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1 ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ
Фонд оценочных средств профессионального модуля (далее ФОС) является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по программе подготовки среднего звена по специальности  19.02.10 Технология продукции общественного питания в части освоения  видов профессиональной деятельности (ВПД): Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
1.Организовывать  подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для
 сложной кулинарной продукции

2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов 
для сложной кулинарной продукции

3. Организовывать подготовку домашней птицы для  приготовления
 сложной кулинарной продукции
1.1. Требования к результатам освоения модуля:

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт: 

-разработки ассортимента полуфабрикатов из мяса,
          рыбы и птицы для сложных блюд;

-расчета массы мяса, рыбы и птицы для полуфабрикатов;

-организации технологического процесса подготовки мяса, рыбы и птицы 
  для сложных блюд;

-подготовки мяса, тушек ягнят и молочных поросят, рыбы, птицы, утиной 
  и гусиной печени для сложных блюд, используя различные методы, обо-

  рудование и инвентарь;

-контроля качества и безопасности подготовленного  мяса, рыбы и домаш-

ней птицы;

уметь:

       -органолептически оценивать качество продуктов и готовых полуфабри-
        катов из мяса, рыбы и домашней птицы;

-принимать решения по организации процессов подготовки и приготовле-
       ния полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;

-проводить расчеты по формулам;

-выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и
   технологическим оборудованием при приготовлении полуфабрикатов   
            для сложных блюд;

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

-обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании и размора-

 живании при хранении мяса, рыбы, птицы, утиной и гусиной печени;

знать:

-ассортимент полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы, гусиной и
  утиной печени для сложных блюд;

-правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов
 со склада и от поставщиков, и методы определения их качества;

-виды рыб и требования к их качеству для приготовления сложных блюд;

-основные характеристики и пищевая ценность тушек ягнят, молочных
 поросят и поросячьей головы, утиной и гусиной печени;

-требования к качеству тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей го-

ловы, обработанной домашней птицы, утиной и гусиной печени;

-требования к безопасности хранения тушек ягнят, молочных поросят и
 поросячьей головы, утиной и гусиной печени в охлажденном и мороже
 ном виде;

- способы расчета количества необходимых дополнительных ингредиен-

тов в зависимости от массы мяса, рыбы и домашней птицы;

-основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из 
мяса, рыбы, домашней птицы и печени;

-методы обработки и подготовки мяса, рыбы и домашней птицы для при-

готовления сложных блюд;

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

-технологию приготовления начинок для фарширования мяса, рыбы и до-

машней птицы;

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

-актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из мяса;

-правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов 
из мяса;

-требования к безопасности хранения подготовленного мяса в 
охлажденном и замороженном виде.

	Код и наименование специальности
	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка  (всего)

	
	
	
	всего
	                     в том числе

	
	
	
	
	теория
	лабораторные занятия
	практические занятия

	ПМ.01 Организация процесса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	222
	74
	148
	74
	54
	20

	МДК.01.01 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	222
	74
	148
	74
	54
	20

	УП.01 Учебная практика
	72
	
	72
	
	
	


2 результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД), в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 1.1.
	Организовывать  подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

	ПК 1.2.
	Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

	ПК 1.3.
	Организовывать подготовку домашней птицы для  приготовления сложной кулинарной продукции

	ОК 1.
	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

	ОК 2.
	Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

	ОК 3. 
	Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

	ОК 4. 
	Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

	ОК 5. 
	Использовать информационно-коммуникационные технологии для совершенствования профессиональной деятельности.

	ОК 6. 
	Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

	ОК 7. 
	Организовывать и контролировать работу команды (подчиненных), принимать на себя ответственность за результат выполнения заданий.

	ОК 8. 
	Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

	ОК 9. 
	Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.


3 ПАСПОРТ ФОНДА ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 
Фонд оценочных средств предназначен для проверки результатов освоения ПМ.01 Организация процесса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания.
Основными формами  проведения текущего контроля знаний на занятиях теоретического и практического обучения являются устный индивидуальный опрос с использованием мультимедиа и презентаций, письменное выполнение заданий, заполнение таблиц, чертеж схем, решение ситуационных задач. Форма рубежного контроля - дифференцированный зачет, экзамен.
Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля

(вида профессиональной деятельности)

	Результаты

(освоенные 
компетенции)
	Основные показатели

оценки результата
	Формы и методы

контроля и оценки

	ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции


	- оценка качества мяса, мясных продуктов и домашней птицы органолептическим способом в соответствии с товароведной характеристикой                      -подготовка полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы в соответствии с СанПиН
	Текущий контроль: устный индивидуальный опрос, письменные задания, заполнение таблиц, чертеж схем.


	ПК 1.2.Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции


	-обработка рыбы, основных полуфабрикатов из рыбы, в соответствии с технологическими требованиями и установленным заданием;

-выполнение технологического процесса приготовления полуфабрикатов из рыбы, с использованием необходимого оборудования в соответствии с технологической картой 
	Текущий контроль: устный индивидуальный опрос, письменные задания, заполнение таблиц, чертеж схем.


	ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы  для приготовления  сложной кулинарной продукции


	- выполнение технологического процесса приготовления полуфабрикатов  из птицы, дичи и кролика, с использованием необходимого оборудования в соответствии с технологической картой;

-оформление и хранение в соответствии с выбранным ассортиментом
	Текущий контроль: устный индивидуальный опрос, письменные задания, заполнение таблиц, чертеж схем.



	Дифференцированный зачет

	Экзамен


	Результаты

(освоенные общие
компетенции)
	Основные показатели

оценки результата
	Формы и методы

контроля и оценки

	ОК 1.Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	-суммирующее оценивание всех показателей деятельности студента за период обучения
	Наблюдение, мониторинг, оценка содержания портфолио студента

	ОК 2.Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	· выбор метода и способа решения профессиональных задач с соблюдением техники безопасности и согласно заданной ситуации;

-оценка эффективности и качества выполнения согласно заданной ситуации.
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы

	ОК 3.Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	-решение стандартных и нестандартных профессиональных задач в соответствии с поставленной задачей.
	Мониторинг и рейтинг выполнения работ на учебной и производственной практике

	ОК 4.Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	· информация, подобранная из разных источников в соответствии с заданной ситуацией.

	Подготовка сообщений, использование электронных источников

	ОК 5.Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	-моделирование профессиональной деятельности с помощью прикладных программных продуктов в соответствии с заданной ситуацией.
	Наблюдение за навыками работы в глобальных, корпоративных и локальных информационных сетях

	ОК 6.Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	-демонстрация собственной деятельности в условиях коллективной и командной работы в соответствии с заданной ситуацией.
	Наблюдение за ролью обучающегося в группе; портфолио


	ОК 7. Организовывать и контролировать работу команды (подчиненных), принимать на себя ответственность за результат выполнения заданий.
	-демонстрация собственной деятельности в роли руководителя команды в соответствии с заданными условиями.
	Деловые игры-моделирование социальных и профессиональных ситуаций.

	ОК 8.Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
	- оценка собственного продвижения, личностного развития.
	Контроль  выполнения индивидуальной самостоятельной работы обучающегося

	ОК 9.Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
	-анализ инноваций в области профессиональной деятельности.
	Семинары

Конкурсы профессионального мастерства

Олимпиады


4 КОМПЛЕКТ ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ
4.1 Практические работы
Работа оформляется в отдельной тетради в соответствии с  требованиями, предъявляемыми к практическим работам, указывается дата проведения занятия, все разработочные таблицы должны быть заполнены, приводятся расчеты для заполнения таблиц.
Работы должны быть написаны аккуратно (разборчивый почерк, оставление полей, записаны полностью порядок выполнения заданий и т.п.). Приступать к выполнению практической работы следует только после проработки теоретического материала на занятиях, по материалам конспектов.

	Практические работы 

	
	Приготовление полуфабрикатов из овощей

	1
	Сборник рецептур блюд. Построение и порядок пользования.

	2
	Расчет массы отходов, брутто, нетто и  выхода овощных полуфабрикатов.

	3
	Решение ситуационных задач.

	
	Приготовление полуфабрикатов из рыбы

	4
	Расчет  массы отходов  и  выхода полуфабрикатов из рыбы

	5
	Расчет  массы отходов  и  выхода полуфабрикатов из рыбы

	6
	Решение ситуационных задач

	
	Приготовление полуфабрикатов из мяса говядины, свинины и баранины

	7
	Расчет массы закладки сырья для получения полуфабрикатов из говядины.

	8
	Расчет массы закладки сырья для приготовления полуфабрикатов из свинины, баранины

	
	Приготовление полуфабрикатов из птицы

	9
	Расчет массы отходов и выхода полуфабрикатов из птицы

	10
	Решение ситуационных задач.


Критерии  оценки практической работы
Практическая работа оценивается преподавателем, исходя из следующих критериев успешности работы:

1.Соответствие содержания работы заданной теме и оформление в 

соответствии с существующими требованиями;

2.Логика изложения, взаимосвязь структурных элементов работы;

3.Объем, характер и качество использованных источников;

4.Обоснованность выводов, их глубина и оригинальность;

5.Стиль и качество оформления.
«5» - работа соответствует всем критериям, студенты демонстрируют творческий подход, самостоятельно находят дополнительный материал;

«4»   -   работа не соответствует одному из критериев (1,2,4);
«3»    -  работа не соответствует критериям 1,2,4,5;
«2»    -  работа не соответствует ни одному из критериев.
4.2 Лабораторные работы

Работа оформляется в отдельной тетради в соответствии с  требованиями, предъявляемыми к лабораторным  работам.

Работы должны быть написаны аккуратно (разборчивый почерк, оставление полей, записаны полностью порядок выполнения заданий и т.п.). Приступать к выполнению лабораторной работы следует только после проработки теоретического материала на занятиях, по материалам конспектов.

Техника безопасности при выполнении лабораторной работы.

Перед началом лабораторной работы:
1.Внимательно прослушайте вводный инструктаж преподавателя о 
порядке и особенностях выполнения лабораторной работы;

2.Внимательно изучите методические указания к работе;

3.Подготовьте рабочее место для безопасной работы: уберите его, если 
на нем находятся посторонние предметы;

4.Проверьте и подготовьте к работе, согласно методическим указаниям, 
необходимые инструменты и принадлежности.

Во время работы:
1.Выполняйте только ту работу, которая разрешена преподавателем;
2.За разъяснениями по всем вопросам выполнения лабораторной 
работы обращайтесь к преподавателю;

3.Будьте внимательны и аккуратны. Не отвлекайтесь сами и не 
отвлекайте других. Не вмешивайтесь в процесс работы других 
обучающихся.

По окончании работы:

1. Наведите порядок на рабочем месте и сдайте его преподавателю;

2.Сдайте преподавателю методические рекомендации и учебную 
литературу.
При выполнении работы строго запрещается:

1.Бесцельно ходить по кабинету;

2.Покидать помещение в рабочее время без разрешения преподавателя.

	Лабораторные работы

	1
	Разделка рыбы. Приготовление мелкокусковых, порционных полуфабрикатов для варки, для тушения.

	2
	Приготовление мелкокусковых, порционных полуфабрикатов для жаренья, для запекания.

	3
	Приготовление котлетной массы и полуфабрикатов из нее

	4
	Приготовление порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из говядины.

	5
	Приготовление порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из свинины.

	6
	Приготовление полуфабрикатов из котлетной мясной массы.

	7
	Приготовление полуфабрикатов из птицы.

	8
	Приготовление котлетной массы из птицы и формование изделий из нее.

	9
	Приготовление котлетной массы из птицы и формование изделий из нее.


