текущего (рубежного) контроля (устный опрос, письменная работа (самостоятельная, контрольная), защита курсовой работы (проекта), защита творческой работы, собеседование, тестирование (письменное или компьютерное), контроль самостоятельной работы (в письменной или устной форме), наблюдение и др.
Обязательная форма аттестации по итогам освоения программы профессионального модуля экзамен (квалификационный) Формы промежуточной аттестации указываются в соответствии с учебным планом образовательного учреждения (зачет, дифзачет или экзамен). Если по отдельным элементам ПМ промежуточная аттестация не предусмотрена, в соответствующей строке делается запись «не предусмотрена». 

1.3 Результаты освоения профессионального модуля, подлежащие проверке

1.3.1 Профессиональные и общие компетенции
Таблица 2

	Профессиональные и
общие компетенции
	Показатели оценки
результата
	Формы и методы контроля и оценки

	1
	2
	3

	ПК1.1Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	1.Организация рабочего места для приготовления п/ф из мяса соответствует СаНПин и НТД, технике безопасности и технологии приготовления в соответствии с техническим заданием

2.Процесс  приготовления  п/ф из мяса для сложной кулинарной продукции осуществляется в соответствии с технологической картой, НТД и СаНПин. Согласно технического задания

3.Соответствие полуфабрикатов из мяса согласно ГОСТа…. и технологической карте
	ПЗ, 
 наблюдение за выполнением действий бланк наблюдений, оценка или зачет

Оценка практической работы на ПЗ

и УП

ПЗ, УП защита и оценка

	ПК.1.2.Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	1.Организация рабочего места для приготовления п/ф из рыбы соответствует СаНПин и НТД, технике безопасности и технологии приготовления

2.Процесс  приготовления  п/ф из рыбы для сложной кулинарной продукции осуществляется в соответствии с технологической картой, НТД и СаНПин.

3.Соответствие полуфабрикатов из рыбы требованиям качества 

	ПЗ, УП,
 защита ПЗ, наблюдение за выполнением действий и операций
Оценка практической работы на ПЗ

и УП

ПЗ, УП защита и оценка

	ПК1.3.Организовывать подготовку домашней птицы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	1.Организация рабочего места для приготовления п/ф из домашней птицы соответствует СаНПин и НТД, технике безопасности и технологии приготовления

2. Процесс  приготовления  п/ф из домашней птицы для сложной кулинарной продукции осуществляется в соответствии с технологической картой, НТД и СаНПин.

3.Соответствие полуфабрикатов из домашней птицы требованиям качества 

	ПЗ, УП,
 защита ПЗ, наблюдение за выполнением действий и операций
Оценка практической работы на ПЗ

и УП

ПЗ, УП защита и оценка

	ОК1Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес
	Демонстрирует понимание значимости процесса приготовления полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы для различных категорий потребителей региона
	тест

	ОК2Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество
	Осуществляет выбор методов и способов решения профессиональных задач в области организации и контроля при  приготовлении полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы 
	Защита курсовых проектов (работ)

	ОК3Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность 
	Демонстрирует умение нести ответственность за принимаемые решения в стандартных и нестандартных ситуациях
	Оценка. Решение ситуационных задач

	ОК4Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития
	Выявляет, анализирует, систематизирует и эффективно применяет необходимую информацию для выполнения профессиональных задач
	Оценка

Доклад, выступление, реферат, ВСР№ 1

	ОК5Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
	Применяет ИКТ, умеет работать с профессиональными программами и сайтами
	Создавать презентации, программы, сайты

	ОК6Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями
	Организует работу бригады, распределяет виды работ, проводит анализ, самоанализ, изучает потребительский спрос на продукцию общественного питания
	Оценка, отчет, анализ анкет

	ОК7Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий
	Принимает участие в деловой  игре, моделирующей производственные ситуации
	Оценка. Решение производственных ситуаций

	ОК8Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации
	Выполняет задания по ВСР, обучается по программам спецкурсов, способствующих повышению квалификации.
	Оценка. Рефераты, доклады, сообщения

	ОК9Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности
	Разрабатывает фирменные блюда с использованием новых технологий, нетрадиционных видов сырья
	Презентация фирменных блюд

	ОК10Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей)
	
	


Профессиональные и общие компетенции указываются в соответствии с разделом 2 рабочей программы профессионального модуля. Показатели оценки результата, формы и методы контроля и оценки переносятся из раздела 5 рабочей программы профессионального модуля. 

1.3.2 В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен:

иметь практический опыт:
ПО1.   Разработки ассортимента п/ф из мяса, рыбы и птицы для сложных блюд; расчета массы мяса, рыбы и птицы для изготовления п/ф; 
ПО 2. Организации технологического процесса подготовки мяса, рыбы и птицы для сложных блюд 
ПО 3. Подготовки мяса, тушек ягнят и молочных поросят, рыбы, птицы, утиной и гусиной печени для сложных блюд, используя различные методы, оборудование и инвентарь

ПО4. Контроля качества и безопасности и безопасности, подготовленного мяса, рыбы и домашней птицы
уметь:
У1. органолептически оценивать качество продуктов и готовых п/ф из мяса, рыбы и домашней птицы;

У 2. принимать решения по организации процессов подготовки и приготовления п/ф из мяса, рыбы и птицы для сложных блюд
У 3. проводить расчеты по формулам;
У4. выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении п/ф для сложных 

блюд.

У5 выбирать различные способы и приемы подготовки мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;

У6. обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании, размораживании и хранении мяса, рыбы, птицы, утиной и гусиной печени

знать:

З1.  ассортимент п/ф из мяса, рыбы, домашней птицы, утиной и гусиной печени для сложных блюд
З 2. правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и от поставщиков, и методы определения их качества
З 3. виды рыб и требования их к качеству для приготовления сложных блюд
З4. основные характеристики и пищевую ценность  тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, утиной и гусиной печени

З5. требования к качеству тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, обработанной домашней птицы, утиной и гусиной печени

З6. требования к безопасности хранения тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, утиной и гусиной печени в охлажденном и мороженом виде

З7. способы расчета количества необходимых дополнительных ингредиентов в зависимости от массы мяса, рыбы и домашней птицы

З8. основные критерии оценки качества, подготовленных п/ф из мяса, рыбы,  домашней птицы и печени
З9. методы обработки и подготовки мяса, рыбы и  домашней птицы для приготовления сложных блюд

З10. виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при подготовке мяса, рыбы и  домашней птицы

З11. технологию приготовления начинок для фарширования мяса, рыбы и домашней птицы

З12. варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении п/ф из мяса, рыбы,  домашней птицы

З13. способы минимизации отходов при подготовке  мяса, рыбы и  домашней птицы для приготовления сложных блюд;

З14. актуальные направления в приготовлении п/ф из мяса;

З15. правила охлаждения и замораживания подготовленных п/ф из мяса;
З16. требования к безопасности хранения подготовленного  мяса в охлажденном и замороженном виде;
1.4  Организация контроля и оценки освоения программы ПМ
Проводится текущий контроль при изучении Разделов: 1ПМ 0 1. Организация  подготовки рыбы и нерыбного водного сырья и приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции и 2ПМ 01. Организовывать подготовку мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. Промежуточный контроль при изучении МДК 1.Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции в виде дифференцированного зачета.
Описывается организация текущего, рубежного, промежуточного и итогового контроля при изучении ПМ, в т.ч. МДК и практики: формы и условия проведения контроля, объекты оценки, условия допуска и успешной аттестации. Описание  балльно - рейтинговой системы оценивания (в случае ее применения). И др. 
1.5 Материально-техническое обеспечение контрольно-оценочных процедур
При описании материально-технического обеспечения контроля и оценки результатов освоения ПМ можно соотнести его с формами контроля, т.е. представить по группам: для текущего (рубежного) контроля, промежуточной аттестации, экзамена (квалификационного).

