10. ФОНДЫ ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ПО УЧЕБНЫМ ДИСЦИПЛИНАМ, ПРОФЕССИОНАЛЬНЫМ МОДУЛЯМ
10. 1. КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ДЛЯ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ    ПО ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫМ  ДИСЦИПЛИНАМ
  Контрольно-оценочные средства для промежуточной аттестации
по ОУД. 01 Русский язык

Результаты освоения учебной дисциплины, подлежащие проверке
Освоение содержания учебной дисциплины «Русский язык» обеспечивает достижение студентами следующих результатов:

1. Личностных:
· воспитание уважения к русскому (родному) языку, который сохраняет и отражает культурные и нравственные ценности, накопленные народом на протяжении веков, осознание связи языка и истории, культуры русского и других народов;

· понимание роли родного языка как основы успешной социализации личности;

· осознание эстетической ценности, потребности сохранить чистоту русского языка как явления национальной культуры;

· формирование мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире;

· способность к речевому самоконтролю; оцениванию устных и письменных высказываний с точки зрения языкового оформления, эффективности достижения поставленных коммуникативных задач;

· готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности;

· способность к самооценке на основе наблюдения за собственной речью, потребность речевого самосовершенствования;

2. Метапредметных:
· владение всеми видами речевой деятельности: аудированием, чтением (пониманием), говорением, письмом;

· владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения, использовать адекватные языковые средства; использование приобретенных знаний и умений для анализа языковых явлений на межпредметном уровне;

· применение навыков сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в процессе речевого общения, образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах деятельности;

· овладение нормами речевого поведения в различных ситуациях межличностного и межкультурного общения;

· готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников;

· умение извлекать необходимую информацию из различных источников: учебно-научных текстов, справочной литературы, средств массовой информации, информационных и коммуникационных технологий для решения когнитивных, коммуникативных и организационных задач в процессе изучения русского языка;

3. Предметных:
· сформированность понятий о нормах русского литературного языка и при​менение знаний о них в речевой практике;

· сформированность умений создавать устные и письменные монологические и диалогические высказывания различных типов и жанров в учебно-научной (на материале изучаемых учебных дисциплин), социально-культурной и деловой сферах общения;

· владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за собственной речью;

· владение умением анализировать текст с точки зрения наличия в нем явной и скрытой, основной и второстепенной информации;

· владение умением представлять тексты в виде тезисов, конспектов, аннотаций, рефератов, сочинений различных жанров;

· сформированность представлений об изобразительно-выразительных возможностях русского языка;

· сформированность умений учитывать исторический, историко-культурный контекст и контекст творчества писателя в процессе анализа текста;

· способность выявлять в художественных текстах образы, темы и проблемы и выражать свое отношение к теме, проблеме текста в развернутых аргументированных устных и письменных высказываниях;

· владение навыками анализа текста с учетом их стилистической и жанровородовой специфики; осознание художественной картины жизни, созданной в литературном произведении, в единстве эмоционального личностного восприятия и интеллектуального понимания;

· сформированность представлений о системе стилей языка художественной литературы.

Форма промежуточной аттестации: письменный экзамен по русскому языку.

Оценка освоения дисциплины ОУД.01 Русский язык предусматривает проведение  промежуточной аттестации  в форме письменного экзамена: изложения с творческим заданием.
Время выполнения – 235 мин.

ЗАДАНИЯ ДЛЯ АТТЕСТУЮЩЕГОСЯ

а) Условия проведения:
К сдаче экзамена допускаются обучающиеся, не имеющие задолженностей в течение всего курса обучения.

Общее максимальное время  выполнения здания: теоретическая часть – 235 минут.

Участникам экзамена разрешается пользоваться орфографическими словарями.

Изложение с творческим заданием содержит текст, творческое задание, комментарий к нему. Текст для сжатого изложения представляет собой фрагмент статьи, очерка, рассказа философской, социальной нравственной проблематики. Примерный объем текста для изложения – 300-450 слов. К тексту прилагается творческое задание, которое нацеливает на комментарий одного из утверждений автора и аргументацию собственной позиции.

Экзаменуемые должны написать сжатое изложение, передавая главное содержание как каждой микротемы, так и всего текста в целом. При написании сжатого изложения не ставится задача сохранения авторского стиля.

Творческое задание должно быть прочитано и записано на доске (или отпечатано для каждого участника экзамена). При необходимости на доске записываются имена собственные, упомянутые в тексте изложения. Предложенный для изложения текст читается в аудитории дважды.
Варианты изложения с творческим заданием подготавливает преподаватель русского языка в трех экземплярах. Экзаменационные материалы рассматриваются на заседании методической комиссии общеобразовательных предметов, а затем утверждаются  заведующим филиала. После утверждения экзаменационные материалы запечатываются в конверты, которые до экзамена хранятся в сейфе. В день экзамена преподаватель выбирает один из конвертов, который вскрывается в присутствии обучающихся.
Экзамен выполняется на отдельных листах со штампом техникума. Черновик сдается вместе с экзаменационной работой.

б) Критерии оценивания

Для оценки экзаменационной работы используется комплекс критериев оценивания, соответствующий определенному типу заданий. При проверке и оценки изложения и творческого задания следует учитывать, что их объем строго не лимитируется, но устанавливается минимальный объем.
3. Комплект критериев оценки сжатого изложения и выполнения творческого задания к изложению (сочинения)

Сжатое изложение и выполнение творческого задания к изложению оцениваются по критериям, представленным в таблицах 3-5.

Грамотность письменной речи экзаменуемого и фактическая точность сжатого изложения и выполнения творческого задания (сочинение) оцениваются по специальным Критериям оценки грамотности и фактической точности речи экзаменуемого (см. таблицу 6).
Оценка смысловой цельности, речевой связности и последовательности созданного, экзаменуемым текста (см. таблицу 5) дается за выполнение двух видов работы в целом (изложение и творческое задание).

3.1. Критерии оценки сжатого изложения.
При оценке изложения следует учитывать объем сжатого изложения. Экзаменуемым рекомендован объем не менее 70 слов. Если в изложении менее 50 слов (в  подсчет слов включаются все слова, в том числе и служебные), то такая работа считается невыполненной и оценивается 0 баллов.

Таблица 3

	
	Критерии оценки сжатого изложения
	баллы

	ИК 1
	Содержание изложения
	

	
	Экзаменуемый точно передал основное содержание прослушанного текста
	1

	
	Экзаменуемый не передал основное содержание прослушанного текста  
	0

	ИК 2
	Сжатие исходного текста
	

	
	Экзаменуемый применил один или несколько приемов сжатия текста
	1

	
	Экзаменуемый не использовал приемов сжатия текста
	0

	Максимальное количество баллов за сжатое изложение по критериям ИК1 – ИК2
	2


3.2. Критерии оценки выполнения творческого задания к изложению.
Творческое задание оценивается по критериям, представленным в таблице 4.
Среди критериев, по которым оценивается творческое задание, первый критерий (Формулировка проблемы прослушанного текста) является основным. Если при проверке сочинения эксперт по первому критерию ставит 0 баллов, то такая работа по критериям КТ1 – КТ2 оценивается 0 баллов.
При оценке сочинения следует учитывать объем написанного сочинения. Экзаменуемым рекомендован объем не менее 200 слов. Если в сочинении менее 150 слов (в  подсчет слов включаются все слова, в том числе и служебные), то такая работа считается невыполненной и оценивается 0 баллов.

Таблица 4

	
	Критерии оценки творческого задания
	баллы

	КТ1
	Формулировка проблемы прослушанного текста
	

	
	Экзаменуемый (в той или иной форме в любой из частей сочинения) верно сформулировал одну из проблем прослушанного текста.

Фактических  ошибок, связанных с пониманием и формулировкой проблемы, нет
	1

	
	Экзаменуемый не смог верно  сформулировать ни одну из проблем прослушанного текста.

Если экзаменуемый не сформулировал или сформулировал неверно одну из проблем прослушанного текста (в той или иной форме в любой из частей сочинения), то такая работа по критериям КТ1 – КТ3 оценивается 0 баллов.
	0

	КТ2
	Отражение позиции автора исходного текста
	

	
	Экзаменуемый верно сформулировал позицию автора (рассказчика) прослушанного текста по прокомментированной проблеме.

Фактических  ошибок, связанных с пониманием позиции автора прослушанного текста, нет
	1

	
	Позиция автора прослушанного текста экзаменуемым сформулирована неверно 
или позиция автора прослушанного текста не сформулирована.
	0

	КТ3
	Аргументация экзаменуемым собственного мнения
	

	
	Экзаменуемый выразил собственное мнение по сформулированной проблеме, соответствующей теме изложения, аргументировал его (привел не менее одного аргумента)
	1

	
	Экзаменуемый выразил собственное мнение по сформулированной проблеме, соответствующей теме изложения, но 

не аргументировал собственное мнение,

или  в работе не выражено собственное мнение по сформулированной проблеме, а привел только аргумент без тезиса, 

или собственное мнение экзаменуемого вообще не отражено в работе,

или экзаменуемый выразил мнение по проблеме, не соответствующей  теме изложения.
	0

	Максимальное количество баллов за выполнение творческого задания по критериям КТ1 – КТ3
	3


3.3. Критерии оценки смысловой цельности, речевой связности и последовательности изложения и творческого задания.
Таблица 5

	 Критерии оценки смысловой цельности, речевой связности и последовательности изложения и творческого задания
	

	Работа экзаменуемого характеризуется смысловой цельностью, речевой связанностью и последовательностью изложения:

- логические ошибки отсутствуют, последовательность изложения не нарушена;

- в работе нет нарушений абзацного членения текста
	2

	Работа экзаменуемого характеризуется смысловой цельностью,   связанностью и последовательностью изложения, 

но     допущена 1 логическая ошибка во всей работе,

и/или     в работе имеется 1 нарушение абзацного членения текста
	1

	В работа экзаменуемого  просматривается коммуникативный замысел,

но   допущено более 1 логической ошибки,

и/или    имеются 2 случая нарушения абзацного членения текста
	0

	Максимальное количество баллов за  смысловую цельность, речевая связность и последовательность изложения
	2


4. Общие для всех видов работ Критерии оценки грамотности и фактической точности речи экзаменуемого.
Грамотности и фактической точности речи экзаменуемого оценивается по критериям, представленным в таблице 6.
Рекомендации по квалификации ошибок при проверке экзаменационных работ по русскому языку даны в приложении 1.
Таблица 6
	
	Критерии оценки грамотности и фактической точности речи экзаменуемого
	Баллы 

	ГК1
	Соблюдение орфографических норм
	

	
	Орфографических ошибок нет, или допущено не более 1 ошибки
	2

	
	Допущено 2 – 3 ошибки
	1

	
	Допущено 4 и более ошибок
	0

	ГК2
	Соблюдение пунктуационных норм
	

	
	Пунктуационных ошибок нет, или допущено не более 2 ошибок
	2

	
	Допущено 3 – 4 ошибки
	1

	
	Допущено 5 и более ошибок
	0

	ГК3
	Соблюдение грамматических норм
	

	
	Грамматических ошибок нет, или допущена 1 ошибка
	2

	
	Допущено 2 ошибки
	1

	
	Допущено 3 ошибки
	0

	ГК4
	Соблюдение речевых норм
	

	
	Речевых ошибок нет, или допущено не более 2 ошибок
	2

	
	Допущено 3-4 ошибки
	1

	
	Допущено 5 и более ошибок
	0

	ФК1
	Фактическая точность письменной речи
	

	
	Фактических ошибок в изложении материала, а так же в понимании и употреблении терминов нет
	2

	
	Допущена 1 ошибка в изложении материала или в   употреблении терминов
	1

	
	Допущено 2 и более ошибок в изложении материала или в   употреблении терминов
	0

	
	Максимальное количество баллов за  сочинение или изложение по критериям ФК1, ГК1 – ГК4
	10


Проверка экзаменационной работы и оценивание результатов ГВЭ-11 по русскому языку
Экзаменационная работа оценивается путем сложения первичных баллов по указанным критериям и их перевода в пятибалльную систему оценивания.

Изложение с творческим заданием оценивается по следующим критериям:

· Критерии оценки сжатого изложения (таблица 3) – 2 первичных балла.

· Критерии оценки выполнения творческого задания к изложению (сочинение) (таблица 4) – 3 первичных балла.

· Критерии оценки смысловой цельности, речевой связности и последовательности изложения созданного экзаменуемым текста(таблица 5)  (изложение и творческое задание) - 2 первичных балла.

· Критерий оценки грамотности и фактической точности речи экзаменуемого (таблица 6) – 10 первичных баллов (оценивается весь текст).

Максимальный первичный балл за написание сжатого изложения и творческого задания (сочинения) составляет 17 баллов.

Шкала перевода суммы первичных баллов в пятибалльную систему оценивания.
	Отметка
	5
	4
	3
	2

	Первичный балл
	16-17 баллов
	12-15 баллов
	6-11 баллов
	0-5 баллов


Образец заданий
	УТВЕРЖДАЮ

	Заместитель директора по УПР

	____________________________ 

	«______» _______________20____г


Текст изложение для проведения письменного экзамена по русскому языку за курс средней (полной) средней школы в 2015-2016 учебном году

Существует точное человеческое наблюдение: воздух мы замечаем тогда, когда его начинает не хватать. Чтобы сделать это выражение совсем точным, надо бы вместо слова «замечать» употребить слово «дорожить». Действительно, мы не дорожим воздухом и не думаем о нем, пока нормально и беспрепятственно дышим. Но все же, неправда, - замечаем. Даже и наслаждаемся, когда потянет с юга теплой влагой, когда промыт он майским дождем, когда облагорожен грозовыми разрядами. Не всегда ведь мы дышим равнодушно и буднично. Бывают сладчайшие, драгоценные, памятные на всю жизнь глотки воздуха.

По обыденности, по нашей незамечаемости нет, пожалуй, у воздуха никого на земле ближе, чем трава. Мы привыкли, что мир - зеленый. Ходим, мнем, затаптываем в грязь, сдираем гусеницами и колесами, срезаем лопатами, соскабливаем ножами бульдозеров, наглухо захлопываем бетонными плитами, заливаем горячим асфальтом, заваливаем железным, цементным, пластмассовым, кирпичным, бумажным, тряпичным хламом. Льем на траву бензин, мазут, керосин, кислоты и щелочи. Высыпать машину заводского шлака и накрыть и отгородить от солнца траву? Подумаешь! Сколько там травы? Десять квадратных метров. Не человека же засыпаем, траву. Вырастет в другом месте.

Однажды, когда кончилась зима и антифриз в машине был уже не нужен, я открыл краник, и вся жидкость из радиатора вылилась на землю, там, где стояла машина — на лужайке под окнами нашего деревенского дома. Антифриз растекся продолговатой лужей, потом его смыло дождями, но на земле, оказывается, получился сильный ожог. Среди плотной мелкой травки, растущей на лужайке, образовалось зловещее черное пятно. Три года земля не могла залечить место ожога, и только потом уж плешина снова затянулась зеленой травой.

Под окном, конечно, заметно. Я жалел, что поступил неосторожно, испортил лужайку. Но ведь это под собственным окном! Каждый день ходишь мимо, видишь и вспоминаешь. Если же где-нибудь подальше от глаз, в овраге, на лесной опушке, в придорожной канаве, да, господи, мало ли на земле травы? Жалко ли ее? Ну, высыпали шлак (железные обрезки, щебень, бой-стекло, бетонное крошево), ну, придавили несколько миллионов травинок. Неужели такому высшему, по сравнению с травами, существу, как человек, думать и заботиться о таком ничтожестве, как травинка. Трава? Трава она и есть трава. Ее много. Она везде. В лесу, в поле, в степи, на горах, даже в пустыне… Разве что вот в пустыне ее поменьше. Начинаешь замечать, что, оказывается, может быть так: земля есть, а травы нет. Страшное, жуткое, безнадежное зрелище! Представляю себе человека в безграничной, бестравной пустыне, какой может оказаться после какой-нибудь космической или не космической катастрофы наша земля, обнаружившего на обугленной поверхности планеты единственный зеленый росточек, пробивающийся из мрака к солнцу.

Глоток воздуха, когда человек задыхается. Зеленая живая травинка, когда человек совсем отрезан от природы. А вообще-то — трава. Скобли ее ножами бульдозеров, заваливай мусором, обливай нефтью, топчи, губи, презирай...

А между тем ласкать глаз человека, вливать тихую радость в его душу, смягчать его нрав, приносить успокоение и отдых — вот одно из назначений всякого растения, и в особенности цветка. 

(458 слов)                                                                            По В. Солоухину

1. Прослушайте   текст. Напишите сжатое изложение по фрагменту книги В. Солоухина «Трава».

2.  Напишите сочинение по прослушанному тексту. Сформулируйте одну из проблем, поставленных автором текста. Сформулируйте позицию автора. Напишите, согласны или не согласны Вы с точкой зрения автора. Объясните почему. Свое мнение аргументируйте, опираясь на читательский опыт, а также знания и жизненные наблюдения.

Рассмотрены на заседании 

МК ______________________________________________________

Протокол № ___ от «____» __________ 20___г.

Председатель МК ______________ / __________________________ / 

                                                                   Подпись                                                   Расшифровка подписи

«______» _____________________ 20___г.

Контрольно-оценочные средства для промежуточной аттестации 

по ОУД. 01 Литература

Форма промежуточной аттестации: дифференцированный зачет.

Проверяемые результаты обучения: 
Работа состоит из 20 заданий по всем основным разделам курса литературы. 

Работа проверяет: 
1) знание образной природы словесного искусства; 
2) знание содержания изученных литературных произведений; 
3) знание основных фактов жизни и творчества писателей классиков XIX-XX веков; 
4) знание основных теоретико-литературных понятий; 
5) умение определять род и жанр произведения; 
6) умение анализировать художественное произведение.  

I. ЗАДАНИЯ ДЛЯ АТТЕСТУЮЩЕГОСЯ

а) Условия проведения:
К сдаче зачета допускаются обучающиеся, не имеющие задолженностей в течение всего курса обучения.
Общее максимальное время  выполнения здания: теоретическая часть – 40 минут.

Зачет выполняется на отдельных листах со штампом училища.
б) Критерии оценивания:
Критерии оценки усвоения знаний и сформированности умений по УД: 
Каждое верно выполненное задание оценивается 1 баллом. 