Критерии  оценки лабораторной  работы

	Показатели

Баллы
	Правильность выполнения приемов и способов работы
	Качество работы (соответствие техническим требованиям)
	Организация труда и рабочего места, безопасность труда

	1
	2
	3
	4

	5 (отлично)
	Твердое усвоение
и свободное
применение
рациональных
приемов труда
при выполнении
операций.
	Отличное
качество
работы, стиль и качество оформления блюд
	Рациональная организация рабочего места, наличие всех элементов формы одежды, соблюдение всех правил санитарии и гигиены, соблюдение требований безопасности труда

	4 (хорошо)
	Достаточно
прочное усвоение
приемов
выполнения
производствен​-
ных операций или
приемов
	Хорошее
качество
работы.
	Правильная организация рабочего места, наличие всех элементов формы одежды, незначительные нарушения правил санитарии и гигиены, одно грубое нарушение требований безопасности труда.

	3 (удовлетворительно)
	Усвоение
основных
приемов
выполнения
производствен-
ных операций
или работ,
недостаточная
самостоятель​-
ность в
планировании и
выполнении
работ.
	Удовлетвори​
тельное
выполнение
работы, но после
исправлений по
указанию
мастера.
	Не существенные ошибки при организации рабочего места, отсутствие не значительного элемента формы одежды(фартука), допущены нарушения при соблюдении правил санитарии и гигиены, не грубое нарушение требований безопасности труда.

	2 (неудовлетворительно)
	Слабое усвоение
основных
приемов
выполнения
производственных операций или работ, неумение самостоятельно планировать и выполнять работу
	Нарушение
технологического процесса, брак в работе.
	Допущены существенные ошибки при организации рабочего места, нарушение правил санитарии и гигиены труда, не грубые нарушение требований безопасности труда.


4.3  Текущий контроль МДК. 01.01 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
Текущий контроль по теме: Подготовка овощей и  приготовление полуфабрикатов из овощей для  сложной кулинарной продукции.
1) На основании показателей качества обобщить требования к качеству поступающих на предприятия общественного питания овощей в таблицу
	Наименование овощей 
	Признаки доброкачественности
	Размер
	Внешний вид
	Цвет 
	Консистенция 
	Запах 

	Картофель


	
	
	
	
	
	

	Свекла


	
	
	
	
	
	

	Морковь


	
	
	
	
	
	

	Петрушка (корень)


	
	
	
	
	
	

	Лук репчатый 


	
	
	
	
	
	

	Помидоры


	
	
	
	
	
	

	Баклажаны


	
	
	
	
	
	

	Чеснок


	
	
	
	
	
	

	Капуста белокочанная 


	
	
	
	
	
	

	Капуста цветная 
	
	
	
	
	
	


2)Заполните алгоритм механической кулинарной обработки овощей.
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3) Дайте определение операциям механической кулинарной обработки 

    клубнеплодов:

· Приёмка -        _______________________________________________________                                                  

· Сортировка -  _______________________________________________________

· Мойка  -          _______________________________________________________                                             

· Калибровка  - _______________________________________________________

· Очистка -        _______________________________________________________                                        

· Нарезка -        _______________________________________________________                                                  

4) Заполните таблицу: Формы нарезки овощей, размеры и их применение.
	
Форма 

нарезки
	Примерные 

размеры, см
	Способ 

тепловой 

обработки
	Кулинарное 

использование

	К  А  Р  Т  О  Ф  Е  Л  Ь

	1. Соломка
	
	
	

	2. Брусочки
	
	
	

	
	
	
	

	3. Кубики

крупные

средние

мелкие
	
	
	

	4. Кружочки
	
	
	

	5. Ломтики
	
	
	

	6. Дольки
	
	
	

	7. Бочонки, 

    груши
	
	
	

	8. Шарики 

крупные

мелкие

(орешки)
	
	
	

	 9. Стружка
	
	
	


	Л  У  К     Р  Е  П  Ч  А  Т  Ы  Й

	1. Соломка
	
	
	

	2. Кубики
	
	
	

	3. Дольки
	
	
	

	4. Кольца и 

полукольца
	
	
	

	К А П У С Т А   Б Е Л О К О Ч А Н Н А Я

	1. Соломка
	
	
	

	2. Шашки (квадратики)
	
	
	

	3. Кубики 

мелкие
	
	
	


5) Определить сроки хранения очищенных овощей: (впишите названия овощей)                              
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                                                                      В холодной воде 2-3 часа
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                                                                      В растворе бисульфата натрия до 48 

                                                                       часов, при  температуре 4-7 С .

                                                                       12 часов, при температуре 0-4 С, в  

                                                                       корзинах

                                                                        накрыв влажной салфеткой.


                                                                        3 часа при температуре 2-12 С, 

                                                                        раскладывая  слоем  5-10 см.

6) Перечислите способы очистки картофеля.

___________________________________________________________________

___________________________________________________________________

___________________________________________________________________

7) Назовите достоинства и недостатки механического способа очистки

картофеля.

Достоинства: ____________________________________________________________________
Недостатки: ____________________________________________________________________
8) Как хранят очищенный картофель?

___________________________________________________________________

___________________________________________________________________

___________________________________________________________________

9) Дайте определение следующим терминам.

Сульфитация —________________________________________________________________

___________________________________________________________________.

Бланширование —______________________________________________________________

___________________________________________________________________.

10) Перечислите овощи, входящие в группу корнеплодов.

___________________________________________________________________

___________________________________________________________________

___________________________________________________________________
11) Продолжите технологическую последовательность обработки    следу-

ющих корнеплодов:
морковь                                                              свекла

сортируют  →моют →                                      сортируют →
____________________
__________________
____________________
__________________
12) Продолжите технологическую последовательность обработки корня и

зелени петрушки, сельдерея и пастернака.

Корень                                                               Зелень

сортируют →                                                    перебирают →
____________________
__________________
____________________
__________________

13) Продолжите технологическую последовательность обработки следу-

ющих капустных овощей:

белокочанная капуста                                      цветная капуста 

удаляют верхние листья  →                           отделяют стебель →
____________________
__________________
____________________
__________________

14) Зачем капусту кладут в соленую воду? _____________________________________

___________________________________________________________________.
15) Укажите ингредиенты и технологическую последовательность приго-

товления такого полуфабриката, как голубцы:
а) ингредиенты: ________________________________________________________

___________________________________________________________________

___________________________________________________________________;

б) технологическая последовательность:

зачищают кочан →
Текущий контроль по теме: Подготовка рыбы к кулинарной обработке и приготовление полуфабрикатов из рыбы для сложной кулинарной продукции
1) Дополнить схему
	Рыба, поступающая

на предприятия

общественного

питания



	
	
	
	
	
	
	МОРОЖЕННАЯ
	
	


2) Дополнить схему

	Содержание жира в рыбе



	
	
	
	
	
	
	


3)Распределите по указанным группам следующие виды рыб:

щука, сазан, камбала, угорь, осетр, хек, сом, налим.

	Чешуйчатые
	Бесчешуйчатые
	Осетровые

	
	
	

	
	
	

	
	
	


4)  На основании показателей качества обобщить требования к качеству поступающей на предприятия общественного питания рыбы. Данные оформить в таблицу.

	Наименование частей тела, органов и тканей рыбы
	Знаки охлажденной рыбы

	
	свежей
	подозрительной свежести
	несвежей

	Ткани 

	1) Кровь
	
	
	

	2) Мышцы 
	
	
	

	Туловище 

	1) слизь 
	
	
	

	2) чешуя
	
	
	

	3) анальное кольцо
	
	
	

	Внутренняя полость и ее органы

	1)брюшная полость, 
	
	
	

	2) кишечник
	
	
	


	Голова

	1)рот 
	
	
	

	2) глаза
	
	
	

	4) жабры
	
	
	

	Рыба в целом

	Пробная варка бульона
	
	
	

	Проба горячего ножа
	
	
	


5) Рыба с содержанием жира от 3% до 8% относится к категории:
а) тощей;

б) средней жирности;

в) жирной;

г) особо жирной.

6) Перечислите стадии механической кулинарной обработки рыбы:

1.__________________

2. __________________

3.___________________

7) Дополнить схему

	Способы

размораживания

рыбы



	
	
	
	
	


8) Ответьте на вопросы теста, выбрав один из вариантов ответа.

1. температура воды для размораживания рыбы:

а) 5 – 6 °с 

 б) 10 – 15 °с  

в) 20 – 22 °с

2.Сколько соли должно содержаться в рыбе предназначенной для жарки 

- 6 до 17% 

- не более 1,5—2%

-не более 5%
9) Опишите способы вымачивания соленой рыбы:

а.__________________________________________________________

____________________________________________________________

б.__________________________________________________________

____________________________________________________________

10) Дополните схему:
Обработка рыбы для использования в целом виде
	         Очистка чешуи



	





	Удаление жабр



	



	


11) Установите последовательность процесса разделки рыбы на порционные куски (кругляши), поставив перед каждым словом цифру (1, 2, 3,4, 5).

промывание

нарезание на порционные куски

удаление плавников

удаление головы и внутренностей

очистка чешуи

12) Вставьте пропущенные слова.
при потрошении рыбы надо особенно следить за тем, чтобы не повредить  _____________​​__________________ иначе вся рыба будет горькой.

13) Впишите виды филе, которые можно получить при пластовании рыбы.

	    ВИДЫ   ФИЛЕ





	Филе с кожей и

Реберными костями и

другое –с кожей,

реберными костями и

позвоночной костью.
	
	
	    
	


14) Заполните таблицу:

Последовательность обработки бесчешуйчатой некрупной рыбы

	Первый шаг 
	

	Второй шаг
	надрезают кожу по всей длине

	Третий шаг 
	

	Четвертый шаг
	разрезают брюшко и вынимают внутренности

	Пятый шаг 
	

	Шестой шаг 
	

	Седьмой шаг 
	

	Восьмой шаг
	снимают кожу


15) Заполните схему «виды полуфабрикатов в зависимости от использования»

	ВИДЫ  ПОЛУФАБРИКАТОВ В ЗАВИСИМОСТИ ОТ СПОЛЬЗОВАНИЯ





	Для

варки
	
	
	    
	

	
	
	
	
	


	


16) Впишите пропущенное слово.

Обваливание полуфабрикатов в сухарях, муке или тертом хлебе называется _______________ 

17) Дополните схему:

	Виды панировки



	Мучная


	
	Красная
	
	Белая



	Льезон


	Мука+соль+

Перец


	
	
	
	
	
	


18) Ответьте на вопрос, выбрав один из вариантов ответа.
Для лучшего прикрепления панировки к продукту, его смачивают в специальной жидкости:

а) в молоке;

б) в воде;

в) в льезоне;

г) в сливках.

19) Заполните нижеследующую таблицу
	Изделие
	Кол-во штук на порцию
	Форма
	Вид панировки
	Способ тепловой  обработки

	Котлеты
	1–2 шт.  
	Овально- заостренная
	Сухари
	Жаренье

	Биточки 
	
	
	
	

	Тефтели 
	
	
	
	

	Зразы
	
	
	
	

	Тельное 
	
	
	
	

	Рулет
	
	
	
	


20) Ответьте на вопрос, выбрав один из вариантов ответа.
Чем отличаются полуфабрикаты котлет и биточков:

а) особенностями рецептуры котлетной массы;

б) формой полуфабриката;

в) видом панировки?

21) Допишите предложение: при приготовлении котлетной массы

добавляют пшеничный хлеб, который размачивают ……….

22)Зарисуйте форму следующих полуфабрикатов:

	Котлеты
	

	Биточки
	

	Тефтели
	

	Зразы
	

	Тельное
	

	Рулет
	


23) Пользуясь схемой «ассортимент изделий из рыбной котлетной

массы», установите соответствие, проведя стрелочку:

	Полуфабрикаты
	Форма

	1. зразы
	а) батон

	2. котлеты
	б) овально-приплюснутая с заостренным концом

	3. биточки
	в) кирпичик

	4. рулет
	г) округло-приплюснутая

	5. тельное
	д) шарик

	6. фрикадельки
	е) полумесяц

	7. тефтели
	


24) Ответьте на вопрос, выбрав один из вариантов ответа.
Обваливание продукта в муке или молотых сухарях называется:

а) бланшированием;

б) панированием;

в) фаршированием;

г) маринованием.