Приводится перечень средств, используемых при проведении контрольно-оценочных мероприятий, включая тренажеры, модели, макеты, оборудование, технические средства, в т.ч. аудиовизуальные, компьютерные и телекоммуникационные и т.п. Количество не указывается.
Требования к процедуре оценивания: 
	Помещение (место проведения):
	учебный кулинарный цех 

	Оборудование:    
	стол производственный, весы, шкаф холодильный, мясорубка 

	Инструменты:
	разделочные доски «СК», ножи «СК», лопатки, лотки, молоток для отбивания мяса птицы, пищевая пленка, бумажное полотенце

	Сырье:
	 курица, масло сливочное, специи, хлеб пшеничный, белая панировка, яйца, зелень, лимонная кислота, паштет печеночный, свинина, чернослив, соус молочный с грибами, молоко, маргарин, ореховый фарш, хлеб, омлет, яблоки, мука

	Доступ к дополнительным 

инструкциям и справочным материалам:


	 обучающиеся снабжаются Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий для ПОП 1996 г  ГОСТ Р50763 -2007

	Норма времени:
	3 часа (135 мин)

	Количество вариантов: 
	15


	Деление на подгруппы:
	2 подгруппы 


II. Комплект материалов для оценки освоения междисциплинарных курсов
МДК 1.Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции 
Контрольная работа по теме «Разделка мяса, приготовление сложных полуфабрикатов из него»

В – I
1. Перечислите продукты, входящие в состав котлетной массы из мяса

а) мясо

б) яйцо

в) вода

г) репчатый лук

д) пшеничный хлеб

е) перец

    ж) соль

2. Выберите вид тепловой обработки для каждого  полуфабриката

	а) бифштекс рубленый

б) фрикадельки

в) тефтели

г) люля-кебаб
	1. Жарка основным способом

2. Тушение

3. Жарка над раскаленными углями

4. Варка

5. Припускание


3. Какой формой нарезается  полуфабрикат гуляш

4. Выберите вид панировки для шницеля:

а) мука

б) сухари

в) белая панировка

г) двойная панировка

 5.Как классифицируются мясные полуфабрикаты в зависимости от               размера 

 6. Допишите недостающий продукт в составе котлетной массы для приготовления тефтелей мясных:

котлетное мясо

отварной рис

соль

перец

вода

мука пшеничная

жир животный








    7. Дайте название п/ф из птицы:

Фаршированный сливочным маслом полуфабрикат, дважды запанированный в двойной панировке.
    8. Дайте определение термину «панирование»

    9. С какой целью жидкость для добавления в котлетную массу следует   использовать холодной 

   10.Рассчитайте массу нетто и количество отходов при обработке 80 кг. баранины 1 категории упитанности т.6 стр.405
Контрольная работа по теме «Разделка мяса, приготовление сложных полуфабрикатов из него»

В – II
1. Выберите форму шницеля рубленого из котлетной массы:

а) овально-приплюснутая с одним заостренным концом

б) форма шариков

в) овально-приплюснутая

г) округло-приплюснутая

2. Выберите часть туши, из которой можно приготовить ростбиф

а) вырезка

б) толстый край

в) боковая часть задней ноги

          г) верхняя часть задней ноги

3. Выберите из перечисленных полуфабрикатов, предназначенный для запекания.

а) котлеты

б) тефтели

в) рулет

г) зразы

4. Напишите название крупно-кускового полуфабриката из говядины для жарки 

5. Назовите панированный полуфабрикат из говядины, жареный порционным куском
6. Найдите соответствие:

	   Полуфабрикат
	 Часть туши

	1. эскалоп

2. азу

3. антрекот

4. бифштекс
	а) свиная корейка

б)боковой, наружный куски тазобедренной части говядины

в) вырезка говядины

г) толстый, тонкий край

д) грудинка  

                                 


7. Определите название п/ф для жарки из говядины порционным куском

П/ф овально-продолговатой формы, нарезанный из толстого или тонкого краев, толщиной 2 см.,  слегка отбивают

8. Перечислите процессы механической кулинарной обработки мороженого мяса

9. Дайте определение термину «маринование»

10. Рассчитайте массу нетто и количество отходов при обработке 50 кг. говядины 2 категории упитанности т.6 стр.405

Прилагаются оценочные средства.
Задания для оценки освоения умений и усвоения знаний могут представлять собой перечни вопросов, тестовые задания, задания на сравнение, анализ, ситуационные задания (задачи, кейсы), задания на лабораторную (расчетно-графическую и т.п.) работу, сценарии деловой (ролевой) игры и т.д.. В зависимости от этого изменяется форма их представления.
III. Комплект материалов для оценки учебной и производственной практики

3.1 Учебная практика

Таблица 3
	Виды работ*
	Проверяемые результаты (ПК, ОК, ПО, У)

	
	

	
	


*Указываются в соответствии с разделом 3 рабочей программы профессионального модуля
Прилагаются оценочные средства.
3.2 Производственная практика

Таблица 4
	Виды работ**
	Проверяемые результаты (ПК, ОК, ПО)

	
	

	
	


**Указываются в соответствии с разделом 3 рабочей программы профессионального модуля
Прилагаются оценочные средства.
IV. Комплект материалов для экзамена (квалификационного)

          I. ПАСПОРТ

Назначение:

КОС предназначен для контроля и оценки результатов освоения профессионального модуля: ПМ.01Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
Оцениваемые профессиональные компетенции:  

	Результаты 

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

	ПК1.1Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	1.Организация рабочего места для приготовления п/ф из мяса соответствует СанПиН2.3.2.1324 - 03  и НТД, технике безопасности и технологии приготовления в соответствии с техническим заданием

	УП, оценка продукта;
 Наблюдение за выполнением действий;

бланк наблюдений,

оценка 



	
	2. Процесс  приготовления  п/ф из мяса для сложной кулинарной продукции осуществляется в соответствии с технологической картой, НТД и СанПиН2.3.2.1324 -03, согласно технического задания


	Оценка практической работы на 

 УП



	
	3.Соответствие полуфабрикатов из мяса согласно ГОСТР50763 -2007  и технологической карте

	УП защита и оценка

	ПК.1.2.Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	4.Организация рабочего места для приготовления п/ф из рыбы соответствует СанПиН2.3.2.1324 -03  и НТД, технике безопасности и технологии приготовления

5 .Процесс  приготовления  п/ф из рыбы для сложной кулинарной продукции осуществляется в соответствии с технологической картой, НТД и СанПиН2.3.2.1324 -03.

6.Соответствие полуфабрикатов из рыбы требованиям качества 

	ПЗ, УП,
 защита ПЗ, наблюдение за выполнением действий и операций
Оценка практической работы на  УП

 УП защита и оценка

	ПК1.3.Организовывать подготовку домашней птицы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	7.Организация рабочего места для приготовления п/ф из домашней птицы соответствует СанПиН2.3.2.1324 - 03  и НТД, технике безопасности и технологии приготовления

8. Процесс  приготовления  п/ф из домашней птицы для сложной кулинарной продукции осуществляется в соответствии с технологической картой, НТД и СанПиН2.3.2.1324 -03

9.Соответствие полуфабрикатов из домашней птицы требованиям качества 

	 Экзамен (квалификационный), оценка продукта

 (оценочный лист)

Э(к), процесс

Сравнение с эталонной технологией (лист наблюдения)

Оценка практической работы на УП

УП защита и оценка Сравнение с показателями качества (оценочный лист)


Объекты и процедура оценивания: 
7.9- оценка продукта практической деятельности на экзамене (квалификационном) «квазипрофессиональная деятельность» 
8- оценка процесса практической деятельности «квазипрофессиональная деятельность» на экзамене (квалификационном)
1.2. – продукт на учебной практике 

 3.4   процесс на УП
Методы  и технологии оценивания:

7.9  -  визуально сопоставление продукта  с показателями описания рабочего места

8 - наблюдение в режиме реального времени, сравнение результатов формализованного наблюдения с эталонной технологией
Форма экзамена (квалификационного): 

Комбинированный экзамен фактическое оценивание (ПК 7.8.9) и косвенное оценивание группы ПК 1.2.3.4.5.6

Требования к портфолио (для комбинированного экзамена): 

	Состав портфолио 

  
	ПК1.2.3.4.5.6 состав портфолио (личная информация, ведомость оценки проверяемых ПК)


Требования к процедуре оценивания: 
	Помещение (место проведения):
	учебный кулинарный цех 

	Оборудование:    
	стол производственный, весы, шкаф холодильный, мясорубка 

	Инструменты:
	разделочные доски «СК», ножи «СК», лопатки, лотки, молоток для отбивания мяса птицы, пищевая пленка, бумажное полотенце

	Сырье:
	 Курица, масло сливочное, специи, хлеб пшеничный, белая панировка, яйца, зелень, лимонная кислота, паштет печеночный, свинина, чернослив, соус молочный с грибами, молоко, маргарин, ореховый фарш, хлеб, омлет, яблоки, мука

	Доступ к дополнительным 

инструкциям и справочным материалам:


	 обучающиеся снабжаются Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий для ПОП 1996 г  ГОСТ Р50763 -2007

	Норма времени:
	3 часа (135 мин)

	Количество вариантов: 
	15


	Деление на подгруппы:
	2 подгруппы 


Требования к кадровому обеспечению: 
Оценщики (эксперты):

зав.производством кафе «Капитолина» Наумова О.В.
Ассистент (организатор)
мастер п/о Глазунова Т.В, лаборант Панова А.И. 
II. ЗАДАНИЯ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩИХСЯ (КОЗ).