Оценка «5» ставится, если обучающийся набрал 18-20 баллов. (Не ставится, если обучающийся выполнил задания только из части А) 
Оценка «4» ставится, если обучающийся набрал 14-17 баллов. (Не ставится, если обучающийся выполнил задания только из части А) 
Оценка «3» ставится, если обучающийся набрал 10-13 баллов. 
Оценка «2» ставится, если обучающийся набрал 1-9 баллов. 
3.1.Текст типового задания

Часть 1 
А1. Кому из персонажей романа Л.Н.Толстого принадлежит следующий портрет: «Вскоре после маленькой княгини вошел массивный молодой человек, в очках, с высоким жабо и в коричневом фраке»? 
1) графу Толстому 
2) Пьеру Безухову 
3) Курагину 
4) Николаю Ростову 

А2. Кого из героев романа «Отцы и дети» называют «нигилистом»: 
1) Евгения Базарова 
2) Аркадия Кирсанова 
3) Н.П.Кирсанова 
4) Ситникову 

А3. В начале поэмы «Медный всадник» ее герой Евгений мечтает о 
1) счастливой семейной жизни 
2) высоком общественном поприще 
3) славе поэта 
4) богатстве и власти 

А4. Как сам Л.Н.Толстой определил жанр «Войны и мира»? 
1) повесть 
2) роман-эпопея 
3) исторический роман 
4) семейная хроника 

А5. Кому из героев романа Достоевского «Преступление и наказание» снится сон об убиваемой кляче? 
1) Порфирию Петровичу 
2) Раскольникову 
3) Мармеладову 
4) Свидригайлову 

А6. Ниже приведено высказывание одного из героев драмы А.Н. Островского «Гроза»: 
«Жестокие нравы, сударь, в нашем городе, жестокие! В мещанстве, сударь, вы ничего, кроме грубости да бедности нагольной, не увидите. И никогда нам, сударь, не выбиться из этой коры». 
Кому принадлежат эти слова? 
1) Кудряшу 
2) Шапкину 
3) Кулигину 
4) Борису Григорьевичу 

А7. Что завершает последнюю, двадцать восьмую главу романа И.С. Тургенева «Отцы и дети»? 
1) упоминание о дальнейшей судьбе Павла Кирсанова 
2) описание посещений стариками Базаровыми могилы сына 
3) рассказ о событиях в доме Николая Кирсанова 
4) сведения о «нигилистах» Ситникове и Кукшиной 

А8. Какому из персонажей романа И.А.Гончарова «Обломов» дана следующая авторская характеристика: 
«Простой, то есть прямой, настоящий взгляд на жизнь – вот что было его постоянною задачею, и, добираясь постепенно до ее решения, он понимал всю трудность и был внутренно горд и счастлив всякий раз, когда ему случалось заметить кривизну на своем пути и сделать прямой шаг»? 
1) Алексееву 
2) Обломову 
3) Штольцу 
4) Тарантьеву 

А 9. Кто из героев поэмы Н.А. Некрасова «Кому на Руси жить хорошо?» говорил о себе: «Клейменый, да не раб»? 
1) Савелий, богатырь святорусский 
2) Яким Нагой 
3) Ермил Гирин 
4) Гриша Добросклонов 

А10. С каким из сражений, изображенных в романе Л.Н. Толстого «Война и мир», связаны следующие размышления князя Андрея: «Как тихо, спокойно и торжественно, совсем не так, как я бежал ... совсем не так, как с озлобленными и испуганными лицами тащили друг у друга банник француз и артиллерист, - совсем не так ползут облака по этому высокому, бесконечному небу. Как же я не видал прежде этого высокого неба?»? 
1) Бородинская битва 
2) бой под Аустерлицем 
3) Шенграбенское сражение 
4) бой под Островной 

А11. Кто из героев романа Ф.М. Достоевского «Преступление и наказание» подслушивает разговор Раскольникова с Соней об убийстве? 
1) Лужин 
2) Порфирий Петрович 
3) Лебезятников 
4) Свидригайлов 

А12. Какова судьба Фирса в финале пьесы А.П. Чехова «Вишневый сад»? 
1) уезжает с Раневской за границу 
2) забыт в оставленном доме 
3) отвезен в больницу 
4) переходит на службу к Лопахину 

А13. О каком трагическом событии извещает ночлежников Барон в финале пьесы 
М. Горького «На дне»? 
1) о смерти Анны 
2) об убийстве Костылева 
3) о самоубийстве Актера 
4) о расправе Василисы над Наташей 

А14. Прекрасная Дама, Незнакомка, Кармен – это образы поэзии 
1) С.Есенина 
2) В.Маяковского 
3) А.Ахматовой 
4) А.Блока 

А15. Каково авторское определение жанра поэмы А. Твардовского «Василий Теркин»? 
1) военная повесть 
2) боевая хроника 
3) книга про бойца 
4) летопись трудных лет 

Часть 2 

В1. Как называется традиционная часть басни, в которой заключен основной авторский вывод? 
Ответ: ____________________________. 

В2. Укажите жанр следующих произведений М.Е. Салтыкова-Щедрина: «Дикий помещик», «Медведь на воеводстве», «Премудрый пескарь». 
Ответ: ____________________________. 

В3. Ознакомьтесь с фрагментом стихотворения Ф.И. Тютчева: 
Еще природа не проснулась, 
Но сквозь редеющего сна 
Весну послышала она 
И ей невольно улыбнулась… 
Укажите художественный прием, использованный поэтом. 
Ответ: _____________________________. 

В4. Укажите прием, использованный В.В. Маяковский в стихотворении «Прозаседавшиеся». 
И вижу: 
сидят людей половины. 
О дьявольщина! 
Где же половина другая? 
Ответ:_________________________________. 

В5. Ниже приведён эпиграф, который русская поэтесса А.А. Ахматова предпослала одной из своих поэм, взяв эти строки из своего собственного стихотворения 1961 года. Назовите эту поэму. 
Нет, и не под чуждым небосводом, 
И не под защитой чуждых крыл, – 
Я была тогда с моим народом, 
Там, где мой народ, к несчастью, был. 
Ответ: _____________________________. 

Ключи верных ответов на вопросы заданий
Часть  1. 
1. 2

2. 1

3. 1

4. 2

5. 2

6. 3

7. 2

8. 3

9. 1

10. 2

11. 4

12. 2

13. 3

14. 4

15. 3

Часть 2.

1. мораль

2. сказка

3. олицетворение

4. гипербола

5. «Реквием»

Контрольно-оценочные средства для промежуточной аттестации 

по ОУД. 02 Иностранный язык. Английский язык
Задания для дифференцированного зачета (приводится перечень вопросов, практических заданий, тестов и др.)

 Условия выполнения задания:
Задание выполняется в аудитории во время занятий
Максимальное время выполнения задания: 90 минут
Вы можете пользоваться словарем
За каждый правильный ответ 1 балл
Критерии оценивания:
76-70 правильных ответов – оценка «5»
69-62 правильных ответов – оценка «4»
61-54 правильных ответов – оценка «3»
53 и менее – оценка «2»
Вариант 1

Выберите единственный правильный вариант ответа:
I. We...apples, but Mary.... them.
A) likes, like
B) doesn’t like, like
C) don’t like, likes
D) don’t likes, like
II. Tomorrow...Friday.
A) was
B) will be
C) is
D) are
III. The weather is nice today, but it...bad yesterday.
A) were
B) is
C) are
D) was
IV. Everybody in our family...Mummy about the house. Dad...the dog, I...the flowers, and my brothers...the rooms
A)help, walks, water, clean
B)help, walks, water, cleans
C)helps, walks, water, clean
D)help, walk, waters, cleans
Отметьте, какие из перечисленных английских предложений верны/неверны (true/false):
V. English is the most popular foreign language in our country.
VI. After Friday comes Monday.
Вопросы с несколькими вариантами ответов
VII. Соотнесите английские выражения с русскими
1.stuffed with events a)загадочный сюжет
2.life of famous people b)драки различного вида
3.adventures in the space c)жизнь знаменитых людей
4.be kind and patient d)быть добрым и терпеливым
5.keep you in suspense e)наполненный событиями
6.fights of different types f)приключения в космосе
7.full of special effects g)держать в напряжении
8. a mysterious plot h )наполнен спецэффектами
Соотнесите английские предлоги с русскими:
in the middle of между
under в середине
in the corner ниже, под
next to спереди
between в углу
in front of рядом с
VIII. Отметьте существительные в единственном числе:
a)foot, b)children, c)roofs, d)news, e)boxes, f)trousers, g)postmen h)businesswoman, i)money, j)mouse
IX. Поставьте следующие слова в правильном порядке так, чтобы получилось предложение:
1.a)Place b)there c)like d)is no e)home
X. Расставьте слова и выражения в нужные колонки.
My working day My flat
TV set
free-time
different subjects
chest of drawers
to have some rest
to pass exams
cosy kitchen
beautiful wallpaper
a first-year student
armchair
many-stored building
to be busy
modern conveniences
to take a cool shower
XI. A lot of teenagers who have drug.....almost never believe that they are dependent.
A) addiction B) prison
C) poverty D) disease
XII. Many young people choose different ways to express their....
A) society B) identity
C) opinion D) fashion
Укажите правильный вариант перевода:
XIII. I’m sure that being a teenager is wonderful but sometimes it is not easy.
Я уверен, что быть подростком весело, но не всегда замечательно.
Мне кажется, что быть подростком здорово и легко.
Я уверен, что быть подростком замечательно, но временами не легко.
Это правда, что быть подростком трудно, но иногда замечательно.
XIV. Соотнесите английские выражения с русскими:
1.to have the right to protection
2.to have the right to education
3.to have the right to meet other people
4.to have the right to health
5.to have the right to leisure
6.to have the right to information
7.to have the right to express views
a.иметь право встречаться с людьми
b .иметь право на свою точку зрения
c.иметь право на отдых
d.иметь право на информацию
e.иметь право на защиту
f.иметь право на здоровье
g.иметь право на образование
Сопоставьте термины с определениями:
1.mower
2.roller blades
3.remote-control unit
4.body building machine
5.cordless phone
6.vacuum cleaner
7.dishwasher
a) to build up one’s strength
b) to cut and collect the grass
c)to wash the dishes
d) to make calls around the home
e) to have fun and to entertain
f) to perform everyday cleaning tasks
g) to operate the TV from a distance
XV. В следующей группе слов отметить те, которые имеют отношение к теме EducationinGreatBritain:
a) subjects, b) cartoons, c) GCSE, d) artificial satellite, e) modern inventions, f) nursery g) compulsory education, h) graduation
XVI. Расставьте числительные в нужные колонки.
Cardinal number Ordinal number
1.forty
2.thirteen
3.third
4.twenty
5.twelfth
6.seventy fifth
7.sixty six
8.a hundred
9.eighteen
10second
11.twenty first
12.three thousand
13.one million two thousand nine
14.first
Эталоны ответов
№ задания    Правильный ответ
I II III IV V VI
C B D C T F
VII
1e 1b
2 c 2c
3 f 3e
4 d 4f
5 h 5a
6 b 6d
7 g
8 a
VIII
a, d, h, i, j
IX
b d a c e
X
2 1
3 4
5 7
6 8
9 10
12 11
14 13
XI
A
XII
B
XIII
C
XIV
1 e 1b
2 g 2e
3 a 3g
4 f 4a
5 c 5d
6 d 6f
7 b 7c
XV
a, c, f, g, h
XVI
1 3
2 5
3 6
4 10
5 11
6 14
2
4
7
8
9
12
13
Контрольно-оценочные средства для промежуточной аттестации 

по ОУД. 02 Иностранный язык. Немецкий язык

Вариант 1

I. Раскройте скобки, вставив глагол в нужном лице и числе в Prasens.

8. Wem (helfen) er?

2. (Spielen) du Tennis?

9. (Konnen) du mir helfen?

3. Wir (sein) gesund.

10. Sie (она) (wollen) heute kommen.

4. (Sein) ihr fleissig?

11. Anna, (lesen) den Text laut!

5. Ich (haben) einen Freund.

12. Kinder, (treiben) viel Sport!

6. Er (haben) kein Auto.

13. Was (werden) unsere Freundin Olga?

7. Was (sehen) du dort?

14. (Werden) du Arzt?


II. Подчеркните главные члены предложения.
1. Deine Freundin Monika hat einen Bruder und eine Schwester.
2. Bald fahrt der Vater meines Freundes nach Bremen.
3. Was willst du werden?
4. Dieser Student studiert immer sehr gut.
5. Woher kommen Sie?
III. Ответьте отрицательно на вопросы.

4. Sind Sie Peter Weiss?

2. Haben Herr und Frau Schulz Kinder?

5. Sind das eure Bucher?

3. Wohnst du in Moskau?

6. Heisst Ihr Sohn Hans?

VI. Запишите цифрами следующие числительные.
acht, siebzehn, vierundzwanzig, funfhundertdreiundneunzig, einhundertzweiundsechzigtausenddreihundertvierundachtzig.
VII. Поставьте вместо пропусков, где это необходимо, определённый или неопределённый артикль в нужном падеже.
1. Dort steht ... Studentin. ... Studentin heisst ... Erika.
2. Ich habe ... Familie.
3. Seine Schwester studiert ... Padagogik und lernt gern ... Deutsch.
4. Du willst ... Lehrer werden.
5. Ihr spielt ... Tennis gern.
6. Das ist ... Foto. Hier ist ... mein Vater.
7. ... Sohn hilft ... Mutter.
8. Das sind ... Fotos ... Eltern.
9. Wir lesen ... Text.
10. Ich gebe das ... Bruder.
VIII. Поставьте указанные в скобках личные местоимения в нужном падеже.

7. Besuchst du (ich) in Podolsk?

2. Der Professor gibt (sie – они) die Aufgabe.
3. Olga, bringe (wir) bitte das Buch!
4. Du hilfst (ich).
5. Der Lehrer schenkt Karin ein Buch. Sie dankt (er).

8. Du brauchst ein Heft. Dein Freund gibt (es) (du).
9. Sie sagt (ihr) alles
10. Ich bitte (er): “Komm bald!”

6. Wie geht es (Sie)?

IX. Переведите предложения на русский язык, обращая внимание на значение местоимения es.
1. Es ist Sonntag.
2. Es ist eine Frau.
3. Das ist ein Kind. Es ist klein.
4. Ich weiss es nicht.
5. Wie geht es Ihnen? Danke, gut.
X. Вставьте вместо пропусков подходящие по смыслу слова.
Hallo, Freunde! Ich heisse Oleg Petrow. Ich bin 16_________(1). Ich wohne in Podolsk. Ich bin Student und studiere Padagogik. Ich habe einen Freund. Mein Freund_______(2) viel Sport. Das ist________(3).

Ich habe auch eine Familie. Mein Vater ist Arbeiter___________(4). Meine Mutter arbeitet auch. Sie ist Dolmetscherin. Ich habe Geschwister: einen Bruder und eine Schwester. Mein Bruder heisst Sergej. Er ist__________(5). Seine Frau heisst Lena. Sie studiert. Sergej und Lena________(6) keine Kinder. Meine Schwester Irina lernt noch. Sie lernt sehr gut. Irina lernt fleissig Deutsch. Sie will Deutschlehrerin _________(7). Sie studiert die Grammatik und________(8) alle Ubungen. Sie lernt die Worter und liest______(9) den Text. Unsere Mutter __________(10) ihrer Tochter sehr gern. Sie schenkt Irina zwei Kasseten “Deutsch fur Auslander”. __________(11) der Mutter freut Irina sehr. Sie hort die Kassette und________(12) den Dialog.

Meine Familie wohnt auch in Podolsk. Darf ich Sie_________(13) einladen? Hier ist meine__________(14): Parkstrasse, 15. Das ist nicht_______(15) von hier, 10 Minuten_______(16). Kommen Sie bald! Auf Wiedersehen!

1. a) von Beruf; b) nach Berlin; c) Jahre alt; d) zu Besuch.

2. a) spielt; b) treibt; c) liebt; d) studiert.

3. a) gern; b) gesund; c) ledig; d) faul.

4. a) von Beruf; b) nach Berlin; c) zu Fuss; d) zu Besuch.

5. a) ledig; b) verheiratet; c) bald; d) gern.

6. a) lieben; b) sind; c) werden; d) haben.

7. a) haben; b) werden; c) studieren; d) sprechen.

8. a) macht; b) spricht; c) arbeitet; d) sagt.

9. a) die Kassette; b) das Geschenk; c) den Text; d) die Musik.

10. a) sagt; b) macht; c) sieht; d) hilft.

11. a) die Ubung; b) das Geschenk; c) die Aufgabe; d) die Worter.

12. a) ubt; b) macht; c) sagt; d) nimmt.

13. a) von Beruf; b) nach Berlin; c) Jahre alt; d) zu Besuch.

14. a) Haltestelle; b) Adresse; c) Strasse; d) Familie.

15. a) da; b) weit; c) laut; d) immer.

16. a) um neun Uhr; b) zu Fuss; c) zu Besuch; d) von Beruf.

Вариант 2
I. Раскройте скобки, вставив глагол в нужном лице и числе в Prasens.

8. Wohin (fahren) du bald?

2. (Arbeiten) dein Vater?

9. Was (sollen) er machen?

3. Du (sein) 16 Jahre alt.

10 (Durfen) .ich herein?

4. Ihre Mutter (sein) Lehrerin von Beruf.

11. (Kommen) Sie zu uns zu Besuch!

5. Wir (haben) Geschwister.

12. (Sprechen) wir Deutsch!

6. Ihr (haben) kein Auto.

13. Ich (werden) Arztin.

7. Mein Bruder (geben) mir ein Buch.?

14. Was (werden) wir?

II. Подчеркните главные члены предложения.
1. Dieses Geschenk freut das Kind.
2. Wann fahren Sie nach Hamburg?.
3. Ich danke meiner Mutter fur das Geschenk.
4. Am Montag haben wir nicht viel Zeit.
5. Helft ihr euren Eltern?
III. Напишите специальный вопрос к выделенному слову или словосочетанию.

4. Die Aufgabe ist nicht leicht..

2. Er hat Grosseltern.

5. Sie fahren bald nach Berlin.

3. Meine Schwester liebt Musik sehr.

6. Ich wohne in Minsk.

IV. Напишите общие вопросы к следующим предложениям.

4. Da kommt Herr Weber.

2. Ich will Medizin studieren.

5. Ihr seid 16 Jahre alt.

3. Hier sind sechs Studenten.

6. Du treibst viel Sport.

V. Ответьте отрицательно на вопросы.

4. Sind diese Studenten faul?

2. Haben Sie heute Zeit?

5. Ist Oleg unser Freund?

3. Sind das Peter und Uwe?

6. Studiert ihr die Grammatik?

VI.  Запишите цифрами следующие числительные.
zehn, neunzehn, funfunddreissig, siebenhundertachtundzwanzig, zweihundertvierundsechzigtausenddreihundertfunfundsiebzig.
VII. Поставьте вместо пропусков, где это необходимо, определённый или неопределённый артикль в нужном падеже.
1. Da sitzt ... Mann. ... Mann ist ... Ingenieur von Beruf.
2. Du hast ... Freundin.
3. Ihre Tochter studiert ... Medizin und spielt ... Tennis gern.
4. Kommt ihr aus ... Wolgograd?
5. Das ist ... mein Kind.
6. ... Sohn dankt ... Vater fur das Geschenk.
7.Dort sehen wir ... Frau.
8. Das ist ... Buch ... (der Freund). ... Buch ist sehr interessant.
9. Lernen Sie ... Worter!
10. ... Kinder sehen ... Fotos ... Eltern.
VIII. Поставьте указанные в скобках личные местоимения в нужном падеже.
7. Darf ich (Sie) in Moskau besuchen?

2. Der Professor gibt (es) die Aufgabe.
3. Er bringt (sie -- они) das Buch!
4. Helfen Sie (ich) bitte!
5. Mache die Ubung! (Sie) ist aber nicht leicht.
6. Wie geht es (sie – она )?

8. Dein Freund gibt (du) das Geschenk und du dankst (er) dafur.
9. Frau Petrowa will (er) zu Besuch einladen
10. Ich brauche ein Heft. – Hier ist (es).

IX. Переведите предложения на русский язык, обращая внимание на значение местоимения es.
1. Es ist Sommer.
2. Es ist meine Mutter.
3. Das ist ein Cafe. Es heisst “Berolina”.
4. Wir sagen es unseren Eltern.
5. Wie geht es dir? Danke, gut.
X. Вставьте вместо пропусков подходящие по смыслу слова.