25) Дополните  таблицу,  вписав в нее количество продуктов, необходимых для приготовления кнельной массы.
	Продукты для приготовления кнельной массы
	Количество продуктов

	Филе рыбы  
	1 кг

	Хлеб пшеничный 
	

	Молоко или сливки 
	

	Яйца 
	

	Соль  
	20 г


26) Допишите предложение:
К пищевым рыбным отходам, используемым в предприятиях общественного

питания, относятся:

____________________________________________________________________

27) Заполните таблицу:

                         Использование пищевых рыбных отходов

	Использование
	Отходы

	
	Хрящи, кости

	
	Икра

	
	Икра, молоки, печень

	
	Чешуя


Текущий контроль по теме: Обработка мяса и приготовление полуфабрикатов из говядины, свинины, баранины для сложной кулинарной продукции
1)  Заполните таблицу.

	Способы размораживания мяса



	Медленный способ
	
	Быстрый способ



	температура  =                                                   влажность     =               продолжительность  =                       потери мясного сока =
	
	температура  =                                                   влажность     =               продолжительность  =                       потери мясного сока =


 2) Ответьте на вопрос
Какой способ размораживания мяса считается лучшим и почему?____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
3)  Ответьте на вопросы  теста
▪Какой процент воды содержащейся в мясе при замораживании превращается в лед?

А) 35%

Б) 65%

В) 85%   
 ▪Обмывание мяса теплой водой (20-30 *С) снижает поверхностное микробное обсеменение на ______%.

А) 40-45%

Б) 95-99%.

В) 65-70%

4) Дополните схему операции механической кулинарной обработки мороженного мяса?  
	          Размораживание



	



	

	



	      



	



	       



	       Приготовление п/ф


5) Напишите  части туши говядины и их кулинарное использование.


     1________________________   2 _____________________

3 ________________________  4 _____________________

5 ________________________  6 _____________________

7 ________________________  8 _____________________

9 ________________________

6) Напишите части туши свинины и их кулинарное использование.


1 __________________________    2 _______________________

3 __________________________    4 _______________________

5 __________________________

7) Назовите части туши баранины и их кулинарное использование.


[image: image2]
1 __________________________   2 __________________________

3 __________________________   4 __________________________

5 __________________________

8) Определите последовательность обработки мяса, обозначая цифрами этапы работы.

____ промывают

____ оттаивают

____ нарезают

____ зачищают загрязненные места

____ обсушивают

____ срезают клеймо

9) Дайте определение.

Обвалка – это ___________________________________________________.

Жиловка – это ________________________________________________.

Зачистка – это ________________________________________________.

10) Ответьте на вопросы:

Какие части туши говядины используют для варки и тушения?

Какие части туши говядины используют для жарки?

_____________________________________________________________

Какие части туши говядины используют для приготовления котлетной массы?_______________________________________________________

    11)   От чего зависит кулинарное использование частей мяса?

______________________________________________________________________________________________________________________________
    12) Заполнить таблицу: Виды полуфабрикатов из говядины

	Виды полуфабрикатов

	    крупнокусковые
	        порционные
	     мелкокусковые

	
	Лангет
	Азу

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


13) Заполнить таблицу: Использование полуфабрикатов из свинины
	Наименование полуфабрикатов
	Использование полуфабрикатов

	
	крупнокусковых
	порционных
	мелкокусковых

	Корейка
	
	 
	

	Окорок
	
	
	

	Лопаточная часть
	
	
	

	Грудинка
	
	
	

	Шейная часть
	
	
	


14) Ответьте на вопросы.

•Какова цель маринования шашлыков?_____
•Какова форма нарезки поджарки?
_____________________________________________________________

•Чем отличается котлета отбивная от котлеты натуральной?
•Какова форма нарезки гуляша?
_____________________________________________________________

•Какова форма нарезки баранины для плова?
_____________________________________________________________
•Для чего выбивают котлетную массу?

____________________________________________________________________________________________________________________
•Почему необходимо быстрее обрабатывать  субпродукты?________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________________________________________________________

15) При какой температуре происходит более правильное размораживание мяса?

а) от 0 до 6 ... 8 °С в течение 3... 5 сут; 

б) от 20 до 25 °С в течение 12...24 ч; 

в) от 10 до 15°С в течение 10... 12 ч; 

г) от 8 до 10°С в течение 3...4 сут.
16) Сколько основных тканей мяса?
а) 3; 

б) 4; 

в) 5; 

г) 6.
17) Какую часть свиной туши отделяют в первую очередь?
а) лопаточную; 

б) тазобедренную; 

в) вырезку; 

г) грудинку.
Текущий контроль по теме: Подготовка птицы к обработке и приготовление полуфабрикатов из птицы для сложной кулинарной продукции
1)Дополните таблицу: Подразделение мяса птицы по возрасту
	Мясо молодой птицы
	Мясо взрослой птицы

	1. тушки цыплят

2. тушки цесарят с неокостеневшим (хрящевым) килем грудной кости
	1. тушки кур

2. тушки цесарок с окостеневшим (твердым) килем грудной кости


    2)Нарисуйте схему технологического процесса централизованного производства полуфабрикатов из птицы
    3)Какие тушки птицы  не допускаются в реализацию? __________________
__________________________________________________________________
     4)Заполните таблицу: Подразделение тушек птицы по термической обработке (по температуре в толще грудных мышц)

	остывшие
	
	

	Температура =
	Температура =
	Температура =


5) Заполните таблицу: Виды пернатой дичи:

	боровая
	горная
	водоплавающая
	болотная

	
	
	
	


6) Ответьте на вопрос

Наибольшее содержание белка содержит:

____________________ – 24,25%

Наибольшее содержание жира содержит:

_____________________ – 37-38%

7)Зарисуйте схему обработки дичи

8) Способы заправки птицы:________________________________________
________________________________________________________________
9) Заполните таблицу
	    Полуфабрикаты из птицы





	    
	
	
	

	

	


10) Последовательность процесса снятия филе

	Птицу кладут на разделочную доску спинкой вниз






	


	




	Переведение ножа в перпендикулярное к доске положение






	



	



	



	Отрывают от рёберных костей вторую часть филе




11) Перечислите полуфабрикаты из рубленной птицы_______________
______________________________________________________________
______________________________________________________________

12) Зарисуйте схему получения кнельной массы
13) Что относится к пищевым отходам домашней птицы____________________

________________________________________, дичи_______________________
14) Зарисуйте схему: Обработка филе
	  Отделение малого филе от большого



                   Малое филе

             Большое филе

4.4 Дифференцированный зачет МДК. 01.01 Технология
 приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной
 продукции

Тестовые задания включают 2 варианта по 20 вопросов каждый.                           
Вариант № 1

Внимательно прочитайте задание.
Вам предлагается  ответить на   20  вопросов.
В тесте имеются задания на соотнесение, на выбор правильного ответа.

Время выполнения задания – 60 минут.

1.Полуфабрикат-это:
а) пищевой продукт или сочетание продуктов, прошедшие одну или несколько стадий кулинарной обработки без доведения до готовности

б) уменьшение массы пищевых продуктов в процессе производства кулинарной продукции

в) пищевой продукт или сочетание продуктов, доведенных до кулинарной готовности

2.Бифштекс:
а) нарезают под острым углом из тонкой части вырезки (хвостика), по два куска на порцию, толщиной 1,5-2 см. Полуфабрикат слегка отбивают.

б) нарезают под прямым углом из утолщенной части вырезки (головки) толщиной 2-3 см, слегка отбивают.

в) нарезают из средней части вырезки, толщина 4-5 см, иногда обвязывают шпагатом во избежание деформации при тепловой обработки

3.У редиса срезают ботву и тонкую часть корнеплода, очищают от кожицы:
а) красного

б) белого

в) розового

4.Размеры корнеплодов, нарезанные брусочком:

а) длина 3,0-4,0, поперечное сечение 0,4х0,4

б) длина 1,0-2,0, поперечное сечение 0,2х0,2

в) длина 5,0-6,0, поперечное сечение 0,3х0,4

5. Отходы картофеля в марте месяце:

а) 20%

б) 30%

в) 40%

6. Сульфитация:

а) химическая кулинарная обработка очищенного картофеля сернистым андигридом или растворами солей сернистой кислоты с целью предотвращения потемнения

б) химическая кулинарная обработка, которая заключается в выдерживании продуктов в растворах пищевых кислот с целью придания готовым изделиям специфического вкуса, аромата, консистенции

в) использование гидрокарбоната натрия, карбоната аммония и специальных пекарских порошков для придания тесту мелкопористой структуры

7. Полуфабрикат нарезают из толстого и тонкого краев под прямым углом, толщиной 1,5-2 см. Куски имеют овально-продолговатую форму

а) антрекот

б) ромштекс

в) лангет

8.Поверхностный способ нагрева пищевых продуктов:

а) контактный

б) сверхвысокочастотный

в) электроконтактный

9. Рыба имеет плоское тело, покрытое с одной стороны темной кожей, с другой светлой:

а) камбала

б) навага

в) миноги

10. Белая панировка:

а) пшеничная мука 1-го сорта, предварительно просеянная

б) размолотые сухари пшеничного хлеба

в) черствый пшеничный хлеб, без корок, измельченный протиранием через сито

11. Тепловая кулинарная обработка продуктов с целью доведения до кулинарной готовности при температуре, обеспечивающей образование на их поверхности специфической корочки:

а)  жарка

б) пассерование

в) варка

12. Филе:

а) нарезают из толстого и тонкого краев под прямым углом, толщиной 1,5-2 см. Куски имеют овально- продолговатую форму

б) нарезают из средней части вырезки, толщиной 4-5см, иногда обвязывают шпагатом во избежание деформации при тепловой обработке

в) нарезают из толстого и тонкого краев, верхнего и внутреннего кусков тазобедренной части, толщиной 0,8-1 см, отбивают, смачивают в льезоне, панируют в сухарях

13. Мякоть птицы или филе дичи два-три раза пропускают через мясорубку с отверстиями решетки диаметром 2,5-3 мм, добавляют замоченный в молоке или сливках хлеб и вновь пропускают через мясорубку. Затем добавляют яичные белки и тщательно взбивают, постепенно добавляя молоко или сливки, добавляют соль:

а) кнельная масса

б) котлетная масса

в) рубленная масса
14. Полуфабрикат нарезают из бокового и наружного кусков тазобедренной части брусочками длиной 3-4 см, массой 10-15 г.

а) шашлык

б) гуляш

в) азу

15. На сколько частей делится туша баранины:

а) 5

б) 6

в) 12

16. Температура при варке основным способом:

а) 100-1020С

б) 130-1600С

в) 160-1700С

17. Сроки хранения тушек, филе, окорочков, грудинки, наборов для бульона, внутреннего жира и полуфабрикатов из шеи не должен превышать:

а) 48 часов

б) 24 часа

в) 38 часов

18.Сроки хранения и реализации крупнокусковых полуфабрикатов:

а) 80С, 48 часов

б) 50С, 13 часов

в) 80С, 24 часа

19. Вспомогательные способы тепловой обработки:

а) тушение, варка, жарка, запекание, припускание

б) опаливание, бланширование, пассерование, термостатирование

в) варка, опаливание, брезирование, жарка

20. Отходы моркови в январе месяце:

а) 20%

б)35%

в) 25%

Критерии оценок тестовой работы (баллы) – 

5 правильные ответы на 17-20 вопросов

4 правильные ответы на 14-16 вопросов

3 правильные ответы на 10-13 вопросов

2 правильные ответы на 10 и менее ответов
Вариант № 2

Внимательно прочитайте задание.
Вам предлагается  ответить на   20  вопросов.
В тесте имеются задания на соотнесение, на выбор правильного ответа.

Время выполнения задания – 60 минут.