Вариант № 1

Вам предлагается возможность прохождения производственной практики в ресторане «Людовико Моро» с последующим трудоустройством, при успешном выполнении следующего задания 
Задачная формулировка: 

Внимательно прочитайте и выполните задание:

1.Организуйте рабочее место по приготовлению полуфабрикатов из курицы р.453 с.282 Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий для ПОП 1996 г

2. Приготовьте полуфабрикаты в количестве 2 шт.

3. Оцените качество полуфабрикатов, в соответствии с ГОСТом заполните таблицу 1

Таблица 1- Оценка качества п/ф «Котлеты по – киевски»

	Показатели качества
	Характеристика показателя
	Соответствие с

ГОСТ Р50763 -2007

	Внешний вид полуфабриката
	
	Филе куриное

с косточкой, косточка тщательно зачищена, грудные мышцы овальной формы без кожи, разрыхленные отбивкой

для  придания им нежности, смоченные яичной массой, 
запанированы  в  сухарной  муке. Толщина панировки не более 2 мм


	Консистенция
	
	Мягкая, нежная без сухожилий

	Запах
	
	Без  постороннего  запаха и

несвойственного  цвета, на разрезе видно  масло


	Масса полуфабриката
	
	145+7


Источники: Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий для ПОП 1996 г, выписка из ГОСТ Р50763 -2007
Вариант № 2

Вам предлагается возможность прохождения производственной практики  в ресторане «12 Апостолов» с последующим трудоустройством, при успешном выполнении следующего задания 
Задачная формулировка: 

Внимательно прочитайте и выполните задание 

1.Организуйте рабочее место по приготовлению полуфабрикатов из курицы р.455 с.283 Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий для ПОП 1996 г

2. Приготовьте полуфабрикаты в количестве 2 шт.

3. Оцените качество, заполните таблицу

Таблица 1 Оценка качества п/ф «Котлеты из филе птицы панированные»

	Показатели качества
	Характеристика показателя
	Соответствие с

ГОСТ Р50763 -2007

	Внешний вид полуфабриката
	
	Филе куриное

без косточки, грудные мышцы овальной формы без кожи, разрыхленные отбивкой

для  придания им нежности, смоченные яичной массой, 
запанированы  в  сухарной  муке. Толщина панировки не более 2 мм


	Консистенция
	
	Мягкая, нежная без сухожилий и пленок

	Запах
	
	Без  постороннего  запаха и

несвойственного  цвета



	Масса полуфабриката
	
	114


Источник Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий для ПОП 1996 г выписка из ГОСТ Р50763 -2007
Вариант № 3

Вам предлагается возможность прохождения производственной практики в ресторане «Фрау Мюллер» с последующим трудоустройством, при успешном выполнении следующего задания 
Задачная формулировка: 
Внимательно прочитайте и выполните задание 

1.Организуйте рабочее место по приготовлению полуфабрикатов из курицы

панированные р.454 с.283 Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий для ПОП 1996 г

2. Приготовьте полуфабрикаты в количестве 2 шт.

3. Оцените качество, заполните таблицу

Таблица 1 Оценка качества п/ф «Котлеты из филе птицы панированные»

	Показатели качества
	Характеристика показателя
	Соответствие с

ГОСТ Р50763 -2007

	Внешний вид полуфабриката
	
	Филе куриное

без косточки, грудные мышцы овальной формы без кожи, разрыхленные отбивкой

для  придания им нежности, без панировки


	Консистенция
	
	Мягкая, нежная без сухожилий и пленок

	Запах
	
	Без  постороннего  запаха и

несвойственного  цвета



	Масса полуфабриката
	
	192


Источник Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий для ПОП 1996 г, выписка из ГОСТ Р50763 -2007
Вариант № 4

Вам предлагается место на производственную практику в ресторан «Камелот» с последующим трудоустройством, при успешном выполнении следующего задания 
Задачная формулировка: 

Внимательно прочитайте и выполните задание 

1.Организуйте рабочее место по приготовлению полуфабрикатов из курицы птицы по – столичному р.456 с.284 Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий для ПОП 1996 г

2. Приготовьте полуфабрикаты в количестве 2 шт.

3. Оцените качество, заполните таблицу

Таблица 1 Оценка качества п/ф « Птица по – столичному»

	Показатели качества
	Характеристика показателя
	Соответствие с

ГОСТ Р50763 -2007

	Внешний вид полуфабриката
	
	Филе куриное

без косточки, грудные мышцы овальной формы без кожи, разрыхленные отбивкой

для  придания им нежности, смочены в яйце, запанированы в белом хлебе, нарезанном соломкой


	Консистенция
	
	Мягкая, нежная без сухожилий и пленок

	Запах
	
	Без  постороннего  запаха и

несвойственного  цвета



	Масса полуфабриката
	
	148


Источник Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий для ПОП 1996 г выписка из ГОСТ Р50763 -2007
Вариант № 5

Вам предлагается место на производственную практику в одном из ресторане города с последующим трудоустройством, при успешном выполнении следующего задания 
Задачная формулировка: 

Внимательно прочитайте и выполните задание 

1.Организуйте рабочее место по приготовлению полуфабрикатов из курицы филе из кур фаршированное р.98 с.47 Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий для ПОП 1996 г

2. Приготовьте полуфабрикаты в количестве 2 шт.

3. Оцените качество, заполните таблицу

Таблица 1 Оценка качества п/ф «Филе из кур фаршированное»

	Показатели качества
	Характеристика показателя
	Соответствие с

ГОСТ Р50763 -2007

	Внешний вид полуфабриката
	
	Полуфабрикат цилиндрической формы. Филе куриное

без косточки, грудные мышцы овальной формы без кожи, разрыхленные отбивкой

для  придания им нежности


	Консистенция
	
	Мягкая, нежная без сухожилий и пленок, на разрезе виден фарш

	Запах
	
	Без  постороннего  запаха и

несвойственного  цвета



	Масса полуфабриката
	
	94


Источник Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий для ПОП 1996 г выписка из ГОСТ Р50763 -2007
Вариант № 6

Вам предлагается место на производственную практику в  ресторане «Маска»  с последующим трудоустройством, при успешном выполнении следующего задания 
Задачная формулировка: 

Внимательно прочитайте и выполните задание 

1.Организуйте рабочее место по приготовлению полуфабрикатов из курицы рулет из курицы со свининой и черносливом р.101 с.49 Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий для ПОП 1996 г

2. Приготовьте полуфабрикаты в количестве 2 шт.

3. Оцените качество, заполните таблицу

Таблица 1 Оценка качества п/ф «Рулет из курицы со свининой и черносливом»

	Показатели качества
	Характеристика показателя
	Соответствие с

ГОСТ Р50763 -2007

	Внешний вид полуфабриката
	
	Полуфабрикат цилиндрической формы. Филе куриное

с кожей, грудные мышцы овальной формы, разрыхленные отбивкой

для  придания им нежности


	Консистенция
	
	Мягкая, нежная без сухожилий и пленок, на разрезе виден фарш

	Запах
	
	Без  постороннего  запаха и

несвойственного  цвета



	Масса полуфабриката
	
	170


Источник Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий для ПОП 1996 г выписка из ГОСТ Р5
Вариант № 7

Вам предлагается место на производственную практику в  ресторане «Серебряная подкова»  с последующим трудоустройством, при успешном выполнении следующего задания 
Задачная формулировка: 

Внимательно прочитайте и выполните задание 

1.Организуйте рабочее место по приготовлению полуфабрикатов из курицы филе из птицы р.95 с.45 Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий для ПОП 1996 г

2. Приготовьте полуфабрикаты в количестве 2 шт.

3. Оцените качество, заполните таблицу

Таблица 1 Оценка качества п/ф «Филе из птицы»

	Показатели качества
	Характеристика показателя
	Соответствие с

ГОСТ Р50763 -2007

	Внешний вид полуфабриката
	
	Филе куриное

без косточки, грудные мышцы овальной формы без кожи, разрыхленные отбивкой

для  придания им нежности 



	Консистенция
	
	Мягкая, нежная без сухожилий и пленок

	Запах
	
	Без  постороннего  запаха и

несвойственного  цвета



	Масса полуфабриката
	
	72


Источник Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий для ПОП 1996 г выписка из ГОСТ Р50763 -2007
Вариант № 8

Вам предлагается место на производственную практику в ресторан «Камелот» с последующим трудоустройством, при успешном выполнении следующего задания 
Задачная формулировка: 

Внимательно прочитайте и выполните задание 

1.Организуйте рабочее место по приготовлению полуфабрикатов из курицы котлеты из филе птицы, фаршированное соусом молочным с грибами р.508 с.347 Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий для ПОП 1997 г

2. Приготовьте полуфабрикаты в количестве 2 шт.