Hallo, Freunde! Ich heisse Sweta Woronina. Ich bin 16_________(1). Ich wohne in Obninsk. Ich bin _________(2) und studiere Medizin. Ich habe eine Freundin. Meine Freundin________(3) aus Bonn. Sie spielt gern_______(4). Das ist________(5).

Ich habe auch eine Familie. Mein Vater ist Ingeniuer___________(6). Meine Mutter arbeitet auch. Sie ist Lehrerin. Ich habe Geschwister: einen Bruder und eine Schwester. Mein Bruder heisst Iwan. Er lernt noch. Iwan_______(7) Musik und tanzt gern. Meine Schwester Olga ist Studentin. Sie_________(8) Padagogik und lernt_______(9) Deutsch. Olga fahrt______(10) nach Dresden.

Ich lerne auch Deutsch, aber ich bin faul. Die Aufgaben sind nicht________(11) fur mich. Ich lerne nicht alle __________(12) und studiere die Grammatik nicht immer. Aber meine Schwester_______(13) mir gern. Sie sagt: “_____(14) nicht faul! Lies alle Texte______(15). Ubung macht den Meister! Ich liebe meine Schwester gern. Wir sind Freundinnen. Das ist_________(16).

1. a) von Beruf; b) nach Berlin; c) Jahre alt; d) zu Besuch.

2. a) Lehrerin; b) Studentin; c) Freundin; d) Arztin.

3. a) kommt; b) liebt; c) spielt; d) treibt.

4. a) Tennis; b) Sport; c) Musik; d) Geschichte.

5. a) gern; b) gesund; c) bald; d) faul.

6. a) von Beruf; b) nach Berlin; c) Jahre alt; d) zu Besuch.

7. a) hort; b) spielt; c) arbeitet; d) lernt.

8. a) lernt; b) spricht; c) studiert; d) sagt.

9. a) bald; b) laut; c) gern; d) faul.

10. a) bald; b) laut; c) gern; d) faul.

11. a) fleissig; b) leicht; c) immer; d) laut.

12. a) Geschenke; b) Berufe; c) Adressen; d) Worter.

13. a) hilft; b) spricht; c) gibt; d) lernt.

14. a) Nimm; b) Sag; c) Fahre; d) Sei.

15. a) faul; b) laut; c) interessant; d) bald.

16. a) gern; b) laut; c) alt; d) schon.

  Контрольно-оценочные средства для промежуточной аттестации 

по ОУД. 03 Математика 

Форма промежуточной аттестации: экзамен.
 а) Условия проведения:
К сдаче зачета допускаются обучающиеся, не имеющие задолженностей в течение всего курса обучения. 
Работа состоит из 10 заданий по всем основным разделам курса математики. 
Экзамен выполняется на отдельных листах со штампом техникума. Черновик сдается вместе с экзаменационной работой.
Общее максимальное время  выполнения здания: 235мин

Перед началом выполнения письменной экзаменационной работы (время не входит в 4 астрономических часа) преподаватель контролирует заполнение личных данных обучающихся, знакомит обучающихся со структурой экзаменационной работы, с критериями оценивания еë результатов. В экзаменационную работу включаются задания, выполнение которых свидетельствует о наличии общематематических навыков, необходимых человеку в современном обществе. Эти задания должны проверять базовые вычислительные и логические умения и навыки, умение анализировать информацию, представленную в графиках, ориентироваться в простейших геометрических конструкциях. Задания в экзаменационных работах расположены по нарастанию сложности – от относительно простых до достаточно сложных, подразумевающих свободное владение материалом курса и наличие высокого уровня математического развития.

При составлении экзаменационной работы по математике учитываются следующие требования:

– структурно она составляется из 2-х частей:

Первая часть включает в себя пять заданий по алгебре и началам анализа и два геометрических задания.

Задания первой части не требуют громоздких вычислений, сложных преобразований и нестандартных умозаключений. Для их решения достаточно уметь использовать основные определения, владеть минимальным набором формул и алгоритмов. Задания по геометрии требуют, помимо знания формул и умения ими пользоваться, определенного уровня стереометрических представлений, умения работать с изображениями пространственных конфигураций.

Вторая часть экзаменационной работы состоит из одного геометрического задания и двух заданий по алгебре и началам анализа. Уровень сложности данных заданий несколько выше, чем в первой части.

К проведению экзамена по математике для каждого обучающегося готовится текст с вариантом экзаменационной работы и критериями оценивания результатов ее выполнения, а также листы для черновика и для чистового оформления работы. Экзамен выполняется на отдельных листах со штампом техникума. Черновик сдается вместе с экзаменационной работой.
Обучающимся поясняется, что основные требования к выполнению заданий состоят в том, чтобы:

– из представленного решения был понятен ход рассуждений обучающегося;

– ход решения был математически грамотным;

– представленный ответ был правильным.

При этом метод и форма описания решения задачи могут быть произвольными
б) Критерии оценивания
При оценке экзаменационной работы выпускника используется пятибалльная система. Результаты итогового контроля учебных достижений обучающихся признаются удовлетворительными в случае, если выпускник при сдаче государственного выпускного экзамена по математике получил отметку не ниже удовлетворительной.

Для получения оценки «3» (удовлетворительно) обучающийся должен правильно выполнить любые пять заданий. 
Оценка «4» (хорошо) выставляется при выполнении любых семи заданий. 
Оценка «5» (отлично) ставиться за девять верно выполненных заданий.

ЗАДАНИЯ ДЛЯ АТТЕСТУЮЩЕГОСЯ

1 вариант
1. Вычислите                     121/3 × 62/3 × (0,5)1/3

2. Решите неравенство    2 lg 0,5 + lg x > lg 5

3. Решите уравнение        cos (- x) = sin π/2


4. Изобразите график непрерывной функции, зная, что: 

а) область определения функции есть промежуток [ -5; 3];

б) значение функции составляет промежуток [ -4; 2]

в) производная функции на интервалах [ -5; -3] и  [ -3; 0]отрицательная, а на интервале 
[ 0; 3] – положительна;
г) -3 – единственный нуль производной функции.

5. Найдите все функции, имеющие производную, равную  х2 – 4х 
6. Точки М и N расположены на ребрах треугольной пирамиды (рис. 1). Cкопируйте рисунок, отметьте и обозначьте точки, в которых прямая М N пересекает прямые, содержащие другие ребра пирамиды.
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                                                       рис. 1

 7. Осевым сечением цилиндра является квадрат, диагональ которого равна 8√2 см.   Найдите объем цилиндра.
[image: image65.png]


8. В основании прямой призмы лежит трапеция. площадь параллельных боковых граней призмы равна 8 см2  и 12 см2, а расстояние между ними равно 5 см. найдите объем призмы.
9. Вычислите          
10. Решите уравнение    2 х – 3 = 3 – 2 х

2 вариант

1.  Решите неравенство         
2. Решите уравнение   
3. Найдите   sin x,  если      cos x = 0,6       0 < X < π/2 
4. Изобразите график непрерывной функции, зная, что: 

а) область определения функции есть промежуток [ -4; 3];

б) значение функции составляет промежуток [ - 1; 4]

в) Функция возрастает  на промежутке [ -1; 1] ,  убывает на промежутках  [ -4; -1] и   
[ 1; 3]  

г)   нули  функции: - 1 и 2

5. Найдите значение производной функции

                  f(x) – 6 sin x + tg x     x = - π /6
6. Точки М и N расположены на ребрах треугольной пирамиды (рис. 2). Cкопируйте рисунок, отметьте  точки, в которых прямая М N пересекает прямые, содержащие другие ребра пирамиды.
                                                          Рис. 2

 7. Найдите площадь боковой поверхности тела, полученного при вращении прямоугольного треугольника с катетом 3 см и противолежащим углом 300  вокруг большого катета.
8. Ребро нижнего основания правильной четырехугольной призмы удалено от плоскости верхнего основания на 10 см. Расстояние между противолежащими боковыми ребрами равны 8 см. Найдите объем призмы.

9. Вычислите 
10. Решите уравнение  4 – 5 х = 5х – 4 
Контрольно-оценочные средства для промежуточной аттестации 

по ОУД. 04 История

Предметом оценки являются умения и знания. 

Контроль и оценка осуществляются с использованием следующих форм и методов: выполнение заданий в тестовой форме. 

Для одной дисциплины 50 тестовых заданий, 2 варианта

Условия
Дифференцированный зачет проводится одновременно для всей учебной группы, путем выполнения заданий в тестовой форме. Ответы предоставляются письменно.

Количество вариантов задания для экзаменующегося - 2 варианта.

В каждом варианте 25 тестовых заданий.

Время выполнения задания - 90 минут.

Оборудование: бланки для ответов отмеченных штампом, ручки.

Доступ к дополнительным справочным материалам и инструкциям разрешен: нет

Максимальное количество баллов по всему заданию: 37 баллов
КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ

Оценочная шкала:
10% ошибок – «отлично» (37-35 балла)

20% ошибок - «хорошо» (34-32 баллов)

30% ошибок – «удовлетворительно» (31-29 баллов)

 Инструкция
· Внимательно прочитайте задания

· Время выполнения заданий 90 минут
Вариант 1
I. Выберите один правильный вариант.
1. Древнерусское государство Киевская Русь появилось:

1. в 10 веке;

2. в 13 веке:

3. в 9 веке:

2. Первым правителем Руси, принявшим христианство:

1. Ярославль;

2. Ольга;

3. Олег;

4. Владимир

3. «Ледовым побоищем» назвали сражение русских войск:

1. с монголо-татарами в 1237 г.

2.с немцами-крестоносцами в 1242 г

3. со шведскими крестоносцами в 1240г.

4. с датскими рыцарями в 1201 г.

4. Определите свод законов Киевской Руси:

1.«Слово о полку Игореве»

2. «Русская Правда»

3. Повесть временных лет»

4. «Слово о законе и благодати»

5. В какому году произошла первая битва татаро-монгольского войска с русскими дружинами?
1. 862 г.

2. 1380 г.

3. 1223 г.

6. В результате татаро-монгольского нашествия на Русь:

1. Русь потеряла независимость и вынуждена была платить дань;

2. Произошла крестьянская война под предводительством Степана Разина;

3. Русь стала централизованным государством;

7. Объединение русских земель в 14-16 веках происходит:

1. Вокруг Московского княжества ;

2. Вокруг Тверского княжества;

3. Вокруг Новгородской земли

8. Первым носителем царского титула в России был..

1. Иван Ш;

2. Василий Ш;

3. Иван 1У

4. Петр 1

9. Особое войско с определенной территорией возникшее в 1550-1570 называлось:

1. опричнина:

2. поместье;

3. интервенция

10. Земским Собором в 1613 году был избран новый царь:

1.Борис Годунов;

2. Михаил Романов;

3. Василий Шуйский

11. Значение азовских походов Петра 1 состояло в том, что они:

1.впервые вывели Россию к южным морям;

2.завершили присоединение Приазовья к России;

3.привели к присоединению Крыма к России;

4.привели к полному военному поражению Турции

12. Верны ли следующие утверждения:

А) Совет Экономической Взаимопомощи – это организация, первоначально включавшая социалистические страны Европы;

Б) По крестьянской реформе 1861 года–крестьяне должны были платить выкуп за землю

1. Верно только А

2. Верно только Б

3. Верны оба суждения

4. Неверны оба суждения

13. Прозвище «Освободитель» было дано:

1. Александру 1;

2. Петру 1;

3.Александру П;

4. Екатерине П

14. Целью столыпинской реформы было:

1.превратить Россию в республику ;

2. создать слой зажиточных крестьян;

3. установить конституционно-монархический строй;

4. уничтожить крепостное право

15. Определите основное направление внешней политики России конца 19-начале 20в в.

1. западноевропейское

2. ближневосточное

3 дальневосточное

16. В результате Февральской революции в России была:

1. свергнута монархия;

2. установлена республика;

3. дана народам свобода выхода из империи;

4. достигнута договоренность с Германией о сепаратном мире

II. Выберите несколько правильных вариантов
17. Выделите территории, которые были присоединены при Иване 1У:

1.Крымское ханство;

2. Казанское ханство;

3. Среднее Поволжье;

4. Хазарский каганат

5. Волжская Болгария

18. Первые русские святые, покровители русской земли и княжеского рода:

1. Борис;

2. Святополк;

3. Владимир;

4. Глеб.

Ш. Соотнесите буквы и цифры
19. Определите к какому периоду средневековья :

А) Раннему средневековью;

Б) Классическому средневековью;

В) Позднему средневековью

Соответствуют приведенные ниже формы феодальной государственности:

1.Абсолютная монархия;

2.Раннефеодальная монархия;

3, Централизованная монархия

1V. Расположите в определенной последовательности:
20. Расположите в хронологической последовательности:
1. Февральская революция в России;

2. Русско-японская война;

3. Первая мировая война

21. Расположите в хронологической последовательности:

1. Битва на Курской дуге;

2. Битва под Москвой:

3.Карибский кризис

V. Определение впишите в свободные строчки
22. Назовите эту заставу:

Назовите пограничную заставу, которая одной из первых приняла на себя удар фашистских полчищ

23. Назовите этот город:

Какой российский город в 1941 году временно стал второй столицей нашей страны, , когда туда переехало правительство СССР.

24. Дайте развернутый ответ:

Впервые ядерное оружие было применено:

25. Дайте развернутый ответ:
Суверенитет – это

Вариант 2
1. Выберете один правильный вариант.
1. Образование Древнерусского государства произошло при князе:

1. Аскольде;

2. Владимире;

3. Олеге;

4. Игоре

2. Крещение Руси произошло в :

1. 882 г. ;

2.911 г.;

3. 945 г.;

4. 988 г

3. Главной предпосылкой объединения русских земель вокруг Москвы было:

1. перенесение в Москву резиденции митрополита ;

2. выгодное географическое положение Москвы;

3. превращение Москвы в центр борьбы против Орды;

4. быстрое экономическое развитие Московского княжества

4. Протопоп Аввакум был:

1. одним из авторов церковной реформы;

2. царским духовником;

3. лидером противников церковной реформы;

4.наставником царских детей

5. За победу в этой битве новгородский князь Александр был прозван Невским:

1. Битва со шведами;

2. Битва с немцами;

3. Битва с татаро-монголами

6. Определите суть «норманизма» (норманской теории):

1. Утверждение организующей роли скандинавского начала в становлении государства у восточных славян;

2. Защита теории естественного возникновения славянского государства как результата длительного общественного процесса;

3. Убежденность в том, что дружинники – викинги не создали на Руси новых политических структур, а лишь включились в шедшие здесь процессы государствообразования.

7. Основным явлением в экономической жизни России ХУП века считается:

1. начало промышленного переворота

2. формирование всероссийского рынка

3. расцвет мануфактурного производства

4. ликвидация натурального хозяйства.

8. Бородинское сражение произошло:

1. 26 августа 1812 г.

2. 8 ноября 1812 г.

3. 13 октября 1812 г.

4. 14 декабря 1812 г.

9. Промышленные предприятия в России в начале ХХ в. отличались:

1. использованием ручного труда;

2. слабой технической оснащенностью;

3. интенсивной эксплуатацией машин и оборудования;

10. Первая мировая война проходила в

1. 1914-1918гг;

2. 1918-1922гг;

3. 1904-1905гг.

11. Верны ли следующие утверждения?

А. Синод при Петре 1 управлял делами церкви.

Б. Первая русская революция привела к созданию Государственной думы

1. Верно только А

2. Верно только Б

3. Верны оба суждения

4. Неверны оба суждения

12. Какова роль русско-японской войны и революции 1905-1907г.г.:

1.война породила глубинный общенациональный кризис в стране;

2. война обернувшаяся поражением и катастрофическим падением престижа режима, оказалась могучим ускорителем революции;

3. война затормозила процесс модернизации осуществляемый правительством и подтолкнула к активным действиям сторонников коренных изменений общественно-политического строя.

13. . Россия присоединилась к Антанте в:

1. 1907г. 

2. 1900 г.

3. 1905 г.

14. Мировой экономический кризис произошел :

1. 1918-1919

2. 1924-1929

3.1929-1933

4.1936-1939

15. Индустриализация в СССР привела:

1. падению промышленного производства;

2. развитию легкой промышленности;

3. интеграции экономики в мировой рынок;

4. созданию оборонной промышленности.

16. К коренному перелому в ходе Великой Отечественной войны относится:

1. Битва за Берлин;

2. Битва под Москвой;

3. Сталинградская битва;

4. Обороны Севастополя.

II. Выберите несколько правильных вариантов.
17. Причины церковной реформы в 17 веке:

1. Нехватка земель у царя;

2. Церковь пыталась оказать влияние на государственные дела;

3. Попытка составить оппозицию патриарху

4. Казна и дворяне пытались присвоить огромные церковные богатства

18. Первыми славянскими просветителями были:

1.Кирилл

2. Олег

3. Рюрик

4. Мефодий

Соотнесите буквы и цифры:
19. Соотнесите даты и события :

1. Смерть И.В. Сталина;

2. Карибский кризис;

3. Выступление Н.С.Хрущева с докладом «О преодолении культа личности ;

А. Октябрь 1962 г.

Б. Март 1953 г.

В. Февраль 1956 г.

IV. Расположите в определенной последовательности:
20. Расположите в хронологической последовательности:

1. Принятие христианства на Руси

2.Объединение Новгорода и Киева

3. Нашествие татаро-монголов на Русь

21. Назовите города СССР, в которых был проведен парад 7 ноября 1941 года

V. Определение впишите в свободные строчки
22. . Закончите фразу:
12 апреля 1961 отправился в первый в истории человечества космический полет…

23. Закончите фразу
Крупнейшее танковое сражение Великой Отечественной и Второй мировой войны произошло в ходе…

24. Расположите в хронологической последовательности:
1.Избрание Генеральным секретарем ЦК КПСС М.С.Горбачева;

2.Появление в СССР атомного оружия;

3. Сооружение Берлинской стены;

4. Распад СССР

25. Дайте определение:
Конституция – это

Литература:

1. Артемов В.В. история: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования: в 2 ч. Ч.1/ В.В. Артемов, Ю.Н. Лубченков. – М.: Издательский центр «Академия», 2017

2. Артемов В.В. история: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования: в 2 ч. Ч.2/ В.В. Артемов, Ю.Н. Лубченков. – М.: Издательский центр «Академия», 2017

Эталоны ответов к заданиям в тестовой форме для промежуточной аттестации учебной дисциплины ОУД.04 «История»
Вариант 1
	К вопросу

	№
	Ответ

	1
	3

	2
	4

	3
	2

	4
	2

	5
	3

	6
	1

	7
	1

	8
	3

	9
	1

	10
	2

	11
	1

	12
	3

	13
	3

	14
	2

	15
	3

	16
	1

	17
	2,3

	18
	1,4

	19
	А-2,Б-3,В-1

	20
	2,3,1

	21
	2,1,3

	22
	Брестская крепость

	23
	Куйбышев

	24
	Впервые ядерное оружие применили США в Японии в 1945 году, сбросив атомные бомбы на города Хиросиму и Нагасаки.

	25
	Суверенитет - это независимость и самостоятельность государства в его внутренних делах и внешних отношениях, не допускающая иностранного вмешательства.