1. Назовите основные способы тепловой обработки:

а) варка, жарка

б) тушение, брезирование

в) жарка во фритюре, запекание

2. Форма нарезки картофеля соломкой:

а) длина 5,0-6,0, поперечное сечение 0,2х0,2

б) длина 2,0-3,0, поперечное сечение 0,5х0,5

в) длина 3,0-4,0, поперечное сечение 0,2х0,2

3. Разделка рыбы с костным скелетом начинается с:

а) снятие чешуи, удаление головы, потрошение, промывание, приготовление полуфабрикатов

б) снятие чешуи, удаление головы, удаление плавников, потрошение, промывание, приготовление полуфабрикатов

в) промывание, удаление головы, удаление плавников, потрошение, промывание, приготовление полуфабрикатов

4. Котлетную массу укладывают на мокрую ткань или целлофан в форме лепешки, на середину которой помещают фарш. Лепешку складывают вдвое, придавая форму полумесяца, смачивают в льезоне и панируют в сухарях:

а) зразы

б) биточки

в) тельное

5. Поджарка:

а) нарезают из толстого и тонкого краев, из верхнего и внутреннего кусков тазобедренной части кусочками 10-15 г.

б)  нарезают из мякоти лопаточной и подлопаточной частей, грудинки, покромки кусочками массой 20-30 г.

в) нарезают из бокового и наружного кусков тазобедренной части брусочками длиной 3-4 см, массой 10-15г.

6. Отходы свеклы в октябре месяце:

а) 20%

б) 25%

в) 30%

7. Припускание:

а) варка продуктов в большом количестве жидкости 

б) варка продуктов в небольшом количестве жидкости или собственному соку

в) жарка в небольшом количестве жира

8.Полутуша свинины делится на части:

а) шейная часть, лопаточная часть, корейка (реберная и  почечная части), вырезка, окорок, грудинка

б) шейная часть, лопаточная часть, корейка (реберная и  почечная части), пашина, покромка, вырезка, окорок, грудинка

в) шейная часть, лопаточная часть, корейка, тазобедренная часть

9. Кулинарное использование вырезки говядины:

а) жарка целиком, натуральными порционными и мелкими кусками

б) варка  целиком, натуральными порционными и мелкими кусками

в) жтушение целиком, натуральными порционными и мелкими кусками

10.Полуфабрикат готовят из котлетного мяса баранины с бараньим салом, сырым репчатым луком, пропускают через мясорубку 2-3 раза; добавляют соль, перец, лимонную кислоту и ставят в холодильник на 2-3 часа для маринования; придают форму маленьких колбасок

а) фрикадельки

б) люля-кебаб

в) шницель натуральный рубленый

11.Сроки хранения и реализации мелкокусковых полуфабрикатов:

а) 80С, 12 часов

б) 50С, 13 часов

в) 80С, 24 часа

12. Жарка во фритюре:

а) 140-1600С

б) 190-2100С

в) 160-1800С

13. Клейстеризация:

а)  разрушение нативной структуры крахмального зерна, сопровождаемое набуханием

б) разрушение структуры крахмального зерна при сухом нагреве

в) крахмальные полисахариды способны распадаться до молекул составляющих их сахара

14. Взаимодействие восстанавливающих сахаров с аминокислотами, пептидами и белками, приводящее к образованию темноокрашенных продуктов, называется:

а) брожение

б) меланоидинообразование

в) карамелизация

15. Процесс при промывании, замачивании, варке и припускании продуктов соприкасающихся с водой и из которых могут извлекаться растворимые вещества, называется:

а) адгезия

б) диффузия

в) осмос

16. Эскалоп:

а) нарезают из безреберной (почечной) части корейки по два куска на порцию, толщиной 1-1,5 см. Полуфабрикату придают овально- плоскую форму

б) нарезают из окорока кусками толщиной 2-2,5 см, овально-продолговатой формы. Куски отбивают, надрезают пленки и сухожилия, смачивают в льезоне и панируют в сухарях

в)  нарезают из лопаточной части (у свиной туши-из шейной части) по одному-два куска на порцию, толщиной 2-2,5 см,не зачищая поверхностную пленку

17. Грибы очищают от листьев, хвои и травы; отрезают нижнюю часть ножки и поврежденные места; отсортировывают червивые экземпляры;соскабливают загрязненную кожицу;кладут в холодную воду на 30 мин; тщательно промывают  2-3 раза:

а) сыроежки, маслята

б) подосиновики, подберезовики

в)  сморчки, строчки
18. Рыбу фаршируют «чулком»:

а) судак

б) кета

в)  щука

19.Бланширование:

а) кратковременное воздействие на продукты кипящей воды или пара

б) поддержание заданной температуры блюд на раздаче 

в) процесс нагревания продукта с жиром или без него

20. Отходы картофеля в сентябре месяце:

а) 25%

б)30%

в) 35%

Критерии оценок тестовой работы (баллы) – 

5 правильные ответы на 17-20 вопросов

4 правильные ответы на 14-16 вопросов

3 правильные ответы на 10-13 вопросов

2 правильные ответы на 10 и менее ответов
Ключ к тесту

 по МДК 01.01«Технология   приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции»

	№
	I вариант
	II вариант

	1
	а
	а

	2
	б
	в

	3
	б
	б

	4
	а
	в

	5
	в
	а

	6
	а
	а

	7
	а
	б

	8
	а
	а

	9
	а
	а

	10
	в
	б

	11
	а
	в

	12
	б
	в

	13
	а
	а

	14
	в
	б

	15
	а
	б

	16
	а
	а

	17
	а
	б

	18
	а
	в

	19
	б
	а

	20
	в
	а


  Пакет экзаменатора
	Пакет экзаменатора

	Задание

	Усвоение теоретических понятий

	Тестовые задания № 1-20 с выбором ответа в закрытой форме, на установление соответствие в закрытой форме или на установление правильной последовательности в закрытой форме

	ОК 1-10
	Уметь организовать собственную деятельность, проявлять аккуратность и внимательность при выполнении работ
	

	ПК 1.1, 1.2, 1.3
	Организовывать подготовку мяса, рыбы, домашней птицы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	

	Критерии оценки

5 правильные ответы на 17-20 вопросов

4 правильные ответы на 14-16 вопросов

3 правильные ответы на 10-13 вопросов

2 правильные ответы на 10 и менее вопросов


4.5. Вопросы учебной практики УП.01.01
1.Ознакомление с предприятием. Общие сведения о предприятии: тип предприятия, его структура, производственная мощность, состав производственных, складских и подсобных помещений, их расположение, взаимосвязь, санитарное состояние. Виды поступающего сырья, условия и сроки его хранения.

2.Организация работы овощного цеха, ознакомление с оборудованием и инвентарем, правилами техники безопасности, требованиями санитарии и гигиены при работе в овощном цехе.

3. Овладение навыками технологического процесса по обработке картофеля и корнеплодов, определение процента отходов, полученных в результате машиной очистки овощей.
4. Овладение навыками технологического процесса по обработке овощей: луковых, капустных, салатных, шпинатных, тыквенных, томатных, пряных, грибов. Подготовка овощей к фаршированию. Определение % отходов.

5. Организация работы мясо - рыбного цеха, ознакомление с оборудованием, инвентарем, средствами малой механизации. Правилами техники безопасности, требованиями к санитарии и гигиене при работе в цехе.

6. Овладение приемами оттаивания мороженой рыбы, вымачивания соленой. Навыками технологического процесса по обработке чешуйчатой, бесчешуйчатой рыбы, по приготовлению полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

7. Овладение навыками технологического процесса по обработке рыбы осетровых пород, по приготовлению полуфабрикатов: звено с кожей и хрящами (для варки), с кожей без хрящей (для припускания  и жарения), порционные куски с кожей, порционные куски без кожи и хрящей, ошпаривание, зачистка, промывание.

8. Овладение навыками технологического процесса по приготовлению котлетной массы из рыбы и навыками по приготовлению полуфабрикатов.

9. Ознакомление с видами и кондициями поступающего мясного сырья. Органолептическая оценка качества сырья. Совершенствование навыков по разделке мяса (говядины, баранины, свинины, телятины), полуфабрикатов: крупнокусковых, порционных, мелкокусковых.

10. Овладение навыками технологического процесса по приготовлению рубленой массы из мяса (натуральной, котлетной), полуфабрикатов из массы.

11.Овладение навыками технологического процесса по обработке субпродуктов.

12. Овладение навыками технологического процесса по обработке домашней птицы, пернатой дичи, кролика и приготовлению полуфабрикатов.

Индивидуальные задания на практику
1.Разработать технологическую схему приготовления полуфабриката на блюдо «​​​​​​​​​​-------» в ресторане «----------».

2.  Дать сравнительную технологическую характеристику различных ви-

дов  натуральных мясных полуфабрикатов из говядины в виде таблицы

	Наименование полуфабриката
	Наименование отруба, из которого п/ф получен
	Форма, размер
	Кулинарное использование п/ф

	
	
	
	


3.Разработать технологическую схему приготовления полуфабриката на 
блюдо «---------» в закусочной «----------».

4.Дать сравнительную технологическую характеристику различных ви-

дов  натуральных мясных полуфабрикатов из баранины в виде таблицы

	Наименование полуфабриката
	Наименование отруба, из которого п/ф получен
	Форма, размер
	Кулинарное использование п/ф

	
	
	
	


5.Разработать технологическую схему приготовления полуфабриката на
 блюдо «---------» в столовой  «-----------».

6.Дать сравнительную технологическую характеристику различных ви-

дов  натуральных мясных полуфабрикатов из свинины в виде таблицы

	Наименование полуфабриката
	Наименование отруба, из которого п/ф получен
	Форма, размер
	Кулинарное использование п/ф

	
	
	
	


4.6 Дифференцированный зачет УП.01.01
Решение ситуационных задач

Инструкция
Внимательно прочитайте задание. 

Оцените предложенную производственную ситуацию.

Ответьте на вопросы, указанные в задании.

Время выполнения задания – 20 минут. 

Задание № 1
Вы работаете в мясном цехе. В цех поступила полутуша говядины.

1.   В какой последовательности вы будете производить разруб передней четвертины говядины.

2.   Какие части мяса этой п/ туши вы будете использовать для жарения и варки.

3.   Как определить качество мяса.

4   Организуйте рабочее место повара для обвалки мяса.

5   Из мяса вам необходимо приготовить котлетную массу. Какое количество котлетной массы можно приготовить из 5 кг мяса говядины весом брутто.

6.   Подберите оборудование и инвентарь для приготовления котлетной массы и п/ф из нее.

7.   Правила т/б при работе в мясном цехе.

Задание № 2

 Вы работаете в мясном цехе. В цех поступила полутуша говядины.

1.   В какой последовательности вы будете производить разруб задней четвертины говядины.

2.   Какие части мяса этой п/ туши вы будете использовать для  тушения и для котлетной массы.

3.   Как определить качество мяса.

4   Организуйте рабочее место повара для приготовления изделий из котлетной массы.

5   Из мяса вам необходимо приготовить котлетную массу. Какое количество рубленой массы можно приготовить из 5 кг мяса говядины весом брутто.

6.   Подберите оборудование и инвентарь для приготовления рубленой массы и п/ф из нее.

7.   Правила т/б при работе в мясном цехе.

Задание № 3
Вы работаете в мясном цехе. В цех поступила туша баранины.

1.   В какой последовательности вы будете производить разруб туши баранины.

2.   Какие части мяса этой п/ туши вы будете использовать для жарения и варки.

3.   Как определить качество мяса.

4   Организуйте рабочее место повара для обвалки мяса.

5   Из мяса вам необходимо приготовить котлетную массу. Какое количество котлетной массы можно приготовить из 5 кг мяса говядины весом брутто.

6.   Подберите оборудование и инвентарь для приготовления котлетной массы и п/ф из нее.

7.   Правила т/б при работе в мясном цехе.

Задание № 4

 Вы работаете в мясном цехе. В цех поступила туша свинины.

1.   В какой последовательности вы будете производить разруб туши.

2.   Какие части мяса этой п/ туши вы будете использовать для  тушения и для котлетной массы.

3.   Как определить качество мяса.

4   Организуйте рабочее место повара для приготовления изделий из котлетной массы.