3. Оцените качество, заполните таблицу

Таблица 1 Оценка качества п/ф «Котлеты из филе птицы, фаршированное соусом молочным с грибами»

	Показатели качества
	Характеристика показателя
	Соответствие с

ГОСТ Р50763 -2007

	Внешний вид полуфабриката
	
	Филе куриное

с косточкой, грудные мышцы овальной формы без кожи, разрыхленные отбивкой

для  придания им нежности, смочены в яйце, запанированы в белой панировке


	Консистенция
	
	Мягкая, нежная без сухожилий и пленок, на разрезе виден фарш

	Запах
	
	Без  постороннего  запаха и

несвойственного  цвета



	Масса полуфабриката
	
	158


Источник Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий для ПОП 1997 г выписка из ГОСТ Р50763 -2007
Вариант № 9

Вам предлагается место на производственную практику в  ресторане города  с последующим трудоустройством, при успешном выполнении следующего задания 
Задачная формулировка: 

Внимательно прочитайте и выполните задание 

1.Организуйте рабочее место по приготовлению полуфабрикатов из курицы котлеты натуральные филе из птицы р. 509 с.349 Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий для ПОП 1997 г

2. Приготовьте полуфабрикаты в количестве 2 шт.

3. Оцените качество, заполните таблицу

Таблица 1 Оценка качества п/ф « Котлеты натуральные филе из птицы»

	Показатели качества
	Характеристика показателя
	Соответствие с

ГОСТ Р50763 -2007

	Внешний вид полуфабриката
	
	Филе куриное

без косточки, грудные мышцы овальной формы без кожи, разрыхленные отбивкой

для  придания им нежности 



	Консистенция
	
	Мягкая, нежная без сухожилий и пленок

	Запах
	
	Без  постороннего  запаха и

несвойственного  цвета



	Масса полуфабриката
	
	103


Источник Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий для ПОП 1997 г выписка из ГОСТ Р50763 -2007
Вариант № 10

Вам предлагается место на производственную практику в  ресторане «Маска»  с последующим трудоустройством, при успешном выполнении следующего задания 
Задачная формулировка: 

Внимательно прочитайте и выполните задание 

1.Организуйте рабочее место по приготовлению полуфабрикатов из курицы котлеты из филе птицы фаршированные р.510 с.350 Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий для ПОП 1997 г

2. Приготовьте полуфабрикаты в количестве 2 шт.

3. Оцените качество, заполните таблицу

Таблица 1 Оценка качества п/ф  «Котлеты из филе птицы фаршированные»

	Показатели качества
	Характеристика показателя
	Соответствие с

ГОСТ Р50763 -2007

	Внешний вид полуфабриката
	
	Полуфабрикат цилиндрической формы. Филе куриное

с косточкой, косточка тщательно зачищена, грудные мышцы овальной формы, разрыхленные отбивкой

для  придания им нежности, п/ф запанирован в белой панировке


	Консистенция
	
	Мягкая, нежная без сухожилий и пленок, на разрезе виден фарш

	Запах
	
	Без  постороннего  запаха и

несвойственного  цвета



	Масса полуфабриката
	
	158


Источник Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий для ПОП 1997 г выписка из ГОСТ Р50763 -2007
Вариант № 11

Вам предлагается место на производственную практику в  ресторане города  с последующим трудоустройством, при успешном выполнении следующего задания 
Задачная формулировка: 

Внимательно прочитайте и выполните задание 

1.Организуйте рабочее место по приготовлению полуфабрикатов из курицы котлеты из кур фаршированные  р.517 с.355 Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий для ПОП 1997 г

2. Приготовьте полуфабрикаты в количестве 2 шт.

3. Оцените качество, заполните таблицу

Таблица 1 Оценка качества п/ф  «Котлеты из филе птицы фаршированные»

	Показатели качества
	Характеристика показателя
	Соответствие с

ГОСТ Р50763 -2007

	Внешний вид полуфабриката
	
	Полуфабрикат овальной формы, смочен в яйце, запанирован в белых сухарях

	Консистенция
	
	Однородная, нежная без сухожилий и пленок, на разрезе виден фарш

	Запах
	
	Без  постороннего  запаха и

несвойственного  цвета



	Масса полуфабриката
	
	200


Источник Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий для ПОП 1997 г выписка из ГОСТ Р50763 -2007
Вариант № 12

Вам предлагается место на производственную практику в  ресторане города  с последующим трудоустройством, при успешном выполнении следующего задания 
Задачная формулировка: 

Внимательно прочитайте и выполните задание 

1.Организуйте рабочее место по приготовлению полуфабрикатов из курицы зразы из кур  р.521 с.358 Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий для ПОП 1997 г

2. Приготовьте полуфабрикаты в количестве 2 шт.

3. Оцените качество, заполните таблицу

Таблица 1 Оценка качества п/ф  «Зразы из кур »

	Показатели качества
	Характеристика показателя
	Соответствие с

ГОСТ Р50763 -2007

	Внешний вид полуфабриката
	
	Полуфабрикат овальной формы, без панировки

	Консистенция
	
	Однородная, нежная без сухожилий и пленок

	Запах
	
	Без  постороннего  запаха и

несвойственного  цвета



	Масса полуфабриката
	
	145


Источник Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий для ПОП 1997 г выписка из ГОСТ Р50763 -2007
Вариант № 13

Вам предлагается место на производственную практику в  ресторане города  с последующим трудоустройством, при успешном выполнении следующего задания 
Задачная формулировка: 

Внимательно прочитайте и выполните задание 

1.Организуйте рабочее место по приготовлению полуфабрикатов из курицы котлеты рубленые из кур  р.460 с.286 Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий для ПОП 1996 г

2. Приготовьте полуфабрикаты в количестве 2 шт.

3. Оцените качество, заполните таблицу

Таблица 1 Оценка качества п/ф  «Котлеты рубленые из кур »

	Показатели качества
	Характеристика показателя
	Соответствие с

ГОСТ Р50763 -2007

	Внешний вид полуфабриката
	
	Полуфабрикат овальной формы, с одним заостренным концом, запанирован в сухарях

	Консистенция
	
	Однородная, нежная без сухожилий и пленок

	Запах
	
	Без  постороннего  запаха и

несвойственного  цвета



	Масса полуфабриката
	
	125


Источник Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий для ПОП 1996 г выписка из ГОСТ Р50763 -2007
Вариант № 14

Вам предлагается место на производственную практику в  ресторане города  с последующим трудоустройством, при успешном выполнении следующего задания 
Задачная формулировка: 

Внимательно прочитайте и выполните задание 

1.Организуйте рабочее место по приготовлению полуфабрикатов из курицы биточки рубленые из кур  р.461 с.286 Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий для ПОП 1996 г

2. Приготовьте полуфабрикаты в количестве 2 шт.

3. Оцените качество, заполните таблицу

Таблица 1 Оценка качества п/ф  «Биточки рубленые из кур »

	Показатели качества
	Характеристика показателя
	Соответствие с

ГОСТ Р50763 -2007

	Внешний вид полуфабриката
	
	Полуфабрикат округло – приплюснутой  формы, без панировки

	Консистенция
	
	Однородная, нежная без сухожилий и пленок

	Запах
	
	Без  постороннего  запаха и

несвойственного  цвета



	Масса полуфабриката
	
	114


Источник Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий для ПОП 1996 г выписка из ГОСТ Р50763 -2007
Вариант № 15

Вам предлагается место на производственную практику в  ресторане города  с последующим трудоустройством, при успешном выполнении следующего задания 
Задачная формулировка: 

Внимательно прочитайте и выполните задание 

1.Организуйте рабочее место по приготовлению полуфабрикатов из курицы филе кур, фаршированное яблоками и черносливом р.447 с.278 Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий для ПОП 1996 г

2. Приготовьте полуфабрикаты в количестве 2 шт.

3. Оцените качество, заполните таблицу

Таблица 1 Оценка качества п/ф  «Филе кур, фаршированное яблоками и черносливом»

	Показатели качества
	Характеристика показателя
	Соответствие с

ГОСТ Р50763 -2007

	Внешний вид полуфабриката
	
	Полуфабрикат завернут в виде конверта, смочен в льезоне, запанирован в муке

	Консистенция
	
	Однородная, нежная без сухожилий и пленок

	Запах
	
	Без  постороннего  запаха и

несвойственного  цвета



	Масса полуфабриката
	
	160


Источник Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий для ПОП 1996 г выписка из ГОСТ Р50763 -2007
Выписка из ГОСТ Р50763 -2007 

МЕТОДИЧЕСКОЕ ПОСОБИЕ

"МЯСО ПТИЦЫ. ПОРЯДОК ОТБОРА ОБРАЗЦОВ ДЛЯ АНАЛИЗА

И ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКАЯ ОЦЕНКА. ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНЫЕ ТРЕБОВАНИЯ ПРИ ПЕРЕРАБОТКЕ. ПОРЯДОК ХРАНЕНИЯ И РЕАЛИЗАЦИИ В ТОРГОВОЙ СЕТИ"

     К  порционным  полуфабрикатам из мяса птиц относятся филе куриное

без косточки или с косточкой, грудные мышцы овальной формы без кожи.