Эталоны ответов к заданиям в тестовой форме для промежуточной аттестации учебной дисциплины ОУД.04 « История»
Вариант 2
	К вопросу

	№
	Ответ

	1
	3

	2
	4

	3
	3

	4
	3

	5
	1

	6
	1


	7
	2

	8
	1

	9
	2

	10
	1

	11
	3

	12
	2

	13
	1

	14
	3

	15
	4

	16
	3

	17
	2,4

	18
	1,4

	19
	1-Б, 2-А, 3-В

	20
	213

	21
	Москва, Воронеж, Куйбышев

	22
	Юрий Гагарин

	23
	Курская битва

	24
	2314

	25
	Это основной Закон страны


 Контрольно-оценочные средства для промежуточной аттестации 

по ОУД. 05  Физическая культура

Комплект оценочных средств предназначен для оценки результатов освоения учебной дисциплины «Физическая культура».
Результаты освоения учебной дисциплины, подлежащие проверке
Освоение содержания учебной дисциплины «Физическая культура» обеспечивает достижение студентами следующих результатов:

·  личностных:

· готовность и способность обучающихся к саморазвитию и личностному самоопределению;

· сформированность устойчивой мотивации к здоровому образу жизни и обучению, целенаправленному личностному совершенствованию двигательной активности с валеологической и профессиональной направленностью, непри​ятию вредных привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков;

· потребность к самостоятельному использованию физической культуры как составляющей доминанты здоровья;

· приобретение личного опыта творческого использования профессионально​оздоровительных средств и методов двигательной активности;

· формирование личностных ценностно-смысловых ориентиров и установок, системы значимых социальных и межличностных отношений, личностных, регулятивных, познавательных, коммуникативных действий в процессе це​ленаправленной двигательной активности, способности их использования в социальной, в том числе профессиональной, практике;

· готовность самостоятельно использовать в трудовых и жизненных ситуациях навыки профессиональной адаптивной физической культуры;

· способность к построению индивидуальной образовательной траектории самостоятельного использования в трудовых и жизненных ситуациях навыков профессиональной адаптивной физической культуры;

· способность использования системы значимых социальных и межличностных отношений, ценностно-смысловых установок, отражающих личностные и гражданские позиции, в спортивной, оздоровительной и физкультурной деятельности;

· формирование навыков сотрудничества со сверстниками, умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе физкультурно-оздоровительной и спортивной деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты;

· принятие и реализация ценностей здорового и безопасного образа жизни, потребности в физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью;

· умение оказывать первую помощь при занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью;

· патриотизм, уважение к своему народу, чувство ответственности перед Родиной;

· готовность к служению Отечеству, его защите;

·  метапредметных:

· способность использовать межпредметные понятия и универсальные учебные действия (регулятивные, познавательные, коммуникативные) в познавательной, спортивной, физкультурной, оздоровительной и социальной практике;

· готовность учебного сотрудничества с преподавателями и сверстниками с использованием специальных средств и методов двигательной активности;

· освоение знаний, полученных в процессе теоретических, учебно-методических и практических занятий, в области анатомии, физиологии, психологии (возрастной и спортивной), экологии, ОБЖ;

· готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках информации, критически оценивать и интерпретировать информацию по физической культуре, получаемую из различных источников;

· формирование навыков участия в различных видах соревновательной деятельности, моделирующих профессиональную подготовку;

· умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий (далее - ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, норм информационной безопасности;

·  предметных:

· умение использовать разнообразные формы и виды физкультурной деятельности для организации здорового образа жизни, активного отдыха и досуга;

· владение современными технологиями укрепления и сохранения здоровья, поддержания работоспособности, профилактики предупреждения заболеваний, связанных с учебной и производственной деятельностью;

· владение основными способами самоконтроля индивидуальных показателей здоровья, умственной и физической работоспособности, физического развития и физических качеств;

· владение физическими упражнениями разной функциональной направленности, использование их в режиме учебной и производственной деятельности с целью профилактики переутомления и сохранения высокой работоспособности;

· владение техническими приемами и двигательными действиями базовых видов спорта, активное применение их в игровой и соревновательной деятельности, готовность к выполнению нормативов Всероссийского физкультурно-спортивного комплекса «Готов к труду и обороне» (ГТО).
Дифференцированный зачет проводится в письменной  форме в виде компьютерного тестирования и выполнения практического задания.
Критерии оценки тестирования:
	Компьютерное
тестирование
	

	
	«5»
	«4»
	«3»
	«2»

	Из 123 вопросов правильных
	90-100%
	80-89%
	60-79%
	0-59%


Задание для оценки теоретических знаний основной и подготовительной группы
(дифференцированный зачет - компьютерное тестирование)
1. Что такое здоровье?
2. Какое содержание включает понятие «здоровый образ жизни»?
3. Какова цель курса физической культуры в учебных заведениях?
4. Как здоровый образ жизни населения сказывается на общество?
5. Какое влияние оказывают физические упражнения на дыхательную систему?
6. Какое влияние оказывают физические упражнения на ЦНС?
7. Факторы, определяющие здоровый образ жизни:
8. Ограничение физической нагрузки приводит:

9. Какая из характеристик физической культуры наиболее важна для людей пожилого возраста?
10. Что такое гиподинамия?
11. Какая из характеристик физических упражнений наиболее важна для детей?
12. Как определить тип телосложения по показателям человека?
13. Какими средствами и приемами можно пользоваться для коррекции телосложения?
14. Какие средства и приемы необходимо использовать для коррекции основных типов нарушения осанки?
15. Какие показатели определяют уровень физического здоровья?
16. Что такое аэробика?
17. Что такое физическая культура?
18. Какие вы знаете разновидности выносливости?
19. От чего зависит проявление ловкости?
20. Основные средства восстановления после занятий физическим спортом упражнениями. 

21. Какими правилами руководствуются при организации самостоятельных занятий физическими упражнениями? 

22. Что такое спорт?
23. Какие параметры пациентов исследуются медицинским работником при оценке правильности построения занятий физической культурой?
24. Какова должна быть продолжительность разминки на занятиях физической культурой? 

25. Каково количество игроков в одной баскетбольной команде? 

26. Что такое "фол"?
27. Какова длительность одной партии в волейбол? 

29. Какова продолжительность утренней гимнастики? 
30. Физическая культура и спорт представляют собой: 
31.Что является целью общеразвивающих упражнений? 
32. В настоящее время атлетами называют:
33. Наиболее выгодный старт при беге на короткие дистанции это: 

34. К бегу на короткие дистанции можно отнести расстояния: 

35. При беге на длинные дистанции применяют:
36. При метании гранаты результат метания зависит от: 

37. От чего зависит увеличение объема и интенсивности тренировочных нагрузок? 
38. Какие качества развиваются более всего у баскетболистов? 

41. B каком городе проходили летние Олимпийские игры в 2000 г.? 

42. Какое количество игроков в волейбольной команде? 

43. Какова продолжительность игры в баскетбол «чистое время»)?

44. Какие виды подач бывают в волейболе?
46. Как называется обувь для игры в футбол?
47. Как называется совокупность всех достижений общества, оказывающих влияние на физическое развитие и физическое образование человека, а также сам процесс деятельности людей в этой области?
48. Как называется приобретение знаний путем самостоятельных занятий, без помощи преподавателя?
49. Как называется процесс комплексного развития и совершенствования, определенных психических и физических качеств, необходимых спортсмену для достижения успеха в спортивной деятельности?
50. Какое свойство живых систем направлено на оптимальное взаимодействие между элементами организма, обеспечивающими его целостность?
51. Как называется способность организма к ориентации в пространстве и времени, основанное на врожденных рефлексах?
52. Как называется пониженная двигательная функция?
53. Способность человека выполнять какую-либо деятельность?
54. Психофизическая подготовка организма спортсмена к предстоящей работе - это:
55. Что направленно на развитие специфических качеств и двигательных навыков, необходимых в данном виде спорта?
56. Что такое состояние наилучшей готовности к наилучшим спортивным результатам?
57. Подготовка организма к предстоящей работе называется:
58. Состязания, направленные на демонстрацию человеческих возможностей - это:
59. Восстановление утраченных сил, функций, способностей после травм называется:
60. Как называется организованный процесс управления физическим развитием и физическим
образованием человека при помощи физических упражнений и гигиенических мероприятий?
61. Что называют изменением форм и функций организма в процессе индивидуального развития?
62. Как называется сниженная сократимость мышц?
63. Разнообразные формы движений, выполняемые в процессе занятий физической культурой,
называются:
64. Движения, выполняемые автоматически, т.е. не требуют сосредоточения внимания:
65. Совокупность предупредительных мероприятий, направленных на сохранение и укрепление
нормального состояния организма - это:
66. Способностью человека выполнять движения в минимально короткий отрезок времени называют:
67. Что называют способностью рационально и находчиво справляться с двигательной задачей?
68. Что способствует совершенствованию основных физических качеств спортсменов?
69. Воспитание самого себя - это:
70. Системы органов, которые выполняют общие функции, называют:
71. Недостаток кислорода в крови называется:
72. Способность преодолевать внешнее сопротивление за счет мышечных усилий называют:
73. Состояние, вызванное каким-либо сильным воздействием, перенапряжением - это:
74. Способность выполнять работу заданной интенсивности в течение длительного времени называют:
75. Способность выполнять движения с большой амплитудой - это:
76. Каковы размеры баскетбольной площадки?
77. Каковы размеры волейбольной площадки?
78. Относительное деление волейбольной площадки на зоны:
79. Каков коридор передачи эстафеты 4*100 метров?
80. В какой спортивной игре 2 тайма, каждый из которых 20 мин?
81. В какой спортивной игре, изобретенной в 1895 году в США В. Морганом, на площадке играют команды, состоящие из 6 человек?
82. Назовите вид спорта, в котором самый легкий мяч
83. "Королева спорта"- это:
84. Как называется наиболее результативный игрок в футболе, хоккее?
85. Косвенным показателем уровня тренированности является:
86. Как называется приспособление организма к воздействиям неблагоприятных факторов среды?
87. Основной энергоноситель для работающих мышц - это:
88. Гигиенические требования к одежде и обуви спортсмена диктуются:
89. Что является целью общефизической подготовки?
90. Как называется способность человека выполнять движения в минимально короткий срок?
91. Как называется способность человека выполнять движения с большой амплитудой?
92. Как называется способность человека преодолевать внешнее сопротивление или противодействовать ему за счет мышечных сокращений?
93. Как называется способность человека совершать работу заданной   интенсивности в течение более длительного времени?
94. Как называется способность человека перестраивать свою двигательную деятельность в соответствии с внезапно меняющейся обстановкой?
95. Блокировка - это:
96. Область медицины, изучающая влияние среды на здоровье человека:
97. Как называется технический прием, которым мяч вводится в игру (волейбол)?
98. Где происходили 1 Олимпийские игры?
99. В каком году приняли участие на Олимпийских играх женщины?
100. Что является основным материалом для построения клетки и тканей организма?
101. Бег по пересеченной местности - это:
102. Вид социальной деятельности людей, направленный на укрепление здоровья и развития их физических способностей - это:
103. Кто является основателем Олимпийского движения?
104. Что такое профессионально-прикладная физическая подготовка?
105. Какие восстановительные средства используются после напряженной умственной или физической деятельности?
106. Какие условия надо соблюдать для предотвращения травм при занятиях физической культурой?
107. Какие виды спорта и физические упражнения способствуют развитию качеств медицинского работника?
108. Основные характеристики человека - это:
109. В каком году спортсмены нашей страны приняли участие в Олимпийских играх?
110. Факторами закаливания называют?
111. Сколько очков дается за попадание штрафного броска?
112. Классический способ передвижения на лыжах - это:
113. "Свободный" способ передвижения на лыжах - это:
114. Биатлоном называют:
115. Какой участок лыжной трассы преодолевается «елочкой»?
116. Какой тип лыж используется на занятиях лыжной подготовки?
117. Скольжение лыж зависит от:
118. Ошибкой при подаче мяча в волейболе называют:
119. Спорный мяч в волейболе - это:
120. В волейболе свисток судьи раздается при:
121. «Стайер» - это спортсмен, бегающий на:
122. «Спринтер» - это спортсмен, бегающий:
123. В баскетболе мяч вводится в игру вбрасыванием после:
Практическое задание.

Контрольные тесты для оценки физической подготовленности основной и подготовительной  группы (дифференцированный зачет - практическая часть)
Критерии оценки:

	№
п/п
	Тест
	Пол
	
	

	
	
	
	«5»
«5»
	«4»
	«3»
	«5»
	«4»
	«3»

	1
	Челночный бег
	Д
	8.4
	8.7
	9.0
	8.4
	8.7
	9.0

	
	
	Ю

ю
	7.0
	7.4
	7.7
	7.0
	7.4
	7.7

	2
	Прыжки со скакалкой (раз): 30 сек  
60 сек

	Д
	90
	85
	80
	90
	85
	80

	
	
	Ю


	150
	140
	130
	150
	140
	130

	
	Из исходного положения - сидя колени согнуты, руки за голову локти вперед, опускание туловища до касания мата лопатками и возвращением в исходное положение с касанием локтями колен (60 с)
	Д
	35
	30
	25
	35
	30
	25

	4
	Подтягивание на высокой перекладине из виса (раз)
	Ю
	14
	12
	10
	14
	12
	10


Литература для обучающихся:
1. Барчуков И. С., Назаров Ю. Н., Егоров С. С. и др. Физическая культура и физическая подготовка: учебник для студентов вузов, курсантов и слушателей образовательных учреждений высшего профессионального образования МВД России / под ред. В.Я. Кикотя, И. С. Барчукова. - М.
2. Барчуков И. С. Теория и методика физического воспитания и спорта: учебник / под общ. ред. Г. В. Барчуковой. - М., 
3. Бишаева А.А. Физическая культура: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования. - М.
  Контрольно-оценочные средства для промежуточной аттестации 

по ОУД. 06 Основы безопасности жизнедеятельности

Комплект оценочных средств предназначен для оценки результатов освоения учебной дисциплины «Основы безопасности жизнедеятельности».

Дифференцированный зачет проводится в письменной  форме в виде ответов на тесты и решения ситуационных задач.

Работа заключается в подготовке письменного  ответа на поставленные вопросы. 

Время подготовки ответа 45 минут.

Критериями оценки является правильность, полнота и логическая завершенность ответа.

Методика выставления оценок  по результатам тестирования:

Если обучающийся правильно ответил на:

90-100% – «отлично»;

60-89 % – «хорошо»;

30-59 % – «удовлетворительно»;

менее 30% – «неудовлетворительно».

Задания для проведения дифференцированного зачета

Вариант 1. 

Тестовое задание
Выберите правильный ответ.
1. Как следует себя вести, если есть с собой крупная сумма денег?
А -  деньги окружающим надо показывать только при необходимости;

Б - не считать деньги на виду у всех;

В -  избегать мест большого скопления народа;

Г - держаться подальше от рынков и любой толпы;

Д - лучше держать деньги в наружных карманах, оттуда их легче достать при совершении покупки.

2. Где лучше занять место, зайдя в кафе или ресторан?
А - подальше от выхода, спиной к стене;

Б - поближе к выходу, спиной к стене;

В - рядом со стойкой;

Г - подальше от стойки;

Д - в слабо освещённом углу, чтобы не заметили.

3. Федеральный закон «О пожарной безопасности» определяет содержание понятия «пожарная безопасность». Выберите правильный ответ. 

А - Состояние защищённости личности, имущества, общества и государства от пожаров. 

Б - Соблюдение всеми гражданами и организациями правил пожарной безопасности. 

В - Обеспечение мест проживания и работы граждан первичными средствами пожаротушения в необходимых количествах. 

С - Правильная эксплуатация электроустановок, осторожное обращение с легковоспламеняющимися и горючими жидкостями.

4.  С какой целью был образован Национальный антитеррористический комитет?
А - В целях совершенствования государственного управления в области противодействия терроризму. 

Б - Для разработки новых образцов вооружения и военной техники, применяемых в контртеррористических операциях. 

В - В целях проведения разведывательных операций по установлению мест нахождения террористических формирований. 

Г - Для организации связи в ходе проведения антитеррористических операций.

5. Что создаётся для проведения контртеррористической операции по решению руководителя этой операции?
А - Запас специального вооружения. 

Б - Запас специальных средств ведения борьбы. 

В - Группировка сил и средств. 

Г - Оперативная группа управления.

6. Укажите одно из главных направлений нравственного поведения человека, которые обеспечивают непрерывную смену поколений. 
А - Вежливое отношение к окружающим. 

Б - Духовные и физические качества. 

В - Способность критически оценивать своё поведение. 

Г - Безопасное поведение в автономных условиях.

7. Какое отрицательное воздействие вирус ВИЧ оказывает на организм человека?
А - Поражает те клетки нашего организма, которые предназначены для борьбы с вирусной инфекцией, способной поражать клетки головного мозга, вызывая серьёзные неврологические расстройства. 

Б - Поражает центральную нервную систему, опорно-двигательный аппарат и кровеносную систему человека. 

В - Вызывает раковые заболевания различных органов, поражает внутренние органы: лёгкие, печень, селезёнку, поджелудочную железу, лимфатическую систему. 

Г - Поражает костно-мышечную систему человека, нарушает координацию движений и сон человека, ухудшает аппетит. 

8. Причинами сердечной недостаточности могут быть:
А - ревматические поражения сердечной мышцы, пороки сердца, инфаркт миокарда, физическое перенапряжение, нарушение обмена веществ и авитаминозы; 

Б - внутреннее и наружное кровотечение, повреждение опорно-двигательного аппарата, переутомление, тепловой и солнечный удары; 

В - тяжёлые повреждения, сопровождающиеся кровопотерей, размозжение мягких тканей, раздробление костей, обширные термические ожоги; 

Г - недостаточно полноценное питание, нервно-психические расстройства, отсутствие регулярных занятий физической культурой.

9. Самым надёжным способом остановки кровотечения в случае повреждения крупных артериальных сосудов рук и ног является:
А - наложение давящей повязки; 

Б - пальцевое прижатие; 

В - наложение жгута; 

Г - максимальное сгибание конечности.

10. Какова последовательность оказания первой медицинской помощи при ушибах?
А - На место ушиба наложить холод и тугую повязку, обеспечить покой пострадавшему и доставить его в медицинское учреждение. 

Б - На место ушиба приложить тёплую грелку, обеспечить покой повреждённой конечности и доставить пострадавшего в медицинское учреждение. 

В - На место ушиба нанести йодистую сетку, обеспечить покой пострадавшему и доставить его в медицинское учреждение. 

Г - Иммобилизовать место ушиба с помощью подручного материала, дать пострадавшему обезболивающее средство, напоить его горячим чаем или кофе.

11. Дополните предложение.  Боевые традиции-это…

А -  система межличностных отношений в воинских коллективах;

Б - народные обычаи, перенесённые в сферу военных отношений;

В - исторически сложившиеся в армии и на флоте и передающиеся из поколения в поколение правила, обычаи и нормы поведения военнослужащих, связанные с выполнением боевых задач и населением воинской службы;

Г - исторически сложившиеся в армии и на флоте и передающиеся из поколения в поколение уставные и неуставные взаимоотношения.

12. Заключение по результатам освидетельствования категории «Б» означает:
А - годен к военной службе с незначительными ограничениями;  

Б - временно не годен к военной службе;

В - ограниченно годен к военной службе. 

Ситуационная  задача.

Задание. Произошел взрыв на атомной электростанции (АЭС), возникла угроза радиоактивного заражения. Ваши действия.