5   Из мяса вам необходимо приготовить котлетную массу. Какое количество рубленой массы можно приготовить из 5 кг мяса говядины весом брутто.

6.   Подберите оборудование и инвентарь для приготовления рубленой массы и п/ф из нее.

7.   Правила т/б при работе в мясном цехе.

Задание № 5

 Вы работаете в мясном цехе. В цех поступила туша телятины.

1.   В какой последовательности вы будете производить разруб туши телятины.

2.   Какие части мяса этой п/ туши вы будете использовать для  тушения и для котлетной массы.

3.   Как определить качество мяса.

4   Организуйте рабочее место повара для приготовления изделий из котлетной массы.

5   Из мяса вам необходимо приготовить котлетную массу. Какое количество рубленой массы можно приготовить из 5 кг мяса говядины весом брутто.

6.   Подберите оборудование и инвентарь для приготовления рубленой массы и п/ф из нее.

7.   Правила т/б при работе в мясном цехе.

Задание № 6

 Вы работаете в птицегольевом  цехе. В цех поступила птица охлажденная.

1.   В какой последовательности вы будете производить обработку тушек птиц.

2.   Какие части птицы вы будете использовать для  тушения и для котлетной массы.

3.   Как определить качество мяса.

4   Организуйте рабочее место повара для приготовления изделий из котлетной массы.

5   Из мяса вам необходимо приготовить котлетную массу. Какое количество рубленой массы можно приготовить из 2 кг птицы весом брутто.

6.   Подберите оборудование и инвентарь для приготовления рубленой массы и п/ф из нее.

7.   Правила т/б при работе в птицегольевом цехе.

Задание № 7

 Вы работаете в птицегольевом  цехе. В цех поступила дичь замороженная.

1.   В какой последовательности вы будете производить обработку тушек дичи.

2.   Какие части птицы вы будете использовать для  тушения и жарки.

3.   Как определить качество мяса.

4   Организуйте рабочее место повара для приготовления изделий из дичи.

5   Из мяса вам необходимо приготовить котлетную массу. Какое количество рубленой массы можно приготовить из 6 кг фазана весом брутто.

6.   Подберите оборудование и инвентарь для приготовления рубленой массы и п/ф из нее.

7.   Правила т/б при работе в  птицегольевом цехе.

Пакет экзаменатора
Критерии оценивания решения ситуационной задачи – 

На «отлично» оценивается ответ, если обучающийся  свободно, с глубоким знанием материала,  правильно, последовательно  и полно выберет тактику действий,  и ответит на дополнительные вопросы по обработке овощей и приготовлению овощных блюд и гарниров. 

Оценка «хорошо» выставляется, если обучающийся достаточно убедительно, с несущественными ошибками в теоретической подготовке и достаточно освоенными умениями по существу правильно ответил на вопрос с дополнительными комментариями преподавателя или допустил небольшие погрешности в ответе. 

Оценка «удовлетворительно» выставляется, если обучающийся  недостаточно уверенно, с существенными ошибками в теоретической подготовке и слабо освоенными умениями ответил на вопросы ситуационной задачи. Только с помощью наводящих вопросов преподавателя справился с вопросами разрешения производственной ситуации, не уверенно отвечал на дополнительно заданные вопросы. С затруднениями, он все же сможет при необходимости решить подобную ситуационную задачу на практике. 

Оценка «неудовлетворительно» выставляется, если студент только имеет очень слабое представление о предмете и недостаточно, или вообще не освоил умения по разрешению производственной ситуации. Допустил существенные ошибки в ответе на большинство вопросов ситуационной задачи, неверно отвечал на дополнительно заданные ему вопросы, не может справиться с решением подобной ситуационной задачи на практике.

4.7 Оценка портфолио обучающегося

Основная цель формирования  портфолио – накопить и сохранить документальное подтверждение собственных достижений студента в процессе его обучения в колледже. Портфолио является не только современной эффективной формой самооценивания результатов образовательной деятельности каждого обучающегося, но и способствует: 

-мотивации к образовательным достижениям; 

-приобретению опыта в деловой конкуренции; 

-обоснованной реализации самообразования для развития 
профессиональных компетентностей; 

- выработке умения объективно оценивать уровень своих 
профессиональных компетентностей; 

-повышению конкурентоспособности будущего специалиста. 
Критерии оценки портфолио обучающегося
	Наименование раздела
	Оценка/комментарий

	Раздел 1-2, оформление (5 б)

	Полнота содержания
	1

	Наличие резюме для работодателей
	1

	Оформление портфолио
	1

	Раздел 1  Общие сведения
	1

	Раздел 2 Квалификационные требования
	1

	Раздел 3 Уровень профессиональной подготовки (20 б) 

	Наличие  аналитического отчета, эссе
	3

	Результаты освоения ОПОП
	5

	Исследовательские работы и рефераты
	 3

	Курсовые работы и проекты
	3

	Участие в предметных олимпиадах и профессиональных конкурсах
	внутри колледжа
муниципальный
краевой
федеральный
	за участие

1
2
3
4
	+
	за призовое место

1
1
3

5

	Ксерокопии статей или печатные издания со статьями студента, тезисы докладов на конференциях, семинарах и т.д., все имеющиеся у студента сертифицированные документы, подтверждающие индивидуальные достижения в различных видах деятельности
	
	
	
	

	Освоение дополнительных образовательных программ
	1 (за каждую)

	Научно-исследовательская и проектная деятельность студента

Участие в научно-практических конференциях

Участие в конкурсах проектов
	внутри колледжа
муниципальный
краевой

	1
2
3


	Раздел 4. Итоги прохождения производственной практики (7 б)

	Самоанализ результатов прохождения производственной практики
	3

	Копия характеристики с места прохождения практики, отзыв руководителя производственной практики
	1

	Оценки деятельности обучающегося на производственной практике
	1

	Благодарности от руководителя практик, руководства организаций, где студент проходил производственную практику
	1 (за каждую)

	Фото– и видеоматериалы, демонстрирующие наиболее интересные и проблемные моменты прохождения производственной практики
	Видеоматериалы: 3
Фотоматериалы: 5 фотографий — 1

	Раздел 5  Участие во внеаудиторной деятельности колледжа(7 б)

	Внеаудиторная активность студента
	3

	Спортивные достижения
	внутри колледжа
муниципальный
краевой

	за участие

1
2
3
	+
	за призовое место

1
1
3

	Творческие достижения студентов, участие в конкурсах, фестивалях, смотрах
	внутри колледжа
муниципальный
краевой

	за участие

1
2
3
	+
	за призовое место

1
1
3

	Другие достижения обучающегося
	1


Максимальная  оценка портфолио  – 40 баллов
4.8 Контрольно-оценочные материалы по профессиональному
 модулю ПМ.01 Организация процесса и приготовление
 полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
Вопросы к экзамену 

1.Классификация способов кулинарной обработки сырья.
2.Классификация овощей и грибов.

3.Органолептическая оценка качества овощного сырья.

4.Механическая кулинарная обработка овощей.

5.Классификация грибов. Обработка грибов.

6.Обработка клубнеплодов.

7.Способы предохранения картофеля от потемнения.

8.Форма нарезки клубнеплодов и их кулинарное использование.

9.Обработка корнеплодов. Форма нарезки, кулинарное использование.

10.Обработка капустных овощей. Форма нарезки, кулинарное использование.

11.Обработка луковых овощей. Форма нарезки, кулинарное использование.

12.Обработка плодовых овощей. Форма нарезки, кулинарное использование.

13.Обработка салатных, шпинатных и десертных овощей.

14.Подготовка овощей для фарширования.

15.Отходы овощей и их использование.
16.Полуфабрикаты из сырых очищенных овощей, требования к качеству полуфабрикатов.

17.Полуфабрикаты из овощей, прошедших частичную или полную тепловую обработку.

18.Организация работы овощного цеха.

19.Виды рыб, классификация.

20.Органолептическая оценка качества рыбного сырья.

21.Характеристика живой рыбы.

22.Характеристика свежеуснувшей рыбы.

23.Характеристика охлажденной рыбы. Способы разделки.

24.Характеристика мороженной рыбы.

25.Способы размораживания рыбы.

26.Характеристика соленой рыбы. Способы вымачивания соленой рыбы.

27.Механическая кулинарная обработка рыбы с костным скелетом.

28.Разделка рыбы, используемой целиком.

29.Разделка рыбы, используемой непластованной.

30.Разделка рыбы на филе (пластование). Виды филе.

31.Разделка рыбы для фарширования целиком (щука).

32.Разделка рыбы для фарширования целиком (судак).
33.Разделка рыбы для фарширования порционными кусками и в виде батона.

34.Обработка рыбы с костно-хрящевым скелетом.

35.Способы удаления визиги.

36.Особенности обработки некоторых видов рыб (налим, сом, бельдюга, угорь).

37. Особенности обработки некоторых видов рыб (миноги, треска, пикша, хек).

38. Особенности обработки некоторых видов рыб (ставрида, линь, рыба-сабля).

39.Виды полуфабрикатов из рыбы в зависимости от использования.

40.Виды панировки и способы панирования.

41.Рыба «Кольбер», рыба «Орли». Технология приготовления.

42.Приготовление рыбной котлетной массы.

43.Приготовление рыбной кнельной массы.

44.Полуфабрикаты из рыбной котлетной массы.

45.Требования к качеству рыбных полуфабрикатов. Сроки хранения.

46.Обработка и использование рыбных пищевых отходов.

47.Классификация нерыбного водного сырья.

48.Двустворчатые моллюски. Характеристика.

49.Головоногие моллюски. Характеристика.
50.Ракообразные. Характеристика.

51.Иглокожие. Характеристика.

52.Продукты из морских водорослей.

53.Организация работы рыбного цеха.

54.Классификация мяса в зависимости от вида животного.

55.Классификация мяса по термическому состоянию. Признаки доброкачественности мяса.

56.Режимы дефростации мяса.

57.Предварительная обработка мяса.

58.Разделка туши говядины. Выделение отрубов.

59.Кулинарное использование частей  туши говядины.

60.Классификация мясных полуфабрикатов. Стадии приготовления.

61.Рубленые полуфабрикаты из говядины, приготовление котлетной массы.

62.Крупнокусковые полуфабрикаты из говядины.

63.Порционные полуфабрикаты из говядины.

64.Мелкокусковые полуфабрикаты из говядины.

65.Разделка туши свинины. Выделение отрубов.

66. Кулинарное использование частей  туши свинины.

67. Разделка туши баранины. Выделение отрубов.

68. Кулинарное использование частей  туши баранины.
69.Подготовка туши молочного поросенка для фарширования.

70.Полуфабрикаты из баранины и свинины. Крупнокусковые, порционные, мелкокусковые.

71.Обработка субпродуктов мяса.

72.Организация работы мясного цеха.

73. Механическая кулинарная обработка сельскохозяйственной птицы и оценка ее качества.

74. Механическая кулинарная обработка пернатой дичи и  оценка ее качества. 
75.Техника приготовления котлетной массы из птицы и полуфабрикатов из неё.
76. Последовательность процесса снятия филе. Полуфабрикаты из филе.
77. Обработка птицы целиком. Заправка  «в кармашек».
78. Заправка птицы «в одну нитку».
79. Способы заправки птицы без иглы.

80. Обработка пищевых отходов из птицы.
                                                          Условия
1. Место проведения оценочной процедуры: учебная аудитория

2. Максимальное время подготовки к ответу: 30 мин. 

3. Ответ оценивается преподавателем.

Критерии оценки

Оценка 5 (отлично) – ставится при ответе на все вопросы. При ответе на вопросы обучающийся демонстрирует умение выделять существенные признаки изученного с помощью операций анализа и синтеза, выявляет причинно-следственные связи, знание и умение применять терминологию, может сформулировать выводы и обобщения, свободно оперирует терминами и понятиями. Допускаются единичные несущественные ошибки, самостоятельно исправляемые обучающимся.