Панированные  полуфабрикаты - кусочки мяса, разрыхленные отбивкой

для  придания им нежности, смоченные яичной массой, которые обваливают

(панируют)  в  сухарной  муке.

Требования к качеству. Сроки хранения натуральных полуфабрикатов из птицы.

Полуфабрикаты   должны  быть  свежими,  иметь  специфический  для

данного  вида  запах, цвет и консистенцию. 

Поверхность кусков п\ф должна быть незаветренная, цвет и запах – характерные для доброкачественного мяса птицы. Не должно быть сухожилий, пленок, кусков мякоти с кровоподтеками, косточка зачищена. Подготовленные полуфабрикаты хранят при температуре не выше 6° С: 
Биточки - изделия приплюснуто – округлой формы, диаметр 6 см, толщина 2 см.

Котлеты – изделия овальной формы с одним заостренным концом, длина 11 см., ширина 5 см., толщина 1 – 2 см. Панируют в сухарях
Зразы – изделие в виде кирпичика с фаршем внутри
Требования к качеству. Сроки хранения полуфабрикатов из рубленой  массы.

Полуфабрикаты из рубленной массы должны иметь правильную форму, поверхность равномерна покрыта панировкой. Не допускается разорванные и ломанные края. Масса на разрезе  - однородная, с запахом, характерным для доброкачественного мяса со специями, не допускается наличие каких – либо признаков порчи. Хранят при температуре 6 - 8 ° С не более 12 часов. 

 Не допускаются в реализацию полуфабрикаты  с  заветренной,  увлажненной  или  липкой поверхностью, несвойственным   цветом  и  запахом,  содержащие  мелко  раздробленные косточки или загрязнения.

Все  полуфабрикаты периодически дегустируют, взвешивают (не менее

2%  от  партии).  При  получении  неудовлетворительных результатов при

органолептической  оценке  запрещается  их  выпуск  с  предприятия. На

дополнительную    доработку   разрешается   направлять   полуфабрикаты

деформированные,  увлажненные,  с  отклонением  от  массы  более 3%, с

нарушением технологических инструкций.

 III. ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА

IIIа. РЕКОМЕНДАЦИИ
 1. Ознакомьтесь с заданиями для экзаменующихся, оцениваемыми профессиональными компетенциями и показателями оценки.

2. Изучите инструмент оценивания  профессиональных компетенций. 
3. Оцените работу обучающихся и заполните экзаменационную ведомость согласно предложенным критериям
4.  [ознакомьтесь с оборудованием для каждого задания, с инструкциями, справочными материалами и т.п. ]
IIIб. КОЗ
Варианты заданий для экзаменующихся (КОЗ)

Вариант № 1

Вам предлагается возможность прохождения производственной практики в ресторане «Людовико Моро» с последующим трудоустройством, при успешном выполнении следующего задания 
Задачная формулировка: 
Внимательно прочитайте и выполните задание:

1.Организуйте рабочее место по приготовлению полуфабрикатов из курицы р.453 с.282 Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий для ПОП 1996 г

2. Приготовьте полуфабрикаты в количестве 2 шт.

3. Оцените качество полуфабрикатов, в соответствии с ГОСТом заполните таблицу 1

Таблица 1- Оценка качества п/ф «Котлеты по – киевски»

	Показатели качества
	Характеристика показателя
	Соответствие с

ГОСТ Р50763 -2007

	Внешний вид полуфабриката
	
	Филе куриное

с косточкой, косточка тщательно зачищена, грудные мышцы овальной формы без кожи, разрыхленные отбивкой

для  придания им нежности, смоченные яичной массой, 
запанированы  в  сухарной  муке. Толщина панировки не более 2 мм


	Консистенция
	
	Мягкая, нежная без сухожилий

	Запах
	
	Без  постороннего  запаха и

несвойственного  цвета, на разрезе видно  масло


	Масса полуфабриката
	
	145+7


Источники: Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий для ПОП 1996 г, выписка из ГОСТ Р50763 -2007
Вариант № 2
Вам предлагается возможность прохождения производственной практики  в ресторане «12 Апостолов» с последующим трудоустройством, при успешном выполнении следующего задания 
Задачная формулировка: 
Внимательно прочитайте и выполните задание 

1.Организуйте рабочее место по приготовлению полуфабрикатов из курицы р.455 с.283 Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий для ПОП 1996 г

2. Приготовьте полуфабрикаты в количестве 2 шт.

3. Оцените качество, заполните таблицу

Таблица 1 Оценка качества п/ф «Котлеты из филе птицы панированные»

	Показатели качества
	Характеристика показателя
	Соответствие с

ГОСТ Р50763 -2007

	Внешний вид полуфабриката
	
	Филе куриное

без косточки, грудные мышцы овальной формы без кожи, разрыхленные отбивкой

для  придания им нежности, смоченные яичной массой, 
запанированы  в  сухарной  муке. Толщина панировки не более 2 мм


	Консистенция
	
	Мягкая, нежная без сухожилий и пленок

	Запах
	
	Без  постороннего  запаха и

несвойственного  цвета



	Масса полуфабриката
	
	114


Источник Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий для ПОП 1996 г выписка из ГОСТ Р50763 -2007
Вариант № 3
Вам предлагается возможность прохождения производственной практики в ресторане «Фрау Мюллер» с последующим трудоустройством, при успешном выполнении следующего задания 
Задачная формулировка: 
Внимательно прочитайте и выполните задание 

1.Организуйте рабочее место по приготовлению полуфабрикатов из курицы

панированные р.454 с.283 Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий для ПОП 1996 г

2. Приготовьте полуфабрикаты в количестве 2 шт.

3. Оцените качество, заполните таблицу

Таблица 1 Оценка качества п/ф «Котлеты из филе птицы панированные»

	Показатели качества
	Характеристика показателя
	Соответствие с

ГОСТ Р50763 -2007

	Внешний вид полуфабриката
	
	Филе куриное

без косточки, грудные мышцы овальной формы без кожи, разрыхленные отбивкой

для  придания им нежности, без панировки


	Консистенция
	
	Мягкая, нежная без сухожилий и пленок

	Запах
	
	Без  постороннего  запаха и

несвойственного  цвета



	Масса полуфабриката
	
	192


Источник Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий для ПОП 1996 г, выписка из ГОСТ Р50763 -2007
Вариант № 4
Вам предлагается место на производственную практику в ресторан «Камелот» с последующим трудоустройством, при успешном выполнении следующего задания 
Задачная формулировка: 
Внимательно прочитайте и выполните задание 

1.Организуйте рабочее место по приготовлению полуфабрикатов из курицы птицы по – столичному р.456 с.284 Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий для ПОП 1996 г

2. Приготовьте полуфабрикаты в количестве 2 шт.

3. Оцените качество, заполните таблицу

Таблица 1 Оценка качества п/ф « Птица по – столичному»

	Показатели качества
	Характеристика показателя
	Соответствие с

ГОСТ Р50763 -2007

	Внешний вид полуфабриката
	
	Филе куриное

без косточки, грудные мышцы овальной формы без кожи, разрыхленные отбивкой

для  придания им нежности, смочены в яйце, запанированы в белом хлебе, нарезанном соломкой


	Консистенция
	
	Мягкая, нежная без сухожилий и пленок

	Запах
	
	Без  постороннего  запаха и

несвойственного  цвета



	Масса полуфабриката
	
	148


Источник Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий для ПОП 1996 г выписка из ГОСТ Р50763 -2007
Вариант № 5
Вам предлагается место на производственную практику в одном из ресторане города с последующим трудоустройством, при успешном выполнении следующего задания 
Задачная формулировка: 
Внимательно прочитайте и выполните задание 

1.Организуйте рабочее место по приготовлению полуфабрикатов из курицы филе из кур фаршированное р.98 с.47 Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий для ПОП 1996 г

2. Приготовьте полуфабрикаты в количестве 2 шт.