- защитить органы дыхания имеющимися средствами индивиду​альной защиты - надеть маски противогазов, респираторы, ватно-тканевые повязки, противопыльные тканевые маски или применить подручные средства (платки, шарфы и др.);

- по возможности быстро укрыться в ближайшем здании, защит​ном сооружении;

- войдя в помещение, снять и поместить верхнюю одежду и обувь в пластиковый пакет или пленку, закрыть окна и двери, от​ключить вентиляцию, включить телевизор, радиоприемник;

- занять место вдали от окон;

- при наличии измерителя мощности дозы (дозиметра), рентгенометра - определить уровень радиации;

- провести герметизацию помещения и защиту продуктов пита​ния;

- сделать запас воды в закрытых сосудах;

- принимать лекарственные препараты, которые выдаются ле​чебно-профилактическими учреждениями в первые часы после аварии;

- строго соблюдать правила личной гигиены, значительно сни​жающие внутреннее облучение организма;

- оставлять помещение только при крайней необходимости и на короткое время. При выходе защищать органы дыхания и надевать

плащи, накидки из подручных материалов и средства защиты кожи. После возвращения переодеться.

Вариант 2.

Тестовое задание
Выберите правильный ответ.
1. Как необходимо вести себя, если возникла необходимость выйти из дома в тёмное время суток?
А - двигаться по кратчайшему маршруту, чтобы быстрее преодолеть плохо освещённые и малолюдные места;

Б - стараться избегать малолюдных и плохо освещённых мест;

В - на улицах держаться подальше от стен домов и подворотен;

Г - держаться поближе к стенам домов.

2. Как поступить, если необходимо поменять валюту?
А - менять валюту в любом месте по наиболее выгодному курсу;

Б - менять валюту только в специально предназначенных для этого местах;

В - действовать по обстоятельствам;

Г - посоветоваться с прохожими.

3. Назовите виды пожарной охраны Российской Федерации. 

А - Противопожарная служба субъектов Российской Федерации, органы государственного пожарного надзора. 

Б - Структурные подразделения территориальных органов федерального органа исполнительной власти, подразделения федеральной противопожарной службы. 

В - Подразделения федеральной противопожарной службы, созданные в целях организации профилактики и тушения пожаров в населённых пунктах. 

Г - Государственная противопожарная служба, муниципальная пожарная охрана, частная пожарная охрана, добровольная пожарная охрана.

4. Образование Национального антитеррористического комитета позволило направить усилия на решение триединой задачи по противодействию терроризму. Укажите их.
А - Проведение разведывательных мероприятий, обеспечение специальных подразделений современным вооружением и техникой, подведение итогов контртеррористических операций. 

Б - Принятие новых нормативно-правовых актов по противодействию терроризму, организация космической разведки, охрана важных государственных объектов. 

В - Предупреждение, пресечение и ликвидация последствий террористических актов. 

Г - Предупреждение террористических актов, оборона важных государственных объектов от актов терроризма, разработка образцов специальной формы одежды для спецподразделений.

5. В каких случаях в интересах контртеррористической операции могут быть использованы транспортные средства, принадлежащие физическим лицам?
А - Для доставления лиц, нуждающихся в срочной медицинской помощи, в лечебные учреждения. 

Б - Для срочной доставки оружия и боеприпасов на место проведения контртеррористической операции. 

В - В случае, если транспортные средства спецподразделений были повреждены. 

Г - Если необходимо срочно перевезти имущество, продовольствие и медикаменты для участков контртеррористической операции.

6. Выберите из предложенных наиболее полное определение понятия «семья». 

А - Группа людей, совместно проживающих и имеющих общие доходы и расходы. 

Б - Основанная на кровном родстве малая группа людей, скреплённая отношениями уважения и любви. 

В - Это группа людей, связанных барком, кровным родством или усыновлением, совместно проживающих и имеющих общие доходы и расходы. 

Г - Группа людей, проживающих совместно, имеющих детей, в которой главную роль играет мужчина.

7. К болезням, передаваемым половым путём, относятся следующие: 

А - Сифилис, гонорея, трихомониаз, хламидиоз, генитальный герпес. 

Б - Вирусный гепатит, чесотка, дизентерия, туляремия, сибирская язва. 

В - Токсикоинфекция, корь, натуральная оспа, столбняк, бешенство. 

Г - Сибирская язва, кровяные инфекции, заболевания центральной нервной системы.

8. Одной из основных причин инсульта может быть гипертоническая болезнь. Что это за болезнь? 
А - Разрыв патологически изменённого кровеносного сосуда головного мозга. 

Б - Это понижение артериального давления крови. 

В - Заболевание, характеризующееся повышением артериального давления крови. 

Г - Пониженный уровень кислорода в крови человека.

9.  Найдите ошибку, допущенную при перечислении назначения повязки. 

А - Предохраняет рану от воздействия воздушной среды. 

Б - Предохраняет рану от загрязнения. 

В - Закрывает рану. 

Г - Уменьшает боль.

10. Какова последовательность оказания первой медицинской помощи при растяжениях?
А - Нанести йодистую сетку на повреждённое место, обеспечить покой повреждённой конечности, придать ей возвышенное положение и доставить пострадавшего в медицинское учреждение. 

Б - Наложить тугую повязку на повреждённое место, обеспечить покой повреждённой конечности, опустив её как можно ниже к земле, и доставить пострадавшего в медицинское учреждение. 

В - Приложить холод и наложить тугую повязку на повреждённое место, обеспечить покой повреждённой конечности, придать ей возвышенное положение и доставить пострадавшего в медицинское учреждение. 

Г - Сделать массаж в месте растяжения, приложить тепло к месту растяжения, придать возвышенное положение повреждённой конечности.

11. Дополни предложение.  Ордена-это…

А - почётные ведомственные награды за успехи в различной деятельности;

Б -  наградные государственные знаки за успехи на производстве;

В -  почётные государственные награды за воинские и другие отличия и заслуги.

Г -  почётные награды министра обороны РФ за безупречное служение Родине.

12. Общие правила и обязанности военнослужащих, взаимоотношения между ними, обязанности основных должностных лиц полка и его подразделений, а также правила внутреннего распорядка определяет:
А - Устав внутренней службы Вооруженных Сил Российской Федерации;  

Б - Строевой устав Вооруженных Сил Российской Федерации;

В - Дисциплинарный устав Вооруженных Сил Российской Федерации.
Ситуационная  задача.

Задание. Вы получили сигнал об угрозе затопления или наводнения. Ваши действия.

- сообщить о наводнении вашим близким, соседям;

- быть внимательным к сообщениям местных органов ГОЧС;

- строго выполнять их указания и рекомендации;

- продолжая слушать радио (если речь идет не о внезапном ката​строфическом затоплении), готовьтесь к эвакуации, перенесите на верхние этажи ценные вещи;

- окна и двери первых этажей забейте досками или фанерой;

- при внезапном наводнении необходимо как можно быстрее за​нять ближайшее возвышенное место и быть готовым к организован​ной эвакуации по воде;

- необходимо принять меры, позволяющие спасателям своевре​менно обнаружить людей, отрезанных водой и нуждающихся в по​мощи; в светлое время суток вывесить на высоком месте полотни​ще, а в темное - подавать световые сигналы.

Вариант 3.

Тестовое задание

1. Как следует отнестись к предложению незнакомого водителя подвести на машине?
А - согласиться и сесть в машину;

Б - посоветоваться с друзьями;

В - согласиться, если водитель внушает доверие;

Г - не принимать предложение.

2. Как следует поступить, если предлагают принять участие в азартных играх?
А - согласиться, чтобы увеличить свой капитал;

Б - посоветоваться с друзьями;

В - подумать и, если предлагающие вызывают доверие, рискнуть;

Г - не следует принимать приглашение.

3. Какое правило пользования электричеством из приведённых ниже является ошибочным? 

А - Не пользоваться неисправными электроприборами, самодельными электропечами, нагревателями. 

Б - В случае необходимости можно включить в одну розетку несколько электроприборов. 

В - Не ремонтировать вилки электроприборов с помощью изоляционной ленты. 

Г - Не браться за электроприбор мокрыми руками.

4. Комплекс специальных оперативно-боевых, войсковых и иных мероприятий с применением боевой техники, оружия и специальных средств по пресечению террористического акта, обезвреживанию террористов, обеспечению безопасности физических лиц, организаций и учреждений, а также по минимизации последствий террористического акта – это:
А - стратегическая специальная операция; 

Б - оперативно-тактическая операция; 

В - специальная войсковая операция; 

Г - контртеррористическая операция.

5. Какие меры применяются к физическим лицам в случае отсутствия у них при проверке документов, удостоверяющих личность?
А - Доставление указанных лиц к местам проживания. 

Б - Сопровождение указанных лиц в организации и учреждения, где они работают или обучаются. 

В - Доставление указанных лиц в органы внутренних дел Российской Федерации (иные компетентные органы) для установления личности. 

Г - По каналам связи осуществляется установление личности, после чего задержанный освобождается.

6. Выберите из предложенных наиболее важные факторы, оказывающие влияние на гармонию совместной жизни.
А - Интеллектуальная и психологическая совместимость супругов. 

Б - Идеологические и физиологические факторы. 

В - Единство эмоциональных и познавательных процессов. 

Г - Схожесть потребностей и интересов супругов.

7. Первым признаком какого заболевания, передающегося половым путём, является появление пузырьковых высыпаний на коже?
А - ВИЧ-инфекция. 

Б - Микроплазмоз. 

В - Гепатит B. 

Г - Генитальный герпес.

8. Признаками остановки сердца являются следующие: 
А - Потеря сознания, отсутствие дыхания, снижение температуры тела, полное расслабление всех мышц. 

Б - Асимметрия зрачков, одышка, отсутствие пульса на подколенной артерии. 

В - Отсутствие пульса на сонной артерии, резкое повышение температуры тела. 

Г - Потеря сознания, отсутствие дыхания, отсутствие пульса на сонной артерии, полное расслабление всех мышц.

9. В чём заключается оказание первой медицинской помощи при незначительных открытых ранах?
А - Промыть рану содовым раствором и обработать её спиртом. 

Б - Промыть рану перекисью водорода (раствором марганцовки) и обработать её края йодом, и наложить стерильную повязку. 

В - Смазать рану вазелином или кремом, наложить повязку. 

Г - Промыть рану водой и обработать её спиртом, наложить кровоостанавливающий жгут или закрутку.

10. Укажите последовательность оказания первой медицинской помощи при закрытых переломах.
А - Дать обезболивающее средство, провести иммобилизацию, на место перелома наложить холод, доставить пострадавшего в лечебное учреждение. 

Б - Дать обезболивающее средство, сделать перевязку, доставить пострадавшего в лечебное учреждение. 

В - На место перелома наложить тугую повязку, дать обезболивающее средство, доставить пострадавшего в лечебное учреждение. 

Г - Наложить на место перелома асептическую повязку, дать обезболивающее средство, положить пострадавшего на бок.

11.  Под воинской обязанностью понимается:
А - прохождение военной службы в мирное и воен­ное время, самостоятельная подготовка к службе в Вооруженных Силах;

Б - установленный законом почетный долг граждан с оружием в руках защищать свое Отечество, нести службу в рядах Вооруженных Сил, проходить вневойсковую подготовку и выполнять другие связанные с обороной страны обязанности;  

В - долг граждан нести службу в Вооруженных Си­лах только в период военного положения и в военное время.

12. Под воинской обязанностью понимается:
А - Установленный законом почётный долг граждан защищать своё Отечество;

Б - Прохождение военной службы, самостоятельная подготовка к службе в ВС;

В - Долг граждан нести службу в ВС в военное время.

Ситуационная  задача.

Задание. В вашем районе проживания произошел выброс ядовитых ве​ществ. Ваши действия.

— защитить органы дыхания имеющимися средствами индивиду​альной защиты - надеть маски противогазов, респираторы, ватно-тканевые повязки, противопыльные тканевые маски или применить подручные средства (платки, шарфы и др.);

— по возможности быстро укрыться в ближайшем здании, защит​ном сооружении;

— войдя в помещение, снять и поместить верхнюю одежду и обувь в пластиковый пакет или пленку, закрыть окна и двери, от​ключить вентиляцию, включить телевизор, радиоприемник;

— занять место вдали от окон;

— провести герметизацию помещения и защиту продуктов пита​ния;

— сделать запас воды в закрытых сосудах;

— принимать лекарственные препараты, которые выдаются лечеб​но-профилактическими учреждениями в первые часы после аварии;

- строго соблюдать правила личной гигиены, значительно сни​жающие внутреннее отравление организма;

— оставлять помещение только при крайней необходимости и на короткое время. При выходе защищать органы дыхания ватно-марлевой повязкой (носовым платком, куском материи), предвари​тельно смочив ее водой или раствором питьевой соды (при хлоре), раствором лимонной кислоты (при аммиаке) и надевать плащи, на​кидки из подручных материалов и средства защиты кожи. После возвращения переодеться;

— зону заражения необходимо преодолевать в направлении, пер​пендикулярном направлению ветра;

— при подозрении на отравление исключить любые физические нагрузки, принять обильное теплое питье и обратиться к медицин​скому работнику.

Вариант 4.

Тестовое задание

1. Как следует вести себя, если показалось, что кто-то преследует?
А - остановиться и выяснить, что надо преследователю;

б - следует менять темп ходьбы;

в - перейти несколько раз на противоположную сторону улицы;

г - бежать к освещённому месту или к людям, которые могут помочь.

2. Как следует поступить, если посторонние люди предлагают выпить алкогольные напитки, пиво, лимонад?
а. поблагодарить и выпить,

б. поблагодарить и отказаться;

в. посоветоваться с родственниками;

г. выпить, если предлагающие внушают доверие.

3. Как необходимо действовать при панике во время пожара, если отсутствует видимость (задымление, погасло освещение)? 

А - остановится и подождать включения освещения или рассеяния дыма; 

Б - дышать через носовой платок или рукав одежды;

В - при движении держаться за двери или поручни;

Г -  вести впереди себя детей и держать их за плечи.

4. Каким документом определён правовой режим контртеррористической операции?
А - Федеральным законом «О противодействии терроризму». 

Б - Концепцией противодействия терроризму в Российской Федерации. 

В - Уголовным кодексом Российской Федерации. 

Г - Боевыми уставами Вооружённых Сил Российской Федерации.

5. Должны ли при ведении переговоров с террористами рассматриваться выдвигаемые ими политические требования?
А - Не должны. 

Б - Должны, если они незначительны. 

В - Обязательно должны. 

Г - Должны, если они не проповедуют идеи национализма.

6. Чем определяется культурный фактор в создании гармонии совместной семейной жизни?
А - Потребность в регулярном чтении приключенческой литературы. 

Б - Поддержание чистоты и порядка в местах массового проживания людей. 

В - Соблюдение правил дорожного движения. 

Г - Интеллектуальные и культурные запросы супругов.

7. Заражение венерической болезнью предусматривает:
А - наложение дисциплинарного наказания; 

Б - наказание в виде мер гражданско-правовой ответственности; 

В - уголовную ответственность в виде лишения свободы на срок до восьми лет; 

Г - наказание в виде мер административного взыскания и принудительного лечения.

8. Укажите последовательность проведения экстренной реанимационной помощи.
А - Положить пострадавшего на спину на ровную поверхность, произвести прекардиальный удар в область грудины, приступить к непрямому массажу сердца, произвести искусственную вентиляцию лёгких, вызвать «скорую помощь». 

Б - Вызвать «скорую помощь», произвести прекардиальный удар в область грудины, производить искусственную вентиляцию лёгких. 

В - Приступить к непрямому массажу сердца, произвести искусственную вентиляцию лёгких, вызвать «скорую помощь». 

Г - Измерить артериальное давление, положить пострадавшему под язык валидол или нитроглицерин, произвести искусственную вентиляцию лёгких, вызвать «скорую помощь».

9. Какой метод можно использовать для остановки кровотечения из сосудов кисти или предплечья? Выберите правильный вариант ответа.
А - Поместить в локтевой сустав валик из скатанной материи, согнуть руку в локтевом суставе и зафиксировать предплечье к плечу. 

Б - Максимально отвести плечи пострадавшего назад и зафиксировать их за спиной широким бинтом. 

В - Согнуть руку в локтевом суставе и зафиксировать предплечье к плечу. 

Г - Наложить давящую повязку на рану, затем поднять руку вверх и ждать приезда «скорой помощи».

10.  Какие основные правила оказания первой медицинской помощи нужно соблюдать при травмах опорно-двигательного аппарата? 

А - Покой; обеспечение неподвижности повреждённой части тела; холод; приподнятое положение повреждённой части тела. 

Б - Отсутствие внешнего физического раздражителя; тепло на травмированное место; обеспечение неподвижности повреждённой части тела. 

В - Своевременное наложение кровоостанавливающего жгута; проведение антисептики; контроль артериального давления. 

Г - Покой; своевременное наложение тугой повязки; быстрое доставление пострадавшего в медицинское учреждение.

11.  Комиссия по постановке граждан на воинский учет утверждается главой органа местного самоуправления (местной администрации) в следующем составе:

А - военный комиссар района (города) либо заместитель военного комиссара, специалист по профессиональному психологическому отбору, секретарь комиссии, врачи-специалисты;  

Б - представитель командования военного округа, представитель органа местного самоуправления, врачи-специалисты;

В - военный комиссар района (города), руководитель (заместитель руководителя) органа внутренних дел, секретарь комиссии, врачи (хирург, терапевт, невропатолог)

12.  Граждане Российской Федерации проходят военную службу:

А -  по призыву и в добровольном порядке (по контракту);

Б - только в добровольном порядке (по контракту);

В -  только по призыву, по достижении определенного возраста.

Ситуационная  задача

Задание. Вы попали в железнодорожную катастрофу. Ваши действия с целью уменьшения факторов риска для жизни и здоровья.

— сохранять спокойствие, выдержку и самообладание, не подда​ваться панике;

— закрыть голову руками;

— упереться ногами в стену по ходу движения поезда;

— если с вами ребенок, его нужно крепко прижать, закрыть со​бой;

— наиболее опасное место для пассажира - верхняя полка, а так​же падающий багаж;

— после того, как произошел удар и полная остановка вагона, первым делом нужно определить, в каком положении вы находи​тесь, не горит ли вагон;

— в зависимости от ситуации двигаться к выходу через дверь или окно;

— если двери сразу не открылись, скорее всего, их заклинило, в этом случае надо выбивать стекла;

— выбравшись из вагона и отойдя на безопасное расстояние, сле​дует приступить к осмотру травм и повреждений и приступить к оказанию первой помощи пострадавшим.

Список литературы:
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 Контрольно-оценочные средства для промежуточной аттестации 

по ОУД. 07 Информатика
Комплект контрольно-оценочных средств предназначен для контроля и оценки уровня освоения образовательных достижений обучающихся учебной дисциплины ОУД.07 «Информатика»

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета в соответствии с учебным планом, на втором курсе  в третьем семестре в форме зачета в группе естественнонаучного цикла за счет времени, отведенного на ее освоение.