Оценка 4 (хорошо) – ставится при ответе на 80% вопросов без ошибок или на все вопросы, но допускаются отдельные несущественные ошибки, исправляемые обучающимся. При ответе на вопросы обучающийся демонстрирует умения: выделение существенных признаков изученного с помощью анализа, выявление причинно-следственных связей, формулировка выводов и обобщений с отдельными несущественными ошибками, подтверждение изученного на конкретных примерах, знание терминов и понятий.

Оценка 3 (удовлетворительно) – ставится при ответе на вопросы (минимум 50% ответа), изложение знание неполное, допускаются отдельные существенные ошибки, недостаточная самостоятельность при ответах на вопросы. Отсутствие четких формулировок терминов и понятий.

Оценка 2 (неудовлетворительно) – ставится при выполнении работы менее чем на половину. При ответе на вопросы обучающийся демонстрирует неполное, бессистемное изложение учебной информации, допускают существенные ошибки, не исправляемые даже с помощью преподавателя или полное незнание и непонимание учебного материала.

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ ХАБАРОВСКОГО КРАЯ

ХАБАРОВСКИЙ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ КОЛЛЕДЖ

	
	Контрольно-оценочные средства (КОС)           Экзамен

БИЛЕТ №
	1
	
	

	
	ПО ДИСЦИПЛИНЕ (код № ПМ, МДК)
	ПМ.01. Организация процесса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	
	

	
	СПЕЦИАЛЬНОСТЬ (шифр, название)
	19.02.10 Технология продукции общественного птитания
общественного питания
	
	

	
	КУРС
	2
	ГРУППА
	 821
	
	

	
	
	
	

	1.
	Классификация способов кулинарной обработки сырья.


	2.
	Характеристика живой рыбы.

	
	


Председатель ПЦК            __________________И.Т.Федосова                                          

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ ХАБАРОВСКОГО КРАЯ

ХАБАРОВСКИЙ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ КОЛЛЕДЖ

	
	Контрольно-оценочные средства (КОС)           Экзамен

БИЛЕТ №
	2
	
	

	
	ПО ДИСЦИПЛИНЕ (код № ПМ, МДК)
	ПМ.01. Организация процесса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	
	

	
	СПЕЦИАЛЬНОСТЬ (шифр, название)
	19.02.10 Технология продукции общественного питания
общественного питания
	
	

	
	КУРС
	2
	ГРУППА
	 821
	
	

	
	
	
	

	1.
	Классификация овощей и грибов.


	2.
	Разделка рыбы, используемой целиком.

	
	


Председатель ПЦК            __________________И.Т.Федосова                                          

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ ХАБАРОВСКОГО КРАЯ

ХАБАРОВСКИЙ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ КОЛЛЕДЖ

	
	Контрольно-оценочные средства (КОС)           Экзамен

БИЛЕТ №
	3
	
	

	
	ПО ДИСЦИПЛИНЕ (код № ПМ, МДК)
	ПМ.01. Организация процесса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	
	

	
	СПЕЦИАЛЬНОСТЬ (шифр, название)
	19.02.10 Технология продукции общественного питания
общественного питания
	
	

	
	КУРС
	2
	ГРУППА
	 821
	
	

	
	
	
	

	1.
	Органолептическая оценка качества овощного сырья.


	2.
	Разделка рыбы на филе (пластование). Виды филе.

	
	


Председатель ПЦК            __________________И.Т.Федосова                                          

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ ХАБАРОВСКОГО КРАЯ

ХАБАРОВСКИЙ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ КОЛЛЕДЖ

	
	Контрольно-оценочные средства (КОС)           Экзамен

БИЛЕТ №
	4
	
	

	
	ПО ДИСЦИПЛИНЕ (код № ПМ, МДК)
	ПМ.01. Организация процесса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	
	

	
	СПЕЦИАЛЬНОСТЬ (шифр, название)
	19.02.10 Технология продукции общественного питания
общественного питания
	
	

	
	КУРС
	2
	ГРУППА
	 821
	
	

	
	
	
	

	1.
	Механическая кулинарная обработка овощей.


	2.
	Разделка рыбы для фарширования целиком (щука).

	
	


Председатель ПЦК            __________________И.Т.Федосова                                          

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ ХАБАРОВСКОГО КРАЯ

ХАБАРОВСКИЙ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ КОЛЛЕДЖ

	
	Контрольно-оценочные средства (КОС)           Экзамен

БИЛЕТ №
	5
	
	

	
	ПО ДИСЦИПЛИНЕ (код № ПМ, МДК)
	ПМ.01. Организация процесса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	
	

	
	СПЕЦИАЛЬНОСТЬ (шифр, название)
	19.02.10 Технология продукции общественного питания
общественного питания
	
	

	
	КУРС
	2
	ГРУППА
	 821
	
	

	
	
	
	

	1.
	Обработка и использование рыбных пищевых отходов.


	2.
	Разделка туши баранины. Выделение отрубов.

	
	


Председатель ПЦК            __________________И.Т.Федосова                                          

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ ХАБАРОВСКОГО КРАЯ

ХАБАРОВСКИЙ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ КОЛЛЕДЖ

	
	Контрольно-оценочные средства (КОС)           Экзамен

БИЛЕТ №
	6
	
	

	
	ПО ДИСЦИПЛИНЕ (код № ПМ, МДК)
	ПМ.01. Организация процесса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	
	

	
	СПЕЦИАЛЬНОСТЬ (шифр, название)
	19.02.10 Технология продукции общественного питания
общественного питания
	
	

	
	КУРС
	2
	ГРУППА
	 821
	
	

	
	
	
	

	1.
	Обработка клубнеплодов.


	2.
	Кулинарное использование частей туши баранины.

	
	


Председатель ПЦК            __________________И.Т.Федосова                                          

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ ХАБАРОВСКОГО КРАЯ

ХАБАРОВСКИЙ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ КОЛЛЕДЖ

	
	Контрольно-оценочные средства (КОС)           Экзамен

БИЛЕТ №
	7
	
	

	
	ПО ДИСЦИПЛИНЕ (код № ПМ, МДК)
	ПМ.01. Организация процесса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	
	

	
	СПЕЦИАЛЬНОСТЬ (шифр, название)
	19.02.10 Технология продукции общественного питания
общественного питания
	
	

	
	КУРС
	2
	ГРУППА
	 821
	
	

	
	
	
	

	1.
	Требования к качеству рыбных полуфабрикатов. Сроки хранения.


	2.
	Подготовка туши молочного поросенка для фарширования.

	
	


Председатель ПЦК            __________________И.Т.Федосова                                          

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ ХАБАРОВСКОГО КРАЯ

ХАБАРОВСКИЙ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ КОЛЛЕДЖ

	
	Контрольно-оценочные средства (КОС)           Экзамен

БИЛЕТ №
	8
	
	

	
	ПО ДИСЦИПЛИНЕ (код № ПМ, МДК)
	ПМ.01. Организация процесса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	
	

	
	СПЕЦИАЛЬНОСТЬ (шифр, название)
	19.02.10 Технология продукции общественного питания
общественного питания
	
	

	
	КУРС
	2
	ГРУППА
	 821
	
	

	
	
	
	

	1.
	Форма нарезки клубнеплодов и их кулинарное использование.


	2.
	Иглокожие. Характеристика.

	
	


Председатель ПЦК            __________________И.Т. Федосова
МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ ХАБАРОВСКОГО КРАЯ

ХАБАРОВСКИЙ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ КОЛЛЕДЖ

	
	Контрольно-оценочные средства (КОС)           Экзамен

БИЛЕТ №
	9
	
	

	
	ПО ДИСЦИПЛИНЕ (код № ПМ, МДК)
	ПМ.01. Организация процесса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	
	

	
	СПЕЦИАЛЬНОСТЬ (шифр, название)
	19.02.10 Технология продукции общественного питания
общественного питания
	
	

	
	КУРС
	2
	ГРУППА
	 821
	
	

	
	
	
	

	1.
	Продукты из морских водорослей.


	2.
	Порционные полуфабрикаты из говядины.

	
	


Председатель ПЦК            __________________И.Т.Федосова                                          

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ ХАБАРОВСКОГО КРАЯ

ХАБАРОВСКИЙ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ КОЛЛЕДЖ

	
	Контрольно-оценочные средства (КОС)           Экзамен

БИЛЕТ №
	10
	
	

	
	ПО ДИСЦИПЛИНЕ (код № ПМ, МДК)
	ПМ.01. Организация процесса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	
	

	
	СПЕЦИАЛЬНОСТЬ (шифр, название)
	19.02.10 Технология продукции общественного питания
общественного питания
	
	

	
	КУРС
	2
	ГРУППА
	 821
	
	

	
	
	
	

	1.
	Обработка капустных овощей. Форма нарезки, кулинарное использование.



	2.
	Механическая кулинарная обработка сельскохозяйственной птицы и оценка ее качества.



	
	


Председатель ПЦК            __________________И.Т.Федосова                                          

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ ХАБАРОВСКОГО КРАЯ

ХАБАРОВСКИЙ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ КОЛЛЕДЖ

	
	Контрольно-оценочные средства (КОС)           Экзамен

БИЛЕТ №
	11
	
	

	
	ПО ДИСЦИПЛИНЕ (код № ПМ, МДК)
	ПМ.01. Организация процесса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	
	

	
	СПЕЦИАЛЬНОСТЬ (шифр, название)
	19.02.10 Технология продукции общественного питания
общественного питания
	
	

	
	КУРС
	2
	ГРУППА
	 821
	
	

	
	
	
	

	1.
	Обработка луковых овощей. Форма нарезки, кулинарное использование.



	2.
	Механическая кулинарная обработка пернатой дичи и  оценка ее качества.

	
	


Председатель ПЦК            __________________И.Т.Федосова                                          

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ ХАБАРОВСКОГО КРАЯ

ХАБАРОВСКИЙ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ КОЛЛЕДЖ

	
	Контрольно-оценочные средства (КОС)           Экзамен

БИЛЕТ №
	12
	
	

	
	ПО ДИСЦИПЛИНЕ (код № ПМ, МДК)
	ПМ.01. Организация процесса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	
	

	
	СПЕЦИАЛЬНОСТЬ (шифр, название)
	19.02.10 Технология продукции общественного питания
общественного питания
	
	

	
	КУРС
	2
	ГРУППА
	 821
	
	

	
	
	
	

	1.
	Обработка плодовых овощей. Форма нарезки, кулинарное использование.



	2.
	Техника приготовления котлетной массы из птицы и полуфабрикатов из неё.



	
	


Председатель ПЦК            __________________И.Т.Федосова                                          

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ ХАБАРОВСКОГО КРАЯ

ХАБАРОВСКИЙ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ КОЛЛЕДЖ

	
	Контрольно-оценочные средства (КОС)           Экзамен

БИЛЕТ №
	13
	
	

	
	ПО ДИСЦИПЛИНЕ (код № ПМ, МДК)
	ПМ.01. Организация процесса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	
	

	
	СПЕЦИАЛЬНОСТЬ (шифр, название)
	19.02.10 Технология продукции общественного питания
общественного питания
	
	

	
	КУРС
	2
	ГРУППА
	 821
	
	

	
	
	
	

	1.
	Обработка салатных, шпинатных и десертных овощей.



	2.
	Последовательность процесса снятия филе. Полуфабрикаты из 
филе.

	
	


Председатель ПЦК            __________________И.Т.Федосова                                          

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ ХАБАРОВСКОГО КРАЯ

ХАБАРОВСКИЙ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ КОЛЛЕДЖ

	
	Контрольно-оценочные средства (КОС)           Экзамен

БИЛЕТ №
	14
	
	

	
	ПО ДИСЦИПЛИНЕ (код № ПМ, МДК)
	ПМ.01. Организация процесса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	
	

	
	СПЕЦИАЛЬНОСТЬ (шифр, название)
	19.02.10 Технология продукции общественного питания
общественного питания
	
	

	
	КУРС
	2
	ГРУППА
	 821
	
	

	
	
	
	

	1.
	Подготовка овощей для фарширования.