3. Оцените качество, заполните таблицу

Таблица 1 Оценка качества п/ф «Филе из кур фаршированное»

	Показатели качества
	Характеристика показателя
	Соответствие с

ГОСТ Р50763 -2007

	Внешний вид полуфабриката
	
	Полуфабрикат цилиндрической формы. Филе куриное

без косточки, грудные мышцы овальной формы без кожи, разрыхленные отбивкой

для  придания им нежности


	Консистенция
	
	Мягкая, нежная без сухожилий и пленок, на разрезе виден фарш

	Запах
	
	Без  постороннего  запаха и

несвойственного  цвета



	Масса полуфабриката
	
	94


Источник Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий для ПОП 1996 г выписка из ГОСТ Р50763 -2007
Вариант № 6
Вам предлагается место на производственную практику в  ресторане «Маска»  с последующим трудоустройством, при успешном выполнении следующего задания 
Задачная формулировка: 
Внимательно прочитайте и выполните задание 

1.Организуйте рабочее место по приготовлению полуфабрикатов из курицы рулет из курицы со свининой и черносливом р.101 с.49 Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий для ПОП 1996 г

2. Приготовьте полуфабрикаты в количестве 2 шт.

3. Оцените качество, заполните таблицу

Таблица 1 Оценка качества п/ф «Рулет из курицы со свининой и черносливом»

	Показатели качества
	Характеристика показателя
	Соответствие с

ГОСТ Р50763 -2007

	Внешний вид полуфабриката
	
	Полуфабрикат цилиндрической формы. Филе куриное

с кожей, грудные мышцы овальной формы, разрыхленные отбивкой

для  придания им нежности


	Консистенция
	
	Мягкая, нежная без сухожилий и пленок, на разрезе виден фарш

	Запах
	
	Без  постороннего  запаха и

несвойственного  цвета



	Масса полуфабриката
	
	170


Источник Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий для ПОП 1996 г выписка из ГОСТ Р5
Вариант № 7
Вам предлагается место на производственную практику в  ресторане «Серебряная подкова»  с последующим трудоустройством, при успешном выполнении следующего задания 
Задачная формулировка: 
Внимательно прочитайте и выполните задание 

1.Организуйте рабочее место по приготовлению полуфабрикатов из курицы филе из птицы р.95 с.45 Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий для ПОП 1996 г

2. Приготовьте полуфабрикаты в количестве 2 шт.

3. Оцените качество, заполните таблицу

Таблица 1 Оценка качества п/ф «Филе из птицы»

	Показатели качества
	Характеристика показателя
	Соответствие с

ГОСТ Р50763 -2007

	Внешний вид полуфабриката
	
	Филе куриное

без косточки, грудные мышцы овальной формы без кожи, разрыхленные отбивкой

для  придания им нежности 



	Консистенция
	
	Мягкая, нежная без сухожилий и пленок

	Запах
	
	Без  постороннего  запаха и

несвойственного  цвета



	Масса полуфабриката
	
	72


Источник Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий для ПОП 1996 г выписка из ГОСТ Р50763 -2007
Вариант № 8
Вам предлагается место на производственную практику в ресторан «Камелот» с последующим трудоустройством, при успешном выполнении следующего задания 
Задачная формулировка: 
Внимательно прочитайте и выполните задание 

1.Организуйте рабочее место по приготовлению полуфабрикатов из курицы котлеты из филе птицы, фаршированное соусом молочным с грибами р.508 с.347 Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий для ПОП 1997 г

2. Приготовьте полуфабрикаты в количестве 2 шт.

3. Оцените качество, заполните таблицу

Таблица 1 Оценка качества п/ф «Котлеты из филе птицы, фаршированное соусом молочным с грибами»

	Показатели качества
	Характеристика показателя
	Соответствие с

ГОСТ Р50763 -2007

	Внешний вид полуфабриката
	
	Филе куриное

с косточкой, грудные мышцы овальной формы без кожи, разрыхленные отбивкой

для  придания им нежности, смочены в яйце, запанированы в белой панировке


	Консистенция
	
	Мягкая, нежная без сухожилий и пленок, на разрезе виден фарш

	Запах
	
	Без  постороннего  запаха и

несвойственного  цвета



	Масса полуфабриката
	
	158


Источник Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий для ПОП 1997 г выписка из ГОСТ Р50763 -2007
Вариант № 9
Вам предлагается место на производственную практику в  ресторане города  с последующим трудоустройством, при успешном выполнении следующего задания 
Задачная формулировка: 
Внимательно прочитайте и выполните задание 

1.Организуйте рабочее место по приготовлению полуфабрикатов из курицы котлеты натуральные филе из птицы р. 509 с.349 Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий для ПОП 1997 г

2. Приготовьте полуфабрикаты в количестве 2 шт.

3. Оцените качество, заполните таблицу

Таблица 1 Оценка качества п/ф « Котлеты натуральные филе из птицы»

	Показатели качества
	Характеристика показателя
	Соответствие с

ГОСТ Р50763 -2007

	Внешний вид полуфабриката
	
	Филе куриное

без косточки, грудные мышцы овальной формы без кожи, разрыхленные отбивкой

для  придания им нежности 



	Консистенция
	
	Мягкая, нежная без сухожилий и пленок

	Запах
	
	Без  постороннего  запаха и

несвойственного  цвета



	Масса полуфабриката
	
	103


Источник Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий для ПОП 1997 г выписка из ГОСТ Р50763 -2007
Вариант № 10
Вам предлагается место на производственную практику в  ресторане «Маска»  с последующим трудоустройством, при успешном выполнении следующего задания 
Задачная формулировка: 
Внимательно прочитайте и выполните задание 

1.Организуйте рабочее место по приготовлению полуфабрикатов из курицы котлеты из филе птицы фаршированные р.510 с.350 Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий для ПОП 1997 г

2. Приготовьте полуфабрикаты в количестве 2 шт.

3. Оцените качество, заполните таблицу

Таблица 1 Оценка качества п/ф  «Котлеты из филе птицы фаршированные»

	Показатели качества
	Характеристика показателя
	Соответствие с

ГОСТ Р50763 -2007

	Внешний вид полуфабриката
	
	Полуфабрикат цилиндрической формы. Филе куриное

с косточкой, косточка тщательно зачищена, грудные мышцы овальной формы, разрыхленные отбивкой

для  придания им нежности, п/ф запанирован в белой панировке


	Консистенция
	
	Мягкая, нежная без сухожилий и пленок, на разрезе виден фарш

	Запах
	
	Без  постороннего  запаха и

несвойственного  цвета



	Масса полуфабриката
	
	158


Источник Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий для ПОП 1997 г выписка из ГОСТ Р50763 -2007
Вариант № 11
Вам предлагается место на производственную практику в  ресторане города  с последующим трудоустройством, при успешном выполнении следующего задания 
Задачная формулировка: 
Внимательно прочитайте и выполните задание 

1.Организуйте рабочее место по приготовлению полуфабрикатов из курицы котлеты из кур фаршированные  р.517 с.355 Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий для ПОП 1997 г

2. Приготовьте полуфабрикаты в количестве 2 шт.

3. Оцените качество, заполните таблицу

Таблица 1 Оценка качества п/ф  «Котлеты из филе птицы фаршированные»

	Показатели качества
	Характеристика показателя
	Соответствие с

ГОСТ Р50763 -2007

	Внешний вид полуфабриката
	
	Полуфабрикат овальной формы, смочен в яйце, запанирован в белых сухарях

	Консистенция
	
	Однородная, нежная без сухожилий и пленок, на разрезе виден фарш

	Запах
	
	Без  постороннего  запаха и

несвойственного  цвета



	Масса полуфабриката
	
	200


Источник Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий для ПОП 1997 г выписка из ГОСТ Р50763 -2007
Вариант № 12
Вам предлагается место на производственную практику в  ресторане города  с последующим трудоустройством, при успешном выполнении следующего задания 
Задачная формулировка: 
Внимательно прочитайте и выполните задание 

1.Организуйте рабочее место по приготовлению полуфабрикатов из курицы зразы из кур  р.521 с.358 Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий для ПОП 1997 г

2. Приготовьте полуфабрикаты в количестве 2 шт.

3. Оцените качество, заполните таблицу

Таблица 1 Оценка качества п/ф  «Зразы из кур »

	Показатели качества
	Характеристика показателя
	Соответствие с

ГОСТ Р50763 -2007

	Внешний вид полуфабриката
	
	Полуфабрикат овальной формы, без панировки

	Консистенция
	
	Однородная, нежная без сухожилий и пленок

	Запах
	
	Без  постороннего  запаха и

несвойственного  цвета



	Масса полуфабриката
	
	145


Источник Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий для ПОП 1997 г выписка из ГОСТ Р50763 -2007
Вариант № 13
Вам предлагается место на производственную практику в  ресторане города  с последующим трудоустройством, при успешном выполнении следующего задания 
Задачная формулировка: 
Внимательно прочитайте и выполните задание 

1.Организуйте рабочее место по приготовлению полуфабрикатов из курицы котлеты рубленые из кур  р.460 с.286 Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий для ПОП 1996 г

2. Приготовьте полуфабрикаты в количестве 2 шт.