Освоение содержания учебной дисциплины «Информатика» обеспечивает достижение обучающимися следующих результатов:
· личностных:
· чувство гордости и уважения к истории развития и достижениям отечественной информатики в мировой индустрии информационных технологий;

· осознание своего места в информационном обществе;

· готовность и способность к самостоятельной и ответственной творческой деятельности с использованием информационно-коммуникационных технологий;

· умение использовать достижения современной информатики для повышения собственного интеллектуального развития и выбранной профессиональной деятельности, самостоятельно формировать  новые для себя знаний в профессиональной области, используя для этого доступные источники информации;
· уметь выстаивать конструктивные взаимоотношения в командной работе по решению общих задач, в том числе с использованием современных средств сетевых коммуникаций;

· умение управлять сетевой познавательной деятельностью, проводить самооценку уровня собственного интеллектуального развития, в том числе с использованием современных электронных образовательных ресурсов;

· умение выбирать грамотное проведение при использовании разнообразных средств информационно-коммуникационных технологий как в профессиональной деятельности, так и в быту;
· готовность к продолжению образования и повышению квалификации в избранной профессиональной деятельности на основе развития личных информационно-коммуникационных компетенций;

· метапредметных:
· умение определять цели, составлять планы деятельности и определять средства, необходимые для их реализации;
· использование различных видов познавательной деятельности для решения информационных задач, применение основных методов познания (наблюдения, описания, измерения, эксперимента) для организации учебно-исследовательской и проектной деятельности с использованием информационно-коммуникационных технологий;
· использование различных информационных объектов, с которыми возникает необходимость сталкиваться в профессиональной сфере и изучении явлений и процессов;
· использование различных источников информации, в том числе электронных библиотек, умение критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников, в том числе из сети Интернет;
· умение анализировать и представлять информацию, данную в электронных формах на компьютере в различных видах;
· умение использовать средства информационно-коммуникационных технологий в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной безопасности;
· умение публичного представлять результаты собственного использования, вести дискуссии, доступно и гармонично сочетая содержание и формы представляемой информации средствами информационных и коммуникационных технологий;
· предметных:
· сформированность  представленной в роли информации и информационных процессов в окружающем мире;
· владение навыками алгоритмического мышления и понимание методов формального описания алгоритмов, владение знанием основных алгоритмических конструкций, умение анализировать алгоритмы;
· использование готовых прикладных компьютерных программ по профилю подготовки;
· владение способами представления, хранения и обработки данных в электронных таблицах;
· сформированность представлений о базах данных и простейших средствах управления ими;
· сформированность представлений о компьютерно-математических моделях и необходимости анализа соответствия модели и моделированного объекта (процесса);
· владение типовыми приемами написания программы на алгоритмическом языке для решения стандартной задачи с использованием основных конструкций языка программирования;
· сформированность базовых навыков и умений по соблюдению требований техники безопасности, гигиены и ресурсосбережения при работе со средствами информации;
· применение основ правовых аспектов использования компьютерных программ и прав доступа к глобальным информационным сервисам;
· применение на практике средств защиты информации от вредоносных программ, соблюдение правил личной безопасности и этики в работе с информацией и средствами коммуникаций в Интернете.
Дифференцированный зачет.
Таблица пересчета тестовых баллов
в оценку по 5-балльной системе оценивания
	Количество набранных баллов
	Оценка по 5-балльной системе оценивания учебных достижений студентов

	23 - 20
17 - 22

11 - 16
менее 10
	5

4

3

2


Вариант 1
Инструкция по выполнению заданий №  1 - 4: соотнесите содержание столбца 1 с содержанием столбца 2. Запишите в соответствующие строки бланка ответов букву из столбца 2, обозначающую правильный ответ на вопросы столбца 1. В результате выполнения Вы получите последовательность. Например, 

	№ задания
	Вариант ответа

	1
	1-В, 2-А, 3-Б, 4-Д


1. Установите соответсвие между числом в десятичной системе счисления и его переводом в восмиричнцю  систему счисления
	Число в десятичной системе счисления

1. 600(10)
2. 541(10)

3. 482(10)
4. 399(10)

	Число в восмиричной  системе счисления 

А. 742(8)

Б. 177(8)
  В. 1130(8)
Г. 617(8)



2. Установите соответствие между панелями текстового редактора Word  и их названием
	Панели текстового редактора Word
1.  
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	Название панели

А. Visual Basic.

Б.  Форматирования.

В. Базы данных.

Г. Стандартная.

Д. WordArt.



Инструкция по выполнению заданий № 3 - 17: Выберите цифру, соответствующую правильному варианту ответа и запишите ее в бланк ответов.
3. Какие виды информации выделяют по способу восприятия информации человеком?

1.Текстовую, числовую, символьную, графическую и пр.
2.Научную, социальную, политическую, экономическую, религиозную и пр.

3.Обыденную, производственную, техническую, управленческую.

4.Визуальную, звуковую, тактильную, обонятельную, вкусовую.
4. Какую логическую организацию аппаратных компонентов подразумевает магистрально-модульный принцип архитектуры современных персональных компьютеров?

1. Каждое устройство связывается с другими напрямую.

2. Каждое устройство связывается с другими напрямую, а также через одну центральную магистраль
3. Все они связываются друг с другом через магистраль, включающую в себя шины данных, адреса и управления.
4. Устройства связываются друг с другом в определенной фиксированной последовательности (кольцом).
5. Как характеризуется таковая частота процессора?
1. Числом двоичных операций, совершаемых процессором в единицу времени.

2. Числом вырабатываемых за одну секунду импульсов, синхронизирующих работу узлов компьютеров.

3. Числом возможных обращений процессора к оперативной памяти в единицу времени.

4. Скорость обмена информацией между процессором и ПЗУ.

6. К какому виду модели относятся рисунки, карты, чертежи, диаграммы, схемы, графики?

1. Табличные информационные.

2. Математические модели.

3. Натурные.

4. Графические информационные.
7. Для чего предназначен текстовый редактор?

1. Для работы с изображениями в процессе создания игровых программ.

2. Для создания, редактирования и форматирования текстовой информации.

3. Для управления ресурсами ПК при создании документов.

4. Для автоматического перевода с символьных языков в машинные коды.
8. Что можно делать с графической информацией в графическом редакторе?

1. Только создавать и сохранять.

2. Только редактировать.

3. Только создавать.

4. Создавать, редактировать, сохранять.
9. В электронной таблице в ячейке А1 записано число 5, в В1 – формула =А1*2, в С1 – формула = А1+В1. Какое значение содержится в ячейке С1?
1. 15.      2. 10.       3. 20.       4. 25
10. Какое расширение имеют Web страницы?

1.  htm.         2. tht.           3. web.            4. www
11. Для представления информации в компьютере используется:
1. аналоговый способ – бесконечное множество значений;

2. дискретный способ – ограниченное количество состояний;

3. всё перечисленное;
12. 1Бит - это... 
1. логический элемент                                    2. минимальная единица информации

3. константа языка программирования         4. элемент алгоритма
13. Чему равен 1 Кбайт? 

1. 1000 бит      2. 1000 байт        3. 1024 бит       4.1024 байт

14. Укажите наиболее полный перечень основных устройств персонального компьютера:

1) микропроцессор, сопроцессор, монитор;

2) центральный процессор, оперативная память, устройства ввода-вывода;

3) монитор, винчестер, принтер;

4) АЛУ, УУ, сопроцессор;

5) сканер, мышь монитор, принтер.

15. Назовите устройства, входящие в состав процессора:
1) оперативное запоминающее устройство, принтер;
2) арифметико-логическое устройство, устройство управления;

3) кэш-память, видеопамять;                  

 4) сканер, ПЗУ;

5) дисплейный процессор, видеоадаптер

Инструкция по выполнению заданий №  16-20: В соответствующую строку бланка ответов запишите краткий ответ на вопрос, окончание предложения или пропущенные слова.
16. Запись формулы в электронной таблице не может включать в себя …
17. … называют процесс линейного упорядочивания некоторого множества.
18. … - это диаграмма, в которой отдельные значения представлены вертикальными столбцами различной высоты.
19. Упорядоченная последовательность команд, необходимых компьютеру для решения поставленной задачи называется 


20. Объект Windows, предназначенный для объединения файлов и других папок в группы, это 





Вариант 2.

Инструкция по выполнению заданий №  1-4: соотнесите содержание столбца 1 с содержанием столбца 2. Запишите в соответствующие строки бланка ответов букву из столбца 2, обозначающую правильный ответ на вопросы столбца 1. В результате выполнения Вы получите последовательность. Например, 

	№ задания
	Вариант ответа

	1
	1-В,2-А,3-Б, 4-Д


1. Установите соответсвие между числом в десятичной системе счисления и его переводом в восмиричнцю  систему счисления
	Число в десятичной системе счисления

1.594(10)
2.466(10)

3.318(10)
4.555(10)
	Число в восмиричной  системе счисления 

А. 722(8)

Б. 1053(8)
  В. 476(8)
Г. 1122(8)


2.Установите соответствие между панелями текстового редактора Word  и их названием
	Панели текстового редактора Word
1.  
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	Название панели
А. Visual Basic.

Б.  Форматирования.

В. Базы данных.

Г. Стандартная.

Д. WordArt.



Инструкция по выполнению заданий № 3 - 15: Выберите букву, соответствующую правильному варианту ответа и запишите ее в бланк ответов.
3. Координаты курсора текстового редактора фиксируются                                                                               1) в меню текстового редактора                    2)в словаре текстового редактора                                                          3)в строке состояния текстового редактора  4)в окне текстового редактора                                                                 5)в буфере для копирования
4. Выбрать действие, относящиеся к форматированию текста:

1) копирование фрагментов текста                      2) исправление опечаток    

3) проверка орфографии 
                                    4) изменение абзацных отступов                                                       5) перемещение фрагментов текста
5. В электронных таблицах выделена группа ячеек А1:В3. Сколько ячеек входит в этот диапазон?

1) 6
 2) 5
 3) 4
4) 3

6. В электронных таблицах нельзя удалить:

1) столбец
 2) строку
 3) имя ячейки
 4) содержимое   ячейки


7. Укажите неправильную формулу:
1) А2+В4
2) =А1/С453
 3) =С245*М67
 4) =О89-К89

8. Минимальным объектом, используемым в растровом графическом редакторе, является ...

 1) точка экрана (пиксель)    2) объект (прямоугольник, круг и т.д.) 

 3) палитра цветов                 4) знакоместо (символ)
9. Чтобы соединить два компьютера по телефонным линиям связи необходимо иметь:

1)модем                                                        

2)два модема

3)телефон, модем и специальное программное обеспечение

4) по модему на каждом компьютере  и специальное программное обеспечение
10. Компьютер, подключенный к Интернет, обязательно имеет:
1. IP-адрес; 

2. web-страницу; 

3. домашнюю web-страницу; 

4. доменное имя; 

5. URL-адрес. 
11. Пиксель — это:

1)  двоичный код графической информации

2)  двоичный код одного символа в памяти компьютера;

3)  минимальный участок изображения на экране дисплея, которому независимым образом можно задать цвет;

4)  код одного алфавита естественного языка;

5)  один символ в памяти компьютера.

12. Сетка которую на экране образуют пиксели, называют:

1. видеопамять; 

2. видеоадаптер; 

3. растр; 

4. дисплейный процессор
13. Скорость работы компьютера зависит от:

1) тактовой частоты обработки информации в процессоре;

2) наличия или отсутствия подключенного принтера;

3) организации интерфейса операционной системы;

4) объема внешнего запоминающего устройства;

5) объема обрабатываемой информации.

14. Сколько бит в слове ИНФОРМАТИКА? 

1. 88

2. 11

3. 8

4. 1

15.  Информацию, отражающую истинное положение вещей, называют: 
1. полной; 

2. полезной; 

3. актуальной; 

4. достоверной; 
16. Способ представления объектов и изображений в компьютерной графике, основанный на использовании геометрических примитивов, таких как точки, линии, сплайны и многоугольники, называется 





17. Информационный процесс, в результате которого создаётся информационный продукт, 

.
18. … - это способ организации текстовой информации, предполагающий установление смысловых связей между ее различными фрагментами.
19. … - это диаграмма, в которой отдельные значения представлены вертикальными столбцами различной высоты.
20. … - это система обмена информацией между абонентами компьютерной сети.
Эталоны ответов
	Вариант  1
	Вариант 2

	№ вопроса 
	№ ответа
	№ вопроса
	№ ответа

	1
	1-в, 2-д, 3-а, 4-г.
	1
	1-г, 2-а, 3-в, 4-б

	2
	1-в, 2-а, 3-д, 4-б
	2
	1-в, 2-а, 3-д, 4-б

	3
	4
	3
	3

	4
	3
	4
	4

	5
	2
	5
	1

	6
	4
	6
	3

	7
	2
	7
	1

	8
	4
	8
	1

	9
	1
	9
	4

	10
	1
	10
	1

	11
	2
	11
	3

	12
	2
	12
	3

	13
	4
	13
	1

	14
	2
	14
	1

	15
	2
	15
	3

	16
	Текст
	16
	Векторная графика

	17
	Сортировка
	17
	Информационные технологии

	18
	Гистограмма
	18
	Гипертекст

	19
	Программа
	19
	Гистограмма

	20
	папка
	20
	телеконференция
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  Контрольно-оценочные средства для промежуточной аттестации 

по ОУД. 08 Физика
Общие положения

Комплект контрольно-оценочных средств предназначен для контроля и оценки результатов  освоения   учебной дисциплины ОУД.08 «Физика»

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета в соответствии с учебным планом, в форме дифференцированного зачета в группе естественно-научного цикла за счет времени, отведенного на ее освоение.

Предметом оценки являются умения и знания. Контроль и оценка осуществляются с использованием дифференцированного зачёта.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
З 1. Смысл понятий: физическое явление, гипотеза, закон, теория, вещество, взаимодействие, электромагнитное поле, волна, фотон, атом, атомное ядро, ионизирующие излучения, планета, звезда, галактика, Вселенная;

З 2. Смысл физических величин: скорость, ускорение, масса, сила, импульс, работа, механическая энергия, внутренняя энергия, абсолютная температура, средняя кинетическая энергия частиц вещества, количество теплоты, элементарный электрический заряд;

З 3 . Смысл физических законов: классической механики, всемирного тяготения, сохранения энергии, импульса и электрического заряда, термодинамики, электромагнитной индукции, фотоэффекта; 

З 4. Вклад российских и зарубежных ученых, оказавших наибольшее влияние на развитие физики;

 В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
У 1. Описывать и объяснять физические явления и свойства тел: движение небесных тел и искусственных спутников Земли; свойства газов, жидкостей и твердых тел; электромагнитную индукцию, распространение электромагнитных волн; волновые свойства света; излучение и поглощение света атомом; фотоэффект;

У. 2 Определять характер физического процесса по графику, таблице, формул
У. 3 Отличать гипотезы от научных теорий; 

У. 4 Приводить примеры, показывающие, что: наблюдения и эксперимент являются основой для выдвижения гипотез и теорий, позволяют проверить истинность теоретических выводов; физическая теория дает возможность объяснять известные явления природы и научные факты, предсказывать еще неизвестные явления;

У. 5  применять полученные знания для решения физических задач 

У. 6 использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни 

У. 7 приводить примеры, показывающие, что: наблюдения и эксперимент являются основой для выдвижения гипотез и теорий; позволяют проверить истинность теоретических выводов; физическая теория дает возможность объяснять; известные явления природы и научные факты, предсказывать еще неизвестные явления;

У. 8  приводить примеры практического использования физических знаний: законов механики, термодинамики и электродинамики в энергетике;

различных видов электромагнитных излучений для развития радио и телекоммуникаций, квантовой физики в создании ядерной энергетики, лазеров.

У. 9  воспринимать и на основе полученных знаний самостоятельно оценивать информацию, содержащуюся в сообщениях СМИ, Интернете, научно-популярных.

У. 10  измерять ряд физических величин, представляя результаты измерений с учетом их погрешностей;

Условия проведения: Дифференцированный зачёт проводится в виде тестирования.
  Тест составлен в 2 вариантах по 25 заданий каждый. В тесты включены 4 задания на соответствия, 14 заданий с выбором ответа и 7 заданий с развернутым ответом.

Количество вариантов - 2
Время выполнения задания – 45 минут
Оборудование:  не используется
Критерии оценивания:
Оценка «5» ставится если, выполнено правильно 90%  работы,  и набрано 26-29  баллов.

Оценка «4» ставится если, выполнено правильно 80% работы,  и набрано 23-25  баллов.

Оценка «3» ставится если, выполнено правильно 2/3 работы, и набрано 19-22  балла.

Оценка «2» ставится если, выполнено менее 2/3 работы, и набрано менее 19   баллов.
Литература для обучающихся: 
1. Дмитриева В.Ф. Физика: учебник для студентов образовательных учреждений среднего профессионального образования / В.Ф. Дмитриева. М., 2017г.

2. Мякишев Г.Я., Буховцев Б.Б., Сотский Н.Н. (базовый и профильный уровень). Учебник для 10 кл. – М.: Просвещение, 2015г.
3. Мякишев Г.Я., Буховцев Б.Б.,Чаругин В.М. (базовый и профильный уровень). Учебник для 11 кл. – М.: Просвещение, 2015г.
4. Кабардин О.Ф. Физика: Справочные материалы: учебные пособия для учащихся. 

Комплект тестовых заданий для дифференцированного зачёта

Вариант 1

     Блок А.

	№ п/п
	Задание (вопрос)

	Инструкция по выполнению заданий №  1 - 4: 
соотнесите содержание столбца 1 с содержанием столбца 2. 
Запишите в соответствующие строки бланка ответов букву из столбца 2, обозначающую правильный ответ на вопросы столбца 1. В результате выполнения Вы получите последовательность букв. Например, 

№ задания

Вариант ответа

1

1-А, 2- Б,3-В.

 Обратите внимание один вариант ответа лишний.

	1.
	Установите соответствие между  понятием и определением.
Понятие

Определение

1) Механическое движение

 А) Длина траектории.

2) Путь

 Б) Векторная величина, показывающая, на сколько изменяется вектор скорости тела при его движении за единицу времени. 

3)  Равномерное движение

 В) Изменение положения тела относительно других тел с течением времени. 

4) Ускорение

 Г) Вектор, проведенный из начального положения движущейся материальной точки в ее конечное положение

 Д) При котором тело за любые равные отрезки времени проходит одинаковое расстояние.  



	2.
	Колебательный контур состоит из конденсатора ёмкостью C и катушки индуктивностью L. При электромагнитных колебаниях, происходящих в этом контуре, максимальный заряд пластины конденсатора равен q. Установите соответствие между физическими величинами и формулами, по которым их можно рассчитать. Сопротивлением конура пренебречь. 

К каждой позиции первого столбца подберите соответствующую позицию  из второго столбца.
 Физические величины                                                 
Формулы 

 1) максимальная энергия электрического поля конденсатора
  А)      [image: image9.png].




 2) максимальная сила тока, протекающего через катушку
   Б) [image: image10.png]



   В)  [image: image11.png]



    Г) [image: image12.png]





	3.
	Частица массой m, несущая заряд q, влетает в однородное магнитное поле

с индукцией B со скоростью υ и движется по окружности радиусом R. Что

произойдёт с радиусом орбиты и периодом обращения частицы при

уменьшении скорости её движения? 

Для каждой величины определите соответствующий характер изменения: 

А) увеличится

  Б) уменьшится

    В) не изменится

Запишите в таблицу выбранные цифры для каждой физической величины. 

Цифры в ответе могут повторяться. 

Радиус орбиты

Период обращения



	4.
	Объём сосуда с идеальным газом уменьшили вдвое, выпустив половину газа

и поддерживая температуру в сосуде постоянной. Как изменились при этом

давление газа в сосуде и его внутренняя энергия? 

Для каждой величины определите соответствующий характер изменения: 

А) увеличилась

Б) уменьшилась

В) не изменилась

Запишите в таблицу выбранные цифры для каждой физической величины. 

Цифры в ответе могут повторяться.

Давление газа в сосуде

Внутренняя энергия газа в сосуде



	Инструкция по выполнению заданий № 5 - 18: выберите цифру, соответствующую правильному варианту ответа и запишите ее в бланк ответов.  

	5.
	Турист прошел 8 км на север, а затем 6 км на запад. Какое перемещение он совершил и какой прошел путь?