	2.
	Обработка птицы целиком. Заправка  «в кармашек».



	
	


Председатель ПЦК            __________________И.Т.Федосова                                          

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ ХАБАРОВСКОГО КРАЯ

ХАБАРОВСКИЙ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ КОЛЛЕДЖ

	
	Контрольно-оценочные средства (КОС)           Экзамен

БИЛЕТ №
	15
	
	

	
	ПО ДИСЦИПЛИНЕ (код № ПМ, МДК)
	ПМ.01. Организация процесса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	
	

	
	СПЕЦИАЛЬНОСТЬ (шифр, название)
	 19.02.10 Технология продукции общественного питания
общественного питания
	
	

	
	КУРС
	2
	ГРУППА
	 821
	
	

	
	
	
	

	1.
	Отходы овощей и их использование.



	2.
	Заправка птицы «в одну нитку».

	
	


Председатель ПЦК            __________________И.Т.Федосова                                          

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ ХАБАРОВСКОГО КРАЯ

ХАБАРОВСКИЙ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ КОЛЛЕДЖ

	
	Контрольно-оценочные средства (КОС)           Экзамен

БИЛЕТ №
	16
	
	

	
	ПО ДИСЦИПЛИНЕ (код № ПМ, МДК)
	ПМ.01. Организация процесса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	
	

	
	СПЕЦИАЛЬНОСТЬ (шифр, название)
	19.02.10 Технология продукции общественного питания
общественного питания
	
	

	
	КУРС
	2
	ГРУППА
	 821
	
	

	
	
	
	

	1.
	Полуфабрикаты из сырых очищенных овощей, требования к качеству полуфабрикатов.

	2.
	Способы заправки птицы без иглы.

	
	


Председатель ПЦК            __________________И.Т. Федосова
МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ ХАБАРОВСКОГО КРАЯ

ХАБАРОВСКИЙ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ КОЛЛЕДЖ

	
	Контрольно-оценочные средства (КОС)           Экзамен

БИЛЕТ №
	17
	
	

	
	ПО ДИСЦИПЛИНЕ (код № ПМ, МДК)
	ПМ.01. Организация процесса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	
	

	
	СПЕЦИАЛЬНОСТЬ (шифр, название)
	19.02.10 Технология продукции общественного питания
общественного питания
	
	

	
	КУРС
	2
	ГРУППА
	 821
	
	

	
	
	
	

	1.
	Полуфабрикаты из овощей, прошедших частичную или полную тепловую обработку.

	2.
	Обработка пищевых отходов из птицы.

	
	


Председатель ПЦК            __________________И.Т.Федосова                                          

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ ХАБАРОВСКОГО КРАЯ

ХАБАРОВСКИЙ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ КОЛЛЕДЖ

	
	Контрольно-оценочные средства (КОС)           Экзамен

БИЛЕТ №
	18
	
	

	
	ПО ДИСЦИПЛИНЕ (код № ПМ, МДК)
	ПМ.01. Организация процесса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	
	

	
	СПЕЦИАЛЬНОСТЬ (шифр, название)
	19.02.10 Технология продукции общественного питания
общественного питания
	
	

	
	КУРС
	2
	ГРУППА
	 821
	
	

	
	
	
	

	1.
	Организация работы овощного цеха.


	2.
	Разделка туши говядины. Выделение отрубов.

	
	


Председатель ПЦК            __________________И.Т.Федосова                                          

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ ХАБАРОВСКОГО КРАЯ

ХАБАРОВСКИЙ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ КОЛЛЕДЖ

	
	Контрольно-оценочные средства (КОС)           Экзамен

БИЛЕТ №
	19
	
	

	
	ПО ДИСЦИПЛИНЕ (код № ПМ, МДК)
	ПМ.01. Организация процесса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	
	

	
	СПЕЦИАЛЬНОСТЬ (шифр, название)
	19.02.10 Технология продукции общественного питания
общественного питания
	
	

	
	КУРС
	2
	ГРУППА
	 821
	
	

	
	
	
	

	1.
	Виды рыб. Классификация.


	2.
	Мелкокусковые полуфабрикаты из говядины.

	
	


Председатель ПЦК            __________________И.Т.Федосова                                          

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ ХАБАРОВСКОГО КРАЯ

ХАБАРОВСКИЙ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ КОЛЛЕДЖ

	
	Контрольно-оценочные средства (КОС)           Экзамен

БИЛЕТ №
	20
	
	

	
	ПО ДИСЦИПЛИНЕ (код № ПМ, МДК)
	ПМ.01. Организация процесса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	
	

	
	СПЕЦИАЛЬНОСТЬ (шифр, название)
	19.02.10 Технология продукции общественного питания
общественного питания
	
	

	
	КУРС
	2
	ГРУППА
	 821
	
	

	
	
	
	

	1.
	Классификация мяса в зависимости от вида животного.


	2.
	Полуфабрикаты из рыбной котлетной массы.

	
	


Председатель ПЦК            __________________И.Т.Федосова                                          

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ ХАБАРОВСКОГО КРАЯ

ХАБАРОВСКИЙ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ КОЛЛЕДЖ

	
	Контрольно-оценочные средства (КОС)           Экзамен

БИЛЕТ №
	21
	
	

	
	ПО ДИСЦИПЛИНЕ (код № ПМ, МДК)
	ПМ.01. Организация процесса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	
	

	
	СПЕЦИАЛЬНОСТЬ (шифр, название)
	19.02.10 Технология продукции общественного питания
общественного питания
	
	

	
	КУРС
	2
	ГРУППА
	 821
	
	

	
	
	
	

	1.
	Органолептическая оценка качества рыбного водного сырья.


	2.
	Крупнокусковые полуфабрикаты из говядины.

	
	


Председатель ПЦК            __________________И.Т.Федосова                                          

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ ХАБАРОВСКОГО КРАЯ

ХАБАРОВСКИЙ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ КОЛЛЕДЖ

	
	Контрольно-оценочные средства (КОС)           Экзамен

БИЛЕТ №
	22
	
	

	
	ПО ДИСЦИПЛИНЕ (код № ПМ, МДК)
	ПМ.01. Организация процесса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	
	

	
	СПЕЦИАЛЬНОСТЬ (шифр, название)
	19.02.10 Технология продукции общественного питания
общественного питания
	
	

	
	КУРС
	2
	ГРУППА
	 821
	
	

	
	
	
	

	1.
	Классификация мяса по термическому состоянию. Признаки доброкачественности мяса.


	2.
	Виды полуфабрикатов из рыбы в зависимости от использования.

	
	


Председатель ПЦК            __________________И.Т.Федосова                                          

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ ХАБАРОВСКОГО КРАЯ

ХАБАРОВСКИЙ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ КОЛЛЕДЖ

	
	Контрольно-оценочные средства (КОС)           Экзамен

БИЛЕТ №
	23
	
	

	
	ПО ДИСЦИПЛИНЕ (код № ПМ, МДК)
	ПМ.01. Организация процесса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	
	

	
	СПЕЦИАЛЬНОСТЬ (шифр, название)
	19.02.10 Технология продукции общественного питания
общественного питания
	
	

	
	КУРС
	2
	ГРУППА
	 821
	
	

	
	
	
	

	1.
	Характеристика свежеуснувшей рыбы.


	2.
	Кулинарное использование частей туши говядины.

	
	


Председатель ПЦК            __________________И.Т.Федосова                                          

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ ХАБАРОВСКОГО КРАЯ

ХАБАРОВСКИЙ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ КОЛЛЕДЖ

	
	Контрольно-оценочные средства (КОС)           Экзамен

БИЛЕТ №
	24
	
	

	
	ПО ДИСЦИПЛИНЕ (код № ПМ, МДК)
	ПМ.01. Организация процесса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	
	

	
	СПЕЦИАЛЬНОСТЬ (шифр, название)
	19.02.10 Технология продукции общественного питания
общественного питания
	
	

	
	КУРС
	2
	ГРУППА
	 821
	
	

	
	
	
	

	1.
	Характеристика охлажденной рыбы. Способы разделки.


	2.
	Рубленые полуфабрикаты из говядины, приготовление котлетной массы.

	
	


Председатель ПЦК            __________________И.Т. Федосова
МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ ХАБАРОВСКОГО КРАЯ

ХАБАРОВСКИЙ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ КОЛЛЕДЖ

	
	Контрольно-оценочные средства (КОС)           Экзамен

БИЛЕТ №
	25
	
	

	
	ПО ДИСЦИПЛИНЕ (код № ПМ, МДК)
	ПМ.01. Организация процесса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	
	

	
	СПЕЦИАЛЬНОСТЬ (шифр, название)
	19.02.10 Технология продукции общественного питания
общественного питания
	
	

	
	КУРС
	2
	ГРУППА
	 821
	
	

	
	
	
	

	1.
	Характеристика мороженной рыбы.


	2.
	Разделка туши свинины. Выделение отрубов.

	
	


Председатель ПЦК            __________________И.Т.Федосова                                          

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ ХАБАРОВСКОГО КРАЯ

ХАБАРОВСКИЙ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ КОЛЛЕДЖ

	
	Контрольно-оценочные средства (КОС)           Экзамен

БИЛЕТ №
	26
	
	

	
	ПО ДИСЦИПЛИНЕ (код № ПМ, МДК)
	ПМ.01. Организация процесса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	
	

	
	СПЕЦИАЛЬНОСТЬ (шифр, название)
	19.02.10 Технология продукции общественного питания
общественного питания
	
	

	
	КУРС
	2
	ГРУППА
	 821
	
	

	
	
	
	

	1.
	Характеристика соленой рыбы. Способы вымачивания соленой рыбы.


	2.
	Организация работы мясного цеха.

	
	


Председатель ПЦК            __________________И.Т.Федосова                                          

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ ХАБАРОВСКОГО КРАЯ

ХАБАРОВСКИЙ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ КОЛЛЕДЖ

	
	Контрольно-оценочные средства (КОС)           Экзамен

БИЛЕТ №
	27
	
	

	
	ПО ДИСЦИПЛИНЕ (код № ПМ, МДК)
	ПМ.01. Организация процесса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	
	

	
	СПЕЦИАЛЬНОСТЬ (шифр, название)
	19.02.10 Технология продукции общественного питания
общественного питания
	
	

	
	КУРС
	2
	ГРУППА
	 821
	
	

	
	
	
	

	1.
	Способы размораживания рыбы.


	2.
	Кулинарное использование частей туши свинины.

	
	


Председатель ПЦК            __________________И.Т.Федосова                                          

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ ХАБАРОВСКОГО КРАЯ

ХАБАРОВСКИЙ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ КОЛЛЕДЖ

	
	Контрольно-оценочные средства (КОС)           Экзамен

БИЛЕТ №
	28
	
	

	
	ПО ДИСЦИПЛИНЕ (код № ПМ, МДК)
	ПМ.01. Организация процесса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	
	

	
	СПЕЦИАЛЬНОСТЬ (шифр, название)
	19.02.10 Технология продукции общественного питания
общественного питания
	
	

	
	КУРС
	2
	ГРУППА
	 821
	
	

	
	
	
	

	1.
	Режимы дефростации мяса.


	2.
	Механическая кулинарная обработка рыбы с костным скелетом.

	
	


Председатель ПЦК            __________________И.Т.Федосова                                          

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ ХАБАРОВСКОГО КРАЯ

ХАБАРОВСКИЙ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ КОЛЛЕДЖ

	
	Контрольно-оценочные средства (КОС)           Экзамен

БИЛЕТ №
	29
	
	

	
	ПО ДИСЦИПЛИНЕ (код № ПМ, МДК)
	ПМ.01. Организация процесса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	
	

	
	СПЕЦИАЛЬНОСТЬ (шифр, название)
	19.02.10 Технология продукции общественного питания
общественного питания
	
	

	
	КУРС
	2
	ГРУППА
	 821
	
	

	
	
	
	

	1.
	Предварительная обработка мяса.


	2.
	Обработка рыбы с костно-хрящевым скелетом.