3. Оцените качество, заполните таблицу

Таблица 1 Оценка качества п/ф  «Котлеты рубленые из кур »

	Показатели качества
	Характеристика показателя
	Соответствие с

ГОСТ Р50763 -2007

	Внешний вид полуфабриката
	
	Полуфабрикат овальной формы, с одним заостренным концом, запанирован в сухарях

	Консистенция
	
	Однородная, нежная без сухожилий и пленок

	Запах
	
	Без  постороннего  запаха и

несвойственного  цвета



	Масса полуфабриката
	
	125


Источник Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий для ПОП 1996 г выписка из ГОСТ Р50763 -2007
Вариант № 14
Вам предлагается место на производственную практику в  ресторане города  с последующим трудоустройством, при успешном выполнении следующего задания 
Задачная формулировка: 
Внимательно прочитайте и выполните задание 

1.Организуйте рабочее место по приготовлению полуфабрикатов из курицы биточки рубленые из кур  р.461 с.286 Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий для ПОП 1996 г

2. Приготовьте полуфабрикаты в количестве 2 шт.

3. Оцените качество, заполните таблицу

Таблица 1 Оценка качества п/ф  «Биточки рубленые из кур »

	Показатели качества
	Характеристика показателя
	Соответствие с

ГОСТ Р50763 -2007

	Внешний вид полуфабриката
	
	Полуфабрикат округло – приплюснутой  формы, без панировки

	Консистенция
	
	Однородная, нежная без сухожилий и пленок

	Запах
	
	Без  постороннего  запаха и

несвойственного  цвета



	Масса полуфабриката
	
	114


Источник Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий для ПОП 1996 г выписка из ГОСТ Р50763 -2007
Вариант № 15
Вам предлагается место на производственную практику в  ресторане города  с последующим трудоустройством, при успешном выполнении следующего задания 
Задачная формулировка: 
Внимательно прочитайте и выполните задание 

1.Организуйте рабочее место по приготовлению полуфабрикатов из курицы филе кур, фаршированное яблоками и черносливом р.447 с.278 Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий для ПОП 1996 г

2. Приготовьте полуфабрикаты в количестве 2 шт.

3. Оцените качество, заполните таблицу

Таблица 1 Оценка качества п/ф  «Филе кур, фаршированное яблоками и черносливом»

	Показатели качества
	Характеристика показателя
	Соответствие с

ГОСТ Р50763 -2007

	Внешний вид полуфабриката
	
	Полуфабрикат завернут в виде конверта, смочен в льезоне, запанирован в муке

	Консистенция
	
	Однородная, нежная без сухожилий и пленок

	Запах
	
	Без  постороннего  запаха и

несвойственного  цвета



	Масса полуфабриката
	
	160


Источник Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий для ПОП 1996 г выписка из ГОСТ Р50763 -2007
IIIв. КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ

Инструмент проверки должен содержать:

- эталон или критерии,

- указания для подсчета баллов или прекращения процедуры оценивания,

- условия положительного заключения по освоению ВПД

Оценочная ведомость студентов группы Т11с

	№ п/п
	Ф.И.О. студента
	Организация рабочего места
	Выполнение процесса приготовления  п/ф из домашней птицы для сложной кулинарной продукции
	Оценка соответствия полуфабрикатов из домашней птицы требованиям качества
	Соблюдение правил техники безопасности

	1.
	Белякова Юлия Владимировна
	
	
	
	

	2.
	Богатырева Виктория Владимировна
	
	
	
	

	3.
	Богданов Андрей Владимирович
	
	
	
	

	4.
	Гребнева Ольга Владимировна
	
	
	
	

	5.
	Егорова Алевтина Аликовна
	
	
	
	

	6.
	Зыков Роман Юрьевич
	
	
	
	

	7.
	Исаева Алина Николаевна
	
	
	
	

	8.
	Конакова Людмила Васильевна
	
	
	
	

	9.
	Куликова Александра Григорьевна
	
	
	
	

	10
	Лебедева Анастасия Александровна
	
	
	
	

	11
	Максимова Елена Александровна
	
	
	
	

	12
	Нескладнова Екатерина Евгеньевна
	
	
	
	

	13
	Подоплелова Кристина Евгеньевна
	
	
	
	

	14.
	Пименова Марина Олеговна
	
	
	
	

	15
	Сергеева Алена Игоревна
	
	
	
	

	16.
	Соловьева Ирина Александровна
	
	
	
	

	17.
	Танерова Юлия Алексеевна
	
	
	
	

	18.
	Тимакова Екатерина Сергеевна
	
	
	
	

	19.
	Тимофеева Елена Васильевна
	
	
	
	

	20.
	Цветкова Любовь Николаевна
	
	
	
	

	21
	Чиркова Кристина Николаевна
	
	
	
	

	22.
	Янситова Надежда Романовна
	
	
	
	

	23.
	Яровиков Анатолий Александрович
	
	
	
	

	24
	Яскузина Вероника Вячеславовна
	
	
	
	


промежуточной аттестации по профессиональному модулю ПМ 01__ Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции 

по специальности 260807   Технология продукции общественного питания

Инструмент оценки сформированности ПК

	Параметры 
	Показатели оценки результата
	Оценка эксперта
	Критерии оценки (баллы)
	Шкала оценки

	Организация рабочего места
	Рабочее место для приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции из домашней птицы организовано в соответствии с СанПиН2.3.2.1324 -03  и НТД, техникой безопасности и технологией приготовления
	
	1-3
	«1» балл – показатель присутствует частично
«2» балла – показатель присутствует, но имеет незначительные замечания  

«3» балла – показатель присутствует в полном объеме


	Выполнение процесса приготовления  п/ф из домашней птицы для сложной кулинарной продукции 
	Разделка курицы на филе произведена в соответствии с технологическим процессом
	
	1-3
	«1» балл – показатель присутствует частично
«2» балла – показатель присутствует, но имеет незначительные замечания  

«3» балла – показатель присутствует в полном объеме

	
	Зачистка филе произведена в соответствии с технологическим процессом
	
	1-3
	

	
	Процесс приготовления полуфабриката осуществлен в соответствии с технологической картой, НТД и СанПиН2.3.2.1324 -03

	
	1-3
	

	Оценка соответствия полуфабрикатов из домашней птицы требованиям качества
	Приготовление полуфабриката осуществлено в соответствии с технологической картой, НТД и СанПиН2.3.2.1324 -03

	
	0-1
	«0» балл – показатель отсутствует

 «1» балл –   показатель присутствует

	Соблюдение правил техники безопасности
	Процесс приготовления полуфабриката осуществлен с правилами техники безопасности

	
	1-2
	«1» балл – показатель присутствует, но имеет незначительные замечания

 «2» балла – показатель присутствует в полном объеме

	
	 Условия освоения ВПД:

Минимальное количество баллов 12 баллов; Максимальное количество баллов 15 баллов

 Пороговое значение - (80-100%)


IV. ИНСТРУКЦИИ (при необходимости)
Ассистенту (организатору):

1. Подготовьте к экзамену набор сырья согласно заявки
2.  Приготовьте и проверьте рабочее состояние необходимого оборудования, приспособлений и инструментов.
3.  Обеспечьте наличие необходимой справочной литературы.
4. Проведите  инструктаж обучающихся по ТБ.
5. Обеспечьте  необходимую документацию для проведения экзамена (оценочные материалы, протокол)
Разработчики: Преподаватель спецдисциплин О.В.Егошина
Согласовано: работодатель зав.производством кафе «Капитолина» О.В.Наумова
ПРИЛОЖЕНИЕ 1 
Макеты для оформления некоторых типовых видов заданий для оценки знаний и умений
Пример 1

	Задание № ___: решите задачу с открытым ответом, запишите решение

(задание может предусматривать решение одной или нескольких задач)

	Проверяемые знания и умения  
	Показатели оценки
	Критерии оценки

	
	Количество правильно решенных задач
	

	
	
	

	Условия выполнения задания
1. Максимальное время выполнения задания: ___________ мин./час.

2. Задача(и) для решения определяются случайным образом. Необходимо решить ____ задач.

3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.)___________________________________________________________

Если условия выполнения для разных вариантов различаются, их необходимо привести после текста каждого варианта задания.

Вариант задания № 1. _______________________________________________________

                                                                  формулировка задания

Вариант задания № n. _______________________________________________________

                                                                  формулировка задания

Типовые формулировки

1. Используя …, найти ….

2. Принимая … закон …, получить … Вычислить ….

3. Рассчитать ….

4. Построить …. 