А.  14 км; 10 км

Б.  10 км; 14 км

В.  15 км; 10 км

Г.  17 км;   5 км

	6.
	Чему равна длина звуковой волны в воде, если частота колебаний в ней 440 Гц. Скорость распространения звука в воде равна 1460м/с.

А.  150 км

Б.  0,77 м 

В.  1,29 м

Г.  3,3 м

	7.
	В таблице показано, как изменялась координата тела с течением времени, при его свободных колебаниях. Определите амплитуду колебаний.

[image: image13.emf]
А.  7 см

Б.   5 см

В.   0 см

Г.  -5 см

	8.
	Автомобиль начинает движение после остановки  и разгоняется до 20 м/с. Проекция ускорения на ось, направленную по вектору начальной скорости автомобиля:

А.  отрицательна

Б.  положительна

В.  равна 0

Г.   может быть любой по знаку


	9.
	[image: image14.emf]
На рис. 5 представлено магнитное взаимодействие с током. Направление тока в проводнике обозначено точкой. Определите направление силы действующей на проводник.

А.  вниз

Б.  влево

В.  вверх

Г.  вправо

	10.
	Определить сколько нуклонов в ядре [image: image15.emf]
А.  4

Б.  5

В.  9

Г. 13

	11.
	Система отсчета связанная с мячом. Ее можно считать инерциальной, если мяч:

А.  движется равномерно по прямолинейному участку дороги

Б.  движется равномерно по извилистой дороге

В.  разгоняется по прямолинейному участку дороги

Г.  по инерции вкатывается в гору.

	12.
	Частицы газа находятся в среднем на таких расстояниях друг от друга, при

которых силы притяжения между ними незначительны. Это объясняет

А.   большую скорость частиц газа

Б.  значение скорости звука в газе

В.  распространение в газе звуковых волн

Г.  способность газов к неограниченному расширению

	13.
	Две звезды одинаковой массы m притягиваются друг к другу с силами, 

равными по модулю F. Чему равен модуль сил притяжения между другими

двумя звёздами, если расстояние между их центрами такое же, как и в первом  случае, а массы звёзд равны 3m и 4m?

А.  7F 

Б.   9F

В.  12F 

Г.  16F

	14.
	Шарик движется под действием постоянной по модулю и направлению силы. Выберите правильное утверждение:

А.  скорость шарика  изменяется.

Б.  шарик движется равномерно.

В.  шарик движется с постоянным ускорением.

Г.  скорость шарика не изменяется.

	15.
	Лёд при температуре 00С внесли в тёплое помещение. Что будет происходить с температурой льда до того, как он растает, и почему? 

Температура льда:
А.  повысится, так как лёд получает тепло от окружающей среды, значит, его

внутренняя энергия растёт, и температура льда повышается

Б.  не изменится, так как при плавлении лёд получает тепло от окружающей

среды, а затем отдает его обратно

В.   не изменится, так как вся энергия, получаемая льдом в это время, 

расходуется на разрушение кристаллической решётки

Г.  понизится, так как при плавлении лёд отдаёт окружающей среде некоторое количество теплоты.

	16.
	Внешние силы совершили над идеальным газом работу 300 Дж, и при этом

внутренняя энергия газа увеличилась на 500 Дж. Выберите верное

утверждение, характеризующее этот процесс. 

В этом процессе газ:
А.   отдал количество теплоты 100 Дж

Б.  получил количество теплоты 200 Дж

В.   отдал количество теплоты  400 Дж

Г.   получил количество теплоты 400 Д

	17.
	Незаряженное металлическое тело внесли в однородное

электростатическое поле, а затем разделили на части А и В (см. рисунок). Какими электрическими зарядами обладают эти части после разделения? 

[image: image16.png]



1) А – положительным;     В – останется нейтральным

2) А – останется нейтральным;  В – отрицательным

3) А – отрицательным; В – положительным

4) А – положительным; В – отрицательным

	18.
	Как изменилось давление идеального газа, если в данном объеме скорость каждой молекулы газа увеличилась в 2 раза, а концентрация молекул осталась неизменной?

А.  увеличилась в 2 раза

Б.  увеличилась в 4 раза

В.  уменьшилась в 2 аза

Г.  уменьшилась в 4 раза

	Блок Б.

	Инструкция по выполнению заданий № 19-25: 
В соответствующую строку бланка ответов запишите ответ на вопрос, окончание предложения или пропущенные слова.

	19.
	К пружине школьного динамометра подвешен груз массой 0,1 кг. При этом

пружина удлинилась на 2,5 см. Определите удлинение пружины при

добавлении ещё двух грузов по 0,1 кг.

	20.
	Учитель продемонстрировал опыт по распространению волны по длинному

шнуру. В один из моментов времени форма шнура оказалась такой, как

показано на рисунке. Скорость распространения колебаний по шнуру равна

м/с. Определите частоту колебаний.

[image: image17.png]




	21.
	Относительная влажность воздуха в сосуде, закрытом поршнем, равна 30%. 

Какова будет относительная влажность, если перемещением поршня объём

сосуда при неизменной температуре уменьшить в 3 раза?  
Ответ запишите в %.

	22.
	[image: image18.emf]
По графику зависимости силы тока от времени определить период колебаний переменного электрического тока.

	23.
	Легковой автомобиль и грузовик движутся со скоростями V1 = 108 км/ч

и V2 = 54 км/ч соответственно. Их массы соответственно m1 = 1000 кг

и m2 = 3000 кг. На сколько импульс грузовика больше импульса легкового

автомобиля?

	24.
	 [image: image19.emf]
Чему равно полное сопротивление цепи, если сопротивление каждого резистора равно 3 Ом?

	25.
	Зависимость скорости от времени точки, движущейся вдоль оси ОХ, имеет вид:      U= - 8+2t. 
Запишите уравнение перемещения и координаты, если в начальный момент времени тело находилось в точке с координатой 4 м. 
Определить вид движения тела.


Вариант 2.
    Блок А.

	№ п/п
	Задание (вопрос)

	Инструкция по выполнению заданий №  1-4: 
соотнесите содержание столбца 1 с содержанием столбца 2. 

Запишите в соответствующие строки бланка ответов букву из столбца 2, обозначающую правильный ответ на вопросы столбца 1. В результате выполнения Вы получите последовательность букв. Например, 

№ задания

Вариант ответа

1

1-А, 2- Б,3-В.

 Обратите внимание один вариант ответа лишний.

	1.
	Установите соответствие между физическими величинами и их единицами измерения.                   Запишите в таблицу выбранные цифры для каждой физической величины. Цифры в ответе могут повторяться.

ФИЗИЧЕСКАЯ ВЕЛИЧИНА

ЕДИНИЦА ИЗМЕРЕНИЯ

1) сила тока

А.  Гц

2) напряжение

Б.  Ом

3) сопротивление

В.  А

4) заряд

Г.  Вт

5) ЭДС

 Д.  В

6) мощность

Е.  Дж

7) работа

Ж  Ф

8)  внутреннее сопротивление

 З.  Гн

9) электроемкость

 И  Н

10)  индуктивность

 К.  Кл

      11) частота

 Л.  Тл



	2.
	Монохроматический свет с энергией фотонов Eф падает на поверхность

металла, вызывая фотоэффект. Напряжение, при котором фототок

прекращается, равно U зап. Как изменятся модуль запирающего напряжения

U зап и длина волны λ кр, соответствующая «красной границе» фотоэффекта, если энергия падающих фотонов Eф увеличится? 

Для каждой величины определите соответствующий характер изменения: 

   А.    увеличится

   Б.   уменьшится

   В.    не изменится

Запишите в таблицу выбранные цифры для каждой физической величины. Цифры в ответе могут повторяться.
Модуль запирающего напряжения U зап

«Красная граница» фотоэффекта 
λ кр



	3.
	На рис. 1 приведена схема установки, с помощью которой исследовалась зависимость напряжения на реостате от величины протекающего тока при движении ползунка реостата справа налево. На рис. 2 приведены графики, построенные по результатам измерений для двух разных источников

напряжения.  Выберите два утверждения, соответствующих

результатам этих опытов, и запишите в таблицу цифры, под которыми указаны  эти утверждения. Вольтметр считать идеальным. 

[image: image20.png]0
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А.   При силе тока 12 А вольтметр показывает значение ЭДС источника. 

Б.    Ток короткого замыкания равен 12 А. 

В.   Во втором опыте сопротивление резистора уменьшалось с большей скоростью. 

Г.    Во втором опыте ЭДС источника в 2 раза меньше, чем в первом. 

Д.    В первом опыте ЭДС источника равна 5 В

	4.
	 Установите соответствие между названием закона и формулой, ему соответствующей
НАЗВАНИЕ ЗАКОНА
ФОРМУЛА
1) Закон Ома для полной цепи
А.   [image: image21.png]



2) Закон Ома для участка цепи                              
Б.   [image: image22.png]



3) Закон последовательного соединения проводников
В.   [image: image23.png]|




4) Закон параллельного соединения 

Проводников
Г.   [image: image24.png]N




Д.   [image: image25.png]I=h+1






	Инструкция по выполнению заданий № 5 - 18: выберите цифру, соответствующую правильному варианту ответа и запишите ее в бланк ответов

	5.
	На рисунке показаны силы, действующие на материальную точку. Определите модуль равнодействующей силы (в заданном масштабе). [image: image26.png]A=

¥





А. 6 Н

Б. √13 Н

В.  2 √5 Н

Г.  3 √2 Н

	6.
	Математический маятник с периодом колебаний Т отклонили на небольшой угол от положения равновесия и отпустили с начальной скоростью, равной нулю (см. рисунок). Через какое время после этого потенциальная энергия маятника в первый раз вновь достигнет максимума? 

[image: image27.png]



Сопротивлением воздуха пренебречь.

А. T 

Б.  1/4 T 

В.  1/2 T

Г.  1/8 T

	7.
	Два резистора R1= 20 Ом и R2= 30 Ом соединены так, как показано на рис.8. Какой ток проходит через первый из них, если ток во втором 6А? 

[image: image28.emf]
А.  10 А       

Б.  9 А

В.  6 А

Г.  3 А

	8.
	Как изменится сила тока на участке цепи, если увеличить его сопротивление 4 раза?

А.  Увеличится в 4 раза

Б.  Уменьшится в 4 раза

В.  Увеличится в 2 раза

Г.  Уменьшится в 2 раза

	9.
	К сплошному кольцу приближают магнит так, как показано на рис.4. 
Будет ли в кольце возникать индукционный ток? [image: image29.emf]
А.  будет

Б.  не будет

В.  правильного ответа нет

	10.
	Какое явление объясняет появление радужных полос, наблюдаемых в тонком слое керосина на поверхности воды?

А.  интерференции

Б.  дифракции

В.  дисперсии

Г.  поляризации

Д.  отражения света

	11.
	[image: image30.emf]
По рис. 4 укажите направления силы тока в проводнике СД,  чтобы проводники притягивались друг к другу.

А.  вверх

Б.  вниз

В.  вправо

Г.  влево

	12.
	Сколько Кельвинов в 10 0С?

А.  273 К

Б.  283 К

В.  10 К

Г.  300 К

	13.
	Кислород массой 1кг находится при температуре 320К. Определите внутреннюю энергию молекул кислорода. Газ считать идеальным.

А.  104 кДж

Б.   208 кДж

В.  104 Дж

Г.  208 Дж

	14
	[image: image31.emf]
Какое напряжение покажет вольтметр, если его подключить параллельно сопротивлению в 3Ом?

А.  08 В

Б.  1,6 В

В.  2,4 В

Г.  4,8 В

	15.
	[image: image32.emf]
Определить скорость этого движения

А.   2 м/с

Б.   0,5 м/с

В.  1 м/с

Г.  4 м/с

	16.
	В ядре атома азота содержится 14 частиц. Вокруг ядра движутся 
7 электронов. Сколько протонов и нейтронов в ядре?

А.  7; 7

Б.  7; 14

В.  14; 7

Г.  14; 14

	17.
	[image: image33.emf]
По графику определить характер движения на участке АВ

А.  равноускоренное движение

Б.  равномерное движение

В.  равнозамедленное движение

	18.
	Идеальный газ совершил работу в 400 Дж и при этом его внутренняя энергия уменьшилась на 100 Дж. Чему равно количество теплоты которое получил или отдал газ в этом процессе?

А.  газ получил 500Дж

Б.  газ получил 300Дж

В.  газ отдал 500Дж

Г.  газ отдал 300Дж

	Блок Б.

	Инструкция по выполнению заданий № 19-25: 
В соответствующую строку бланка ответов запишите ответ на вопрос, окончание предложения или пропущенные слова.

	19.
	Снаряд массой 20 кг, летящий горизонтально со скоростью 500 м/с, попадает в платформу с песком массой 10т и застревает. С какой скоростью стала двигаться платформа?


	20.
	[image: image34.emf]
По графику определите силу в момент времени 10 секунд.

	21.
	Автомобиль движется по закругленному мосту радиусом 20м с центростремительным ускорением 5м/с2. Скорость автомобиля равна. 

	22.
	Из чего состоит ядро?

	23.
	Какова частота колебаний звуковых волн в среде, если скорость звука в этой среде 500 м/с, а длина волны 2м?

	24.
	В баллоне объемом 16,6 м3, находится 20 кг азота при температуре 300К. Каково давление в баллоне? Ответ выразите в кПа и округлите до целого числа.

	25.
	Как изменится период собственных колебаний  контура, если его индуктивность увеличилась в 10 раз, а емкость уменьшилась в 2,5 раза?


Эталоны ответов 

Вариант 1.

Блок А.

	1
	2
	3
	4

	1-В, 2-А, 3-Д, 4-Б
	1-А, 2-В
	1-Б, 2-В
	1-В, 2-Б


	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18

	Б
	Г
	А
	Б
	А
	В
	А
	Г
	В
	В
	В
	Б
	Г
	В


Блок Б.

	19
	20
	21
	22
	23
	24
	25

	7,5 м
	4 Гц
	90 %
	0,02 с
	на15000 кг*м/с
	20 м
	S= -8t+t2

X=4- 8t+t2

равноускоренное


Вариант 2.

Блок А.

	 1
	2
	3
	4

	1-В, 2-Д, 3-Б, 4-К, 5-Д, 6-Г,  7-Е, 8-Б, 9-Ж, 10-З, 11-А
	1-А, 2-В
	1-Б, 2-Г
	1-Б, 2-В, 3-А, 4-Д


	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18

	Б
	В
	В
	Б
	А
	А
	А
	Б
	Б
	В
	Г
	Б
	Б
	Г


Блок Б.

	19
	20
	21
	22
	23
	24
	2599

	1 м/с
	0,75 Н
	10 м/с
	из протонов и нейтронов
	250Гц
	107 кПа
	увеличится в 2 раза


  Контрольно-оценочные средства для промежуточной аттестации 

по ОУД. 09 Химия

Промежуточная аттестация по учебной дисциплине Химия предполагает проведение  дифференцированного зачета, который проводится по итогам изучения дисциплины в конце года на 2 курсе.
Общие положения 

На выполнение контрольной работы отводится 65 минут. 
Работа состоит из трех частей.
Часть А содержит 20 заданий репродуктивного уровня и заключается в выборе правильного ответа или ответов из четырех предложенных. 

Часть В содержит 3 задания на установление последовательности, соответствия. 
В часть С включено 3 задания творческого уровня, в котором студентам предлагается изомеры и гомологи, осуществить цепочку превращений и  решать задачу.  Задачу оформлять в порядке общих требований.

Рекомендуется  выполнять задания в том порядке, в котором они даны. Для экономии времени пропускайте задание, которое не удается выполнить сразу, и переходите к следующему. Если после выполнения всей работы у вас останется время, Вы можете вернуться к пропущенным заданиям.

При выполнении  заданий Вы можете пользоваться черновиком. Обращаем Ваше внимание на то, что записи в черновике не будут учитываться при оценивании работы. 
Количество баллов варьируется в зависимости от сложности задания: в части А – 1 балл, часть В 2 – 3 балла, часть С –  3 - 4 балла. Баллы, полученные Вами при выполнении задания, суммируются.

Постарайтесь выполнить как можно больше заданий и набрать наибольшее количество баллов. Желаем успеха!

Вариант 1

1. Одноосновная бескислородная кислота

А) H2S    Б) H2CO3    В)  HF      Г) HNO3
2. Сумма коэффициентов в полном ионном уравнении  BaCl2 + H2SO4=

А) 11     Б)   10     В)  7     Г)  9

3. Коэффициенты перед  AlCL3   и  NH4Cl    в уравнении реакции                                                         NH4NO3 + AlCL3 = Al(NO3)3  + NH4Cl    соответственно равны…

А) 1 и 2      Б)  1 и 3    В)     3 и 1     Г) 2 и 1

4. Элементы только побочных подгрупп находятся в ряду

А) Sc, Mo, W         Б) Ta, Ca, MnВ) As, Br, Cr          Г) Sb, Co, Ge

5. Металлические свойства убывают в ряду

А) Ge, Sn, Pb     Б) Sr,  Y,  Mo      В) Tc,  Nb,  Sr        Г)  K, Rb, Cs
6. Самый активный неметалл

А) At      Б) F        В)  B         Г)  Si
7. Максимальная валентность атома  Se  равна

А) 2              Б)  4              В)  8                    Г)   6

8. Относительная молекулярная масса K2S
А)  71     Б)  110 ат. ед. м.    В)  110     Г)  71 ат. ед. м. 

9. Электронное строение атома калия соответствует выражению

А) 1S22S22P63S23P64S1
Б) 1S22S22P63S23P63d1
В) 1S22S22P63S23P7 Г) 1S22S22P63S23P64S2
10. Количество элементов в 5 периоде

А)  18        Б)  32        В)  8             Г) 24

11. Максимальное число электронов на р-орбиталях:

А) 2;            Б) 6;            В) 10;             Г) 14.

12. Число нейтронов в атоме цинка равно:

А) 65;             Б) 22;            В) 30;              Г) 35.