	
	


Председатель ПЦК            __________________И.Т.Федосова                                          

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ ХАБАРОВСКОГО КРАЯ

ХАБАРОВСКИЙ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ КОЛЛЕДЖ

	
	Контрольно-оценочные средства (КОС)           Экзамен

БИЛЕТ №
	30
	
	

	
	ПО ДИСЦИПЛИНЕ (код № ПМ, МДК)
	ПМ.01. Организация процесса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	
	

	
	СПЕЦИАЛЬНОСТЬ (шифр, название)
	19.02.10 Технология продукции общественного питания
общественного питания
	
	

	
	КУРС
	2
	ГРУППА
	 821
	
	

	
	
	
	

	1.
	Способы удаления визиги.

	2.
	Приготовление рыбной котлетной массы.

	
	


Председатель ПЦК            __________________И.Т.Федосова                                          

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ ХАБАРОВСКОГО КРАЯ

ХАБАРОВСКИЙ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ КОЛЛЕДЖ

	
	Контрольно-оценочные средства (КОС)           Экзамен

БИЛЕТ №
	31
	
	

	
	ПО ДИСЦИПЛИНЕ (код № ПМ, МДК)
	ПМ.01. Организация процесса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	
	

	
	СПЕЦИАЛЬНОСТЬ (шифр, название)
	19.02.10 Технология продукции общественного питания
общественного питания
	
	

	
	КУРС
	2
	ГРУППА
	 821
	
	

	
	
	
	

	1.
	Виды панировки и способы панирования.


	2.
	Разделка рыбы для фарширования целиком (судак).

	
	


Председатель ПЦК            __________________И.Т.Федосова                                          

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ ХАБАРОВСКОГО КРАЯ

ХАБАРОВСКИЙ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ КОЛЛЕДЖ

	
	Контрольно-оценочные средства (КОС)           Экзамен

БИЛЕТ №
	32
	
	

	
	ПО ДИСЦИПЛИНЕ (код № ПМ, МДК)
	ПМ.01. Организация процесса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	
	

	
	СПЕЦИАЛЬНОСТЬ (шифр, название)
	19.02.10 Технология продукции общественного питания
общественного питания
	
	

	
	КУРС
	2
	ГРУППА
	 821
	
	

	
	
	
	

	1.
	Разделка рыбы, используемой непластованной.

	2.
	Приготовление рыбной кнельной массы.

	
	


Председатель ПЦК            __________________И.Т. Федосова
МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ ХАБАРОВСКОГО КРАЯ

ХАБАРОВСКИЙ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ КОЛЛЕДЖ

	
	Контрольно-оценочные средства (КОС)           Экзамен

БИЛЕТ №
	33
	
	

	
	ПО ДИСЦИПЛИНЕ (код № ПМ, МДК)
	ПМ.01. Организация процесса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	
	

	
	СПЕЦИАЛЬНОСТЬ (шифр, название)
	19.02.10 Технология продукции общественного питания
общественного питания
	
	

	
	КУРС
	2
	ГРУППА
	 821
	
	

	
	
	
	

	1.
	Классификация мясных полуфабрикатов. Стадии приготовления.


	2.
	Разделка рыбы для фарширования порционными кусками и в виде батона.

	
	


Председатель ПЦК            __________________И.Т.Федосова                                          

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ ХАБАРОВСКОГО КРАЯ

ХАБАРОВСКИЙ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ КОЛЛЕДЖ

	
	Контрольно-оценочные средства (КОС)           Экзамен

БИЛЕТ №
	34
	
	

	
	ПО ДИСЦИПЛИНЕ (код № ПМ, МДК)
	ПМ.01. Организация процесса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	
	

	
	СПЕЦИАЛЬНОСТЬ (шифр, название)
	19.02.10 Технология продукции общественного питания
общественного питания
	
	

	
	КУРС
	2
	ГРУППА
	 821
	
	

	
	
	
	

	1.
	Особенности обработки некоторых видов рыб (миноги, пикша, треска, хек).


	2.
	Полуфабрикаты из баранины и свинины. Крупнокусковые, порционные, мелкокусковые.

	
	


Председатель ПЦК            __________________И.Т.Федосова                                          

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ ХАБАРОВСКОГО КРАЯ

ХАБАРОВСКИЙ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ КОЛЛЕДЖ

	
	Контрольно-оценочные средства (КОС)           Экзамен

БИЛЕТ №
	35
	
	

	
	ПО ДИСЦИПЛИНЕ (код № ПМ, МДК)
	ПМ.01. Организация процесса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	
	

	
	СПЕЦИАЛЬНОСТЬ (шифр, название)
	19.02.10 Технология продукции общественного питания
общественного питания
	
	

	
	КУРС
	2
	ГРУППА
	 821
	
	

	
	
	
	

	1.
	Особенности обработки некоторых видов рыб (налим, сом, бельдюга, угорь).


	2.
	Обработка субпродуктов мяса.

	
	


Председатель ПЦК            __________________И.Т.Федосова                                          

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ ХАБАРОВСКОГО КРАЯ

ХАБАРОВСКИЙ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ КОЛЛЕДЖ

	
	Контрольно-оценочные средства (КОС)           Экзамен

БИЛЕТ №
	36
	
	

	
	ПО ДИСЦИПЛИНЕ (код № ПМ, МДК)
	ПМ.01. Организация процесса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	
	

	
	СПЕЦИАЛЬНОСТЬ (шифр, название)
	19.02.10 Технология продукции общественного питания
общественного питания
	
	

	
	КУРС
	2
	ГРУППА
	 821
	
	

	
	
	
	

	1.
	Особенности обработки некоторых видов рыб (ставрида, линь,  рыба-сабля).

	2.
	Организация работы рыбного цеха.

	
	


Председатель ПЦК            __________________И.Т.Федосова                                          

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ ХАБАРОВСКОГО КРАЯ

ХАБАРОВСКИЙ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ КОЛЛЕДЖ

	
	Контрольно-оценочные средства (КОС)           Экзамен

БИЛЕТ №
	37
	
	

	
	ПО ДИСЦИПЛИНЕ (код № ПМ, МДК)
	ПМ.01. Организация процесса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	
	

	
	СПЕЦИАЛЬНОСТЬ (шифр, название)
	19.02.10 Технология продукции общественного питания
общественного питания
	
	

	
	КУРС
	2
	ГРУППА
	 821
	
	

	
	
	
	

	1.
	Классификация нерыбного водного сырья.


	2.
	Рыба «Кольбер», рыба «Орли». Технология приготовления.

	
	


Председатель ПЦК            __________________И.Т.Федосова                                          

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ ХАБАРОВСКОГО КРАЯ

ХАБАРОВСКИЙ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ КОЛЛЕДЖ

	
	Контрольно-оценочные средства (КОС)           Экзамен

БИЛЕТ №
	38
	
	

	
	ПО ДИСЦИПЛИНЕ (код № ПМ, МДК)
	ПМ.01. Организация процесса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	
	

	
	СПЕЦИАЛЬНОСТЬ (шифр, название)
	19.02.10 Технология продукции общественного питания
общественного питания
	
	

	
	КУРС
	2
	ГРУППА
	 821
	
	

	
	
	
	

	1.
	Обработка корнеплодов. Форма нарезки, кулинарное использование.

	2.
	Двустворчатые моллюски. Характеристика.

	
	


Председатель ПЦК            __________________И.Т.Федосова                                          

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ ХАБАРОВСКОГО КРАЯ

ХАБАРОВСКИЙ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ КОЛЛЕДЖ

	
	Контрольно-оценочные средства (КОС)           Экзамен

БИЛЕТ №
	39
	
	

	
	ПО ДИСЦИПЛИНЕ (код № ПМ, МДК)
	ПМ.01. Организация процесса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	
	

	
	СПЕЦИАЛЬНОСТЬ (шифр, название)
	19.02.10 Технология продукции общественного питания
общественного питания
	
	

	
	КУРС
	2
	ГРУППА
	 821
	
	

	
	
	
	

	1.
	Классификация грибов. Обработка грибов.


	2.
	Головоногие моллюски. Характеристика.

	
	


Председатель ПЦК            __________________И.Т.Федосова                                          

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ ХАБАРОВСКОГО КРАЯ

ХАБАРОВСКИЙ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ КОЛЛЕДЖ

	
	Контрольно-оценочные средства (КОС)           Экзамен

БИЛЕТ №
	40
	
	

	
	ПО ДИСЦИПЛИНЕ (код № ПМ, МДК)
	ПМ.01. Организация процесса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	
	

	
	СПЕЦИАЛЬНОСТЬ (шифр, название)
	19.02.10 Технология продукции общественного питания
общественного питания
	
	

	
	КУРС
	2
	ГРУППА
	 821
	
	

	
	
	
	

	1.
	Способы предохранения картофеля от потемнения.


	2.
	Ракообразные. Характеристика.

	
	


Председатель ПЦК            __________________И.Т. Федосова
СПИСОК ИСПОЛЬЗУЕМОЙ ЛИТЕРАТУРЫ:
Основные источники:

Нормативно технологические документы:

1. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. – СПб.: Профи,2010.

 2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. – СПб.: Профи,2010.

 3. Сборник технологических нормативов. – М.: «Инфра –М», 2004.

Учебники

1.  Анфимова  Н.А.., Татарская Л.Л. Кулинария. – М.: «Академия»,

2.. Богушева В.И. Технология приготовления пищи. – Р/на- Дону: Феникс, 2010г.

3.  Ботов М.и,, Елхина В.Д., Голованов О.М. Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и общественного питания: учебник., 2010г.

 4.  Дубцов Г.Г. Технология приготовления пищи. М.: изд. Академия. – 2010г.

5. Коева Н.И. Лабораторный практикум для повара. Р/на- Дону, «Феникс»,.2008.

6.  Ковалев Н.И. Куткина М.Н. Кравцов В.Л. Технология приготовления пищи – М.: Деловая литература, Омега-Л. 
Дополнительные источники:

учебные пособия:

1. Пивоваров В.И. и др. Организация производства полуфабрикатов в общественном питании. - М.: Высшая школа, 2009.

 2. Сборник технологических условий и технологических инструкций /НИИ информации и передового опыта в торговле и в общественном питании/, части 1,2,3. – М.,2010. 

Периодические издания:

 1. Журнал « Питание и общество»

 2. Журнал  «Вы и Ваш ресторан»

Интернет- источники:

1  www.pitportal.ru- Режим доступа – свободный. На сайте представлены   новые технологии по приготовлению блюд и кулинарных изделий.

2.   www.100menu.ru - Режим доступа – свободный.  На сайте представлены анонсы  профессиональных журналов по приготовлению, оформлению и подаче блюд и кулинарных изделий.

Министерство образования и науки Хабаровского края
КГАОУ СПО «Хабаровский технологический колледж»

оценочная ведомость по профессиональному модулю

	ПМ.01
	Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

		
	код и наименование профессионального модуля


	ФИО

	курс

	2
	специальность

	19.02.10 Технология продукции общественного питания

			код и наименование



	

	 не освоил(а)/освоил((а) с оценкой программу профессионального модуля

	Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

	наименование профессионального модуля

	в объеме _____ часа с «___» __________ 20___ г. по « ___» __________ 20___ г.

Результаты промежуточной аттестации по элементам профессионального модуля.


	Элементы модуля
ПМ
	Формы промежуточной аттестации
	Оценка

	МДК.01.01
 
	 
	 

	УП.01
 
	 
	 


 

Итоги экзамена (квалификационного) по профессиональному модулю
	Коды проверяемых компетенций
	Показатели оценки результата
	Оценка (да / нет)

	ПК 1.1
	
 
	 

	ПК 1.2.


	
	

	ПК 1.3.


	
	

	
Результат           ______________________________________________

                                                                                                                                 не освоил (а)/освоил(а) с оценкой
экзаменационная комиссия

	Дата проведения

«___» _______ 2014г.
	Подписи членов экзаменационной комиссии
	и.т.федосова

Ю.Ю.Гулько




7