5.Определить …

и др.
Инструмент оценки…


Пример 2

	Задание №____: ответьте на вопрос (устно /письменно)

(задание может предусматривать ответ на один  или несколько вопросов)

	Проверяемые знания и умения  
	Показатели оценки
	Критерии оценки

	
	Количество правильных ответов
	

	
	
	

	Условия выполнения задания
1. Максимальное время выполнения задания: ___________ мин./час. (для письменного ответа)

2. Максимальное время подготовки к ответу: ___________ мин./час. (для устного ответа)

3. Вопросы определяются случайным образом. Необходимо ответить на ___ вопросов.

4. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии и проч.)___________________________________________________________

Вариант задания № 1. _______________________________________________________

                                                                  формулировка вопроса

Вариант задания № n. _______________________________________________________

                                                                  формулировка вопроса

Инструмент оценки…


Пример 3

	Задание № _____: выполните задание(я) 

( представлена общая часть и варианты оформления заданий с выбором ответа (с одним или несколькими правильными ответами), задания на установление соответствия и последовательности)

	Проверяемые знания и умения  
	Показатели оценки
	Критерии оценки

	
	Количество правильных ответов
	

	
	
	

	Условия выполнения задания
1. Максимальное время выполнения задания: ___________ мин./час.

2. Задача(и) для решения определяются случайным образом. Необходимо решить задач.

3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.)___________________________________________________________

Задания с выбором ответа

Задача (вопрос)
 ______________________________________________________________.

Варианты ответов:

1.____________ 2.______________ 3._____________ 4._______________ 5._____________

Задания  на установление последовательности
Задача (вопрос)
 ______________________________________________________________.

Запишите ответ в виде последовательности объектов/понятий. 

Объекты/понятия:

1.____________ 2.______________ 3._____________ 4._______________ 5._____________

Задания на установление соответствия

Задача (вопрос)
 ______________________________________________________________.

Проставьте линиями связи между объектами.

Объекты:

А
Б
В
Г
Д
Задача (вопрос) ______________________________________________________________.

Определите соответствующие пары объектов и запишите в виде (число-число) 

Объекты:

1._________ 2.____________ 3.___________ 
А._________ Б.__________ В.__________ Г.________ 

Инструмент оценки…



ПРИЛОЖЕНИЕ 2

Оценочные средства для проверки 
общих и (или) профессиональных компетенций
_________   _____________________________________________________

код 


наименование  профессионального модуля

Спецификация 

1. Компетенции, подлежащие проверке:

[Список ПК]

[Список ОК]

2. Требования к деятельности обучающегося по  ОК, ПК
	Профессиональные и

общие компетенции
	Показатели оценки результата

	1
	2

	ПК n.1
	…

	ПК n.2
	…

	ПК n.n
	

	ОК 1
	

	ОК 2
	

	ОК n
	


Информация  переносятся из раздела 5 программы ПМ
3. Формы оценки: 

[номера показателей, если различные показатели оцениваются в разных формах] - оценка продукта (процесса) практической деятельности [наименование продукта (процесса)] на рабочем месте (в модельной ситуации).

4. Методы оценки:  

[номера показателей, если различные показатели оцениваются в разных формах] – сопоставление с эталоном \ (экспертная) оценка по критериям \ структурированное (формализованное) наблюдение.

5. Требования к процедуре оценки:
	Помещение:
	[требования или указание на то, что особых требований нет].

	Оборудование:
	[перечень, требования или указание на то, что особых требований нет].

	Инструменты:
	[перечень, требования или указание на то, что особых требований нет].

	Расходные 
материалы:
	[перечень, количество, требования или указание на то, что особых требований нет].

	Доступ к доп. инструкциям и справочным материалам:
	[запрещен \ обучающиеся снабжаются …. \ в свободном доступе представлено …]

	Норма времени:
	[если испытание проходит в несколько этапов – указание нормы времени на каждый этап, перерывы между этапами].


6. Требования к кадровому обеспечению оценки
Оценщик (эксперт)* 
     [статус, другие объективные характеристики].

Ассистент (организатор)   [статус, другие объективные характеристики].
Собеседник

     [статус, другие объективные характеристики].

7. Оценочные материалы

Вариант 1.

([стимул]) (
[задачная формулировка] 

([бланк])*

([источник])*

[инструмент проверки] 

Вариант 2.

…

Вариант n.

([стимул]) *

[задачная формулировка] 

([бланк])*

([источник])*

[инструмент проверки] 

	Инструмент проверки содержит:

- эталон или критерии,

- указания для подсчета баллов или прекращения процедуры оценивания,

- условия положительного заключения

При одинаковой задачной формулировке для всех вариантов задачная формулировка дублируется в каждом варианте.

При одинаковом инструменте проверке (бланке наблюдения) инструмент проверки помещается после всех вариантов задания.

При коммуникативном задании, подразумевающем участие собеседника, карта собеседника является частью конкретного задания и включается в конкретный вариант.


8. Инструкции*

· Для испытуемого. 

· Для оценщика (эксперта).

· Для ассистента (организатора).

· Для собеседника.
ПРИЛОЖЕНИЕ 3
Макеты для оформления некоторых типовых видов заданий для оценки общих и профессиональных компетенций
3.1 Практические задания и / или кейс-метод

	ЗАДАНИЕ № ____ 

количество вариантов_____
Типовое задание:_____________________________________________________

обобщенная формулировка задания, на базе которого путем конкретизации разрабатываются варианты задания (см. ниже) путем видоизменения предмета, материалов, технологий и прочих условий задачи



	Коды и наименования проверяемых компетенций (перечислить ПК и ОК при необходимости сгруппировав их)
	Показатели оценки
	Критерии оценки

	ПК n, ОК n
	
	

	ПК n, ОК n
	
	

	ПК n, ОК n
	
	

	Условия выполнения задания

1. Место (время) выполнения задания (на учебной/ производственной практике, в цеху организации (предприятия), мастерской ОУ (ресурсного центра), на полигоне, в учебной фирме и т.п.):______________
2. Максимальное время выполнения задания: ___________ мин./час.

3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) _________________________________________________________
4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в реальных (модельных) условиях профессиональной деятельности и т.д., и т.п._________________________________________
Если условия выполнения для разных вариантов различаются, их необходимо привести после текста каждого варианта задания.

Вариант задания № _______ 

Текст задания (если деление на части не предусмотрено) ________________

Часть А. (при необходимости) _______________________________________

Часть Б. (при необходимости) _______________________________________

Вариант задания № _______

… и т.д.
Инструмент оценки…



3.2 Подготовка и защита портфолио
	ЗАДАНИЕ № _____: Соберите, оформите и представьте  портфолио

Тип портфолио:_____________________________________________

Выберите из предложенных вариантов: портфолио документов, портфолио работ, рефлексивный портфолио, портфолио смешанного типа.

Проверяемые результаты обучения: _________________________

                                                                     Перечислить коды и наименования ПК и ОК

Основные требования

Требования к структуре и оформлению портфолио: _____________.

Требования к презентации и защите портфолио: ________________.



	Оценка портфолио

	Коды и наименования проверяемых компетенций (перечислить ПК и ОК, при необходимости сгруппировав их)
	Показатели оценки
	Критерии оценки

	ПК n, ОК n
	
	

	ПК n, ОК n
	
	

	Оценка презентации и защиты портфолио

	Коды и наименования проверяемых компетенций (перечислить ПК и ОК, при необходимости сгруппировав их)
	Показатели оценки


	Критерии оценки

	ПК n, ОК n
	
	

	ПК n, ОК n
	
	


3.3 Подготовка и защита (курсового) проекта (работы)

	ЗАДАНИЕ № _____: Подготовьте и представьте  (курсовой) проект (работу)

Примерная тематика

1.

2.

…

N.

Основные требования:

Тематика курсового проекта (работы) должна соответствовать содержанию профессионального модуля и быть согласована с руководителем.

Требования к структуре и оформлению проекта (работы): _______________.

Требования к защите проекта (работы): ______________________________.



	Оценка работы (проекта)
	

	Коды и наименования проверяемых компетенций (перечислить ПК и ОК, при необходимости сгруппировав их)
	Показатели оценки
	Критерии оценки

	ПК n, ОК n
	
	

	ПК n, ОК n
	
	

	Оценка защиты работы (проекта)

	Коды и наименования проверяемых компетенций (перечислить ПК и ОК, при необходимости сгруппировав их)
	Показатели оценки
	Критерии оценки

	ПК n, ОК n
	
	

	ПК n, ОК n
	
	


� Рекомендуется согласовать комплект оценочных средств с представителями профессионального сообщества (работников и (или) специалистов по профилю получаемого образования, руководителей организаций отрасли, профессиональных экспертов и др.) и приложить документы, подтверждающие факт согласования


( при необходимости