13. В периоде слева направо уменьшается
А) число уровней       Б) число валентных электронов 
В) радиус атома         Г) активность неметаллов
14. Степень окисления атома углерода в соединении Ca(ClO2)2 равна
А) - 4                 Б) -3               В) +4               Г) +3

15.  Сумма коэффициентов в полном ионном уравнении реакции взаимодействия хлорида кальция и нитрата серебра
А) 10             Б) 8            В) 14            Г) 12 
16. Сокращённое ионное уравнение: Fe2+ + 2OH- = Fe (OH)2 соответствует взаимодействию 

А) FeCO3 + 2NaOH           В) Fe(NO3)2 + 2NaOH С) FeSiO3 + LiOH

D) FeCl2 + Cu(OH)2Е) FeS+ 2KOH
17. Изомером бутина-1 является вещество:

A)
СН2=СН - С2Н5                                    В)    НС ≡С – С2Н5
Б)       СН3 – СН – СН3                                               Г)  Н2С = СН – СН2 – СН3
                         ׀
                      СН3
18. При по​вы​ше​нии дав​ле​ния хи​ми​че​ское рав​но​ве​сие сме​стит​ся в сто​ро​ну ис​ход​ных ве​ществ в системе…

А)2SO2 + O2[image: image35.png]


 2SO3 +Q                                     В)  CO + 2H2[image: image36.png]


 CH3OH + Q
Б)  CH4 + H2O  [image: image37.png]


CO + 3H2 – Q                         Г) 4HCl + O2[image: image38.png]


2H2O + Cl2 + Q
19. «Бесцветная жидкость с резким запахом, легче воды, хорошо растворим в воде, гигроскопичен, обладает бактерицидными свойствами» - данные свойства  соответствуют:

А)  бензол       Б)  этиловый спирт      В)  сахароза     Г) бензол

20. Название вещества

[image: image39.jpg]—CH=C—CH,-CH;
CH; (IZH—CHS
CH;





а) 3 метал 5 пропил гептан   б) 3 пропил 5 метил гептен3    

в) 3 пропил 5 метил гептанг)  2, 5 диметил 3этил гептен 3

21. (Выбрать несколько вариантов ответа) С какими веществами  взаимодействует HNO3
                  а) HCL      б) Mg     в)  P2O5      г)  Fe2O3
22. (Выбрать несколько вариантов ответа) Выбрать кислоты:

А) MgCl2            Б) Al(OH)3                     В) H3PO4                  Г) HF     Д) NaOH    Е) CO2
Часть В

1. Соотнести виды химической связи и формулу вещества

1) ковалентная полярная

2) ионная

А) NaCl      Б)  HCl      В)  Mg(OH)2      Г)  Cl2     Д) NO2
Ответ оформите  в виде таблицы:

	1
	2

	
	


2.  Соотнести название продукта и тип дисперсной системы:

1) суспензия

2) порошок

3) гель

А) мука     Б) компот     В) цукаты     Г) холодец

Ответ оформите  в виде таблицы:

	1
	2
	3

	
	
	


3.Соотнести формулы веществ и класс углеводородов. Ответ представить в виде таблицы.
Формулы                                           Класс углеводородов

А) С4Н10                                                        1) Алканы

Б) С6Н12                                                        2) Алкены

В) С2Н6                                                          3) Алкины

Г) С4Н8
Д) С8Н16
Е) С5Н8

Часть С

21. В 15%-ном рас​тво​р   кис​ло​ты мас​сой 300 г добавили 30г. Рас​счи​тай​те мас​со​вую долю сер​ной кис​ло​ты в по​лу​чен​ном рас​тво​ре.

30. Записать два изомера и два гомолога для 2- метил пентана

31.Осуществить схему превращений:

CH3 ─  CH3  →  CH2 ═CH2 → CH ≡CH

Вариант 2

1. Двухосновная бескислородная кислота

А) HNO3      Б) H2SO4      В) H2S      Г) HCl
2. Сумма коэффициентов в полном ионном уравнении  CuSO4 + NaOH=

А) 9        Б)  8          В)  10         Г)  12

3. Коэффициенты перед  Na2SO4   и  NaCl      в уравнении реакции                                                         Na2SO4 + KCL = K2SO4  + NaCl    соответственно равны…

А) 2 и  1      Б)  2 и 2       В)  1 и 2     Г) 1 и 1

4. Элементы только главных подгрупп находятся в ряду

А)  P, Te, W        Б) Sn, K, Al           В) Ca, Sc, Ga          Г) Ag, Cu, Na
5. Неметаллические свойства увеличиваются в ряду

А) As, Sb, Br     Б) Sn, Sb, I      В) Ti, Sc, Ca        Г)  Cu, Ag, Au
6. Самый активный  металл

А) K      Б) Ca       В)  Fe         Г)  Ba
7. Массовая доля магния в MgI2
А)  18,5 %     Б)  15,8 %    В) 50 %     Г)  63%

8. Максимальная валентность атома  Ga  равна

А) 5              Б)  2              В)  1                    Г)   3

9. Относительная молекулярная масса Na2O
А)  62 ат. ед. м.     Б)  39 ат. ед. м.      В)  62         Г)  39  

10. Электронное строение атома серы соответствует выражению

А) 1S22S22P63S23P5
Б) 1S22S22P63S23P6
В) 1S22S22P63S23P4 Г) 1S22S22P63S13P5
11. Количество элементов в 6 периоде

А) 18        Б)   32         В)  24               Г) 8

12. Максимальное число электронов на четвертом энергетическом уровне:
А) 14;          Б) 32;             В) 26;              Г) 18.

13. Число нейтронов в атоме марганца равно:

А) 25;           Б) 29;             В) 30;               Г) 55.

14. В группе сверху вниз уменьшается
А) высшая степень окисления     Б) число валентных электронов
В) радиус атома                            Г) активность неметаллов

15. Степень окисления атома углерода в соединении C2H5NH2  равна
А)    -2        Б)   - 4         В)  +1       Г) +4
16. Сокращённое ионное уравнение:  Cu2+ + 2OH- = Cu(OH)2 соответствует 

взаимодействию

А) CuCO3 + 2NaOH                  Б) CuSiO3 + LiOH
В) CuCl2 + Fe(OH)2                           Г) Cu(NO3)2 + 2NaOH

17. Изомером бутена-2 является вещество:

A)
CH3 - CН2 – CH2 – CH3                В) СН3 – СН2 – СН = СН2
Б)
СН3 – СН –  СН3
                     Г)   СН3  – СН – СН = СН2
                       ׀                                                                 ׀
                      СН3
                                                   СН3
18. Из​ме​не​ние дав​ле​ния прак​ти​че​ски не вли​я​ет на сме​ще​ние хи​ми​че​ско​го рав​но​ве​сия в системе..
А) N2 + 3H2[image: image40.png]


2NH3                                   В) H2 + Cl2[image: image41.png]


 2HCl
Б) 2H2 + O2[image: image42.png]


 2H2O                        Г) SO2 + Cl2[image: image43.png]


SO2Cl2
19. «Бесцветный газ, легче воздуха,  не имеет запаха, входит в состав природного газа» - данные свойства  соответствуют:

А)  этилен        Б) нефть         В)  глицерин       Г) бензол

20. Название вещества

[image: image44.jpg]=0l O CHOl=CHy
CH—CH
CHy




а) 3метил гексан                  б) 4 пропил  гексан  

в) 3 пропил гексан               г) 2 метил 3 этил гексан
Часть В

1. Соотнести виды химической связи и формулу вещества

1) ковалентная полярная

2) ковалентная неполярная

А) N2      Б)  NH3      В)  Na2O      Г)  H2     Д)  H2O
Ответ оформите  в виде таблицы:

	1
	2

	
	


2.  Соотнести название продукта и тип дисперсной системы:

1) эмульсия

2) золь

 3) гель                                       А) сливки     Б) творог     В) зефир     Г) крахмал

Ответ оформите  в виде таблицы:

	1
	2
	3

	
	
	


3.Соотнести формулы веществ и класс углеводородов. Ответ представить в виде таблицы.
Формулы                                           Класс углеводородов

А) С2Н4                                                        1) Предельные

Б) С8Н18                                                        2) Этиленовые

В) С3Н4                                                         3) Ацетиленовые

Г) С2Н2
Д) С6Н14
Е) С7Н14
Часть С

1. Какую массу ок​си​да хрома (VI) сле​ду​ет до​ба​вить к 275 г 10%-го рас​тво​ра хро​мо​вой кис​ло​ты, чтобы уве​ли​чить ее мас​со​вую долю в два раза?

2.Записать два изомера и два гомолога для гептана.

3.Осуществить схему превращений:

С →  CH4 →  CH3CL  
Перечень контроля и оценки

	Наименование объектов контроля и оценки
	Основные показатели оценки результата
	Индикаторы 

	Умения:

У1. называть: изученные вещества по тривиальной или международной номенклатуре;
	В задании В3 правильно соотнесены вещества и класс углеводородов
	Максимальное количество баллов - 2

Правильно соотнесены  2 формулы    -1 балл
Правильно соотнесены  4 формулы    - 2 балл

	
	В задании А 20 правильно выбрано название углеводорода
	Максимальное количество баллов - 1

правильно выбран ответ – 1 балл

	У2. определять: валентность и степень окисления химических элементов, тип химической связи в соединениях, заряд иона, характер среды в водных растворах неорганических и органических соединений, окислитель и восстановитель, принадлежность веществ к разным классам неорганических и органических соединений;
	В задании А13 правильно выбрано свойство, изменяющееся в периоде или группе
	Максимальное количество баллов - 1

правильно выбран ответ – 1 балл

	
	В задании А15 правильно выбрана сумма коэффициентов в полном ионном уравнении реакции
	Максимальное количество баллов - 1

правильно выбран ответ – 1 балл

	
	В задании А17 правильно выбран изомер к данному веществу
	Максимальное количество баллов - 1

правильно выбран ответ – 1 балл

	У3. характеризовать: элементы малых периодов по их положению в Периодической системе Д.И. Менделеева; общие химические свойства металлов, неметаллов, основных классов неорганических и органических соединений; строение и химические свойства изученных неорганических и органических соединений;
	В задании А1 правильно выбраны кислота
	Максимальное количество баллов - 1

правильно выбран ответ – 1 балл

	
	В задании А4 правильно выбраны элементы побочных подгрупп
	Максимальное количество баллов - 1

правильно выбран ответ – 1 балл

	
	В задании А11 правильно выбрано максимальное количество электронов на орбиталях
	Максимальное количество баллов - 1

правильно выбран ответ – 1 балл

	
	В задании А12 правильно выбрано число протонов нейтронов и электронов
	Максимальное количество баллов - 1

правильно выбран ответ – 1 балл

	
	В задании А14 правильно выбрано степень окисления элемента
	Максимальное количество баллов - 1

правильно выбран ответ – 1 балл

	
	В задании А10 правильно выбрано количество элементов в группе, периоде
	Максимальное количество баллов - 1

правильно выбран ответ – 1 балл

	
	В задании А8  правильно выбрано относительная молекулярная масса
	Максимальное количество баллов - 1

правильно выбран ответ – 1 балл

	У4. объяснять: зависимость свойств веществ от их состава и строения, природу химической связи (ионной ковалентной, металлической и водородной), зависимость скорости химической реакции и положение химического равновесия от различных факторов;
	В задании В1

Правильно соотнесена формула и вид химической связи
	Максимальное количество баллов - 2

Правильно соотнесены  2 формулы    -1 балл
Правильно соотнесены  4 формулы    - 2 балл

	У7. связывать: изученный материал со своей профессиональной деятельностью;
	В задании С3 правильно осуществлена схема превращений одних веществ в другие


	Максимальное количество баллов – 4:

Ответ правильный и полный, включает все уравнения реакций – 4 балла 

В ответе записаны уравнения реакций с одной ошибкой – 3 балла 

В ответе  записаны уравнения с двумя ошибками – 2 балла

В ответе записано только начало или конец уравнений реакций – 1 балл

	У8. решать: расчетные задачи по химическим формулам и уравнениям;


	В задании А7 правильно выбрана максимальная валентность атома


	Максимальное количество баллов - 1

правильно выбран ответ -  1 балл

	
	В задании С1 правильно решена задача
	Максимальное количество баллов – 4:

Правильно записаны данные величины и искомые – 1 балл.

Правильно рассчитаны количество вещества углерода и водорода- 1балл

Правильно рассчитана простейшая формула – 1 балл.

Правильно произведены вычисления искомой формулы по условию задачи  1 балл

	У9. использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни:

для объяснения химических явлений, происходящих в природе, быту и на производстве;

определения возможности протекания химических превращений в различных условиях и оценки их последствий;

экологически грамотного поведения в окружающей среде;

оценки влияния химического загрязнения окружающей среды на организм человека и другие живые организмы;

безопасного обращения с горючими и токсичными веществами и лаборатор-ным оборудованием;.
	В задании В2 правильно соотнесены продукты и виды дисперсных систем


	Максимальное количество баллов - 2

Правильно соотнесены  2 продукта    -1 балл
Правильно соотнесены  4 продукта    - 2 балл

	Знания:

З 1. важнейшие химические понятия: вещество, химический элемент, атом, молекула, относительные атомная и молекулярная массы, ион, аллотропия, изотопы, химическая связь, электроотрицательность, валентность, степень окисления, моль, молярная масса, молярный объем газообразных веществ, вещества молекулярного и немолекулярного строения, растворы, электролит и неэлектролит, электролитическая диссоциация, окислитель и восстановитель, окисление и восстановление, тепловой эффект реакции, скорость химической реакции, катализ, химическое равновесие, углеродный скелет, функциональная группа, изомерия, гомология;
	В задании А9 правильно выбрано электронное строение атома
	Максимальное количество баллов - 1

правильно выбран ответ -  1 балл

	
	В задании А18 правильно выбрано  уравнение в котором происходит смещение химического равновесия
	Максимальное количество баллов - 1

правильно выбран ответ -  1 балл

	З 2. основные законы химии: сохранения массы веществ, постоянства состава веществ, Периодический закон Д.И. Менделеева
	В задании А5 правильно выбран ряд в котором убывают или усиливаются металлические свойства  
	Максимальное количество баллов - 1

правильно выбран ответ -  1 балл

	
	В задании А6 правильно выбран самый активный или неактивный металл
	Максимальное количество баллов - 1

правильно выбран ответ -  1 балл

	
	В задании С2 правильно записаны изомеры и гомологи
	Максимальное количество баллов - 4

Ответ правильный и полный, включает два изомера и два гомолога – 4 балла

В ответе записаны по одному гомологу или изомеру либо два изомера либо два гомолога – 3 балла

В ответе  записаны изомеры и гомологи, но допущены две ошибки в написании изомеров или гомологов – 2 балла 

В ответе записаны изомеры и гомологи с с тремя – четырьмя ошибками, но хотя бы один изомер или гомолог записан верно – 1 балл

	З 3. основные теории химии; химической связи, электролитической диссоциации, строения органических и неорганических соединений;
	В задании А2 правильно выбраны сумма коэффициентов в полном ионном уравнении
	Максимальное количество баллов - 1

правильно выбран ответ -  1 балл

	
	В задании А3 правильно выбраны коэффициенты, стоящие перед формулами в уравнении реакции
	Максимальное количество баллов - 1

правильно выбран ответ -  1 балл

	
	В задании А16 правильно выбрано уравнение реакции, которому соответствует сокращенное
	Максимальное количество баллов - 1

правильно выбран ответ -  1 балл

	З 4. важнейшие вещества и материалы: важнейшие металлы и сплавы; серная, соляная, азотная и уксусная кислоты; благородные газы, водород, кислород, галогены, щелочные металлы;основные, кислотные и амфотерные оксиды и гидроксиды, щелочи, углекислый и угарный газы, сернистый газ, аммиак, вода, природный газ, метан, этан, этилен, ацетилен, хлорид натрия, карбонат и гидрокарбонат натрия, карбонат и фосфат кальция, бензол, метанол и этанол, сложные эфиры, жиры, мыла, моносахариды (глюкоза), дисахариды (сахароза), полисахариды (крахмал и целлюлоза), анилин, аминокислоты, белки, искусственные и синтетические волокна, каучуки, пластмассы;
	В задании В4правильно соотнесены классы углеводородов и формулы веществ
	Максимальное количество баллов - 2

Правильно соотнесены  2 продукта    -1 балл
Правильно соотнесены  4 продукта    - 2 балл


Пакет проверяющего

Условия проведения.

На выполнение контрольной работы отводится 40 минут. Работа состоит из трех частей.  Часть А содержит 7 заданий, в которых надо выбрать правильный ответ или ответы из четырех предложенных (подробнее смотри инструкцию к каждому вопросу). За каждый правильный ответ – 1 балл. Часть В содержит  задание на установление последовательности, оформив ответ в виде таблицы. В часть С  включено задания творческого уровня, в котором предлагается записать значение произведение растворимости и решить задачу. Задачу оформлять в порядке общих требований.

Эталоны ответов 
Часть А
	Вариант 

Задание
	1
	2

	№ 1
	в
	в

	№ 2
	а
	в

	№ 3
	б
	в

	№ 4
	а
	б

	№ 5
	б
	б

	№ 6
	б
	г

	№ 7
	г
	г

	№ 8
	в
	в

	№ 9
	а
	в

	№ 10
	а
	б

	№ 11
	б
	б

	№ 12
	г
	в

	№ 13
	в
	г

	№ 14
	г
	а

	№ 15
	г
	г

	№ 16
	в
	г

	№ 17
	в
	в

	№ 18
	б
	в

	№ 19
	б
	а

	№ 20
	г
	г 

	№ 21
	б г
	б г

	№ 22
	в г
	а д

	№ 23
	а д е ж
	б в д е


Части  В  и С

Вариант 1

	1
	2

	бд
	ав


1

	1
	2
	3

	б
	а
	г


2.

	1
	2
	3

	ав
	бгд
	е


3. 
Вариант 2

	1
	2

	бд
	аг


1

	1
	2
	3

	а
	в
	б


2.

	1
	2
	3

	бд
	ае
	вг


3. 

Вариант 1

  С1

	Содержание верного ответа и указания по его оцениванию

(допускаются иные формулировки ответа, не искажающие его смысл)
	Баллы

	Ответ правильный и полный, включает все существенные моменты
Дано: mр-ра=300г

mв-ва=30г

          ω1 = 15%

ω2 = ?

1) mв-ва = [image: image46.png]


 = [image: image48.png]15-300



 = 45г

2) mв-ва2
= 45 + 30 = 75г

3)mр-ра2
= 300+ 75= 375г

4) ω2 = 75/375∙100 = 20%
	4

	Ответ правильный и полный, включает все названные выше элементы
	3

	В ответе допущена одна ошибка 
	2

	В ответе допущены две серьезные ошибки
	1

	Все элементы записаны неверно, либо нет ответа
	0


С2

	Содержание верного ответа и указания по его оцениванию

(допускаются иные формулировки ответа, не искажающие его смысл)
	Баллы

	Ответ правильный и полный, включает два изомера и два гомолога изомеры имеют состав С6Н14

Гомологи различаются от С6Н14  на одну или несколько групп СН2


	4

	В ответе записаны по одному гомологу или изомеру либо два изомера либо два гомолога
	3

	В ответе  записаны изомеры и гомологи, но допущены две ошибки в написании изомеров или гомологов
	2

	В ответе записаны изомеры и гомологи с с тремя – четырьмя ошибками, но хотя бы один изомер или гомолог записан верно
	1

	Все элементы записаны неверно, либо нет ответа
	0


С3

	Содержание верного ответа и указания по его оцениванию

(допускаются иные формулировки ответа, не искажающие его смысл)
	Баллы

	Ответ правильный и полный, включает все уравнения реакций 

CH3 ─  CH3  →  CH2 ═CH2 → CH ≡CH

1) CH3 ─  CH3⟶     CH2 ═CH2

2) CH2 ═ CH2    ⟶     CH ≡CH
	4


Вариант 2

С1

	Содержание верного ответа и указания по его оцениванию

(допускаются иные формулировки ответа, не искажающие его смысл)
	Баллы

	Ответ правильный и полный, включает все существенные моменты
Дано: mр-ра=275г

          ω1 = 10%

ω2 = 10 ∙2 =20%

1) mв-ва = [image: image50.png]


 = [image: image52.png]10-275



 = 27,5г

2) 27,5 г 1 раствора   ------  10%

 Х г раствора          ------- 20%

Х = [image: image54.png]27,5
To



 = 55г

3) mв-ва добавлена = 55 + 27,5 = 27,5г


	4

	Ответ правильный и полный, включает все названные выше элементы
	3

	В ответе допущена одна ошибка 
	2

	В ответе допущены две серьезные ошибки 
	1

	Все элементы записаны неверно, либо нет ответа
	0


   С2

	Содержание верного ответа и указания по его оцениванию

(допускаются иные формулировки ответа, не искажающие его смысл)
	Баллы

	Ответ правильный и полный, включает два изомера и два гомолога изомеры имеют состав С7Н16

Гомологи различаются от С7Н16на одну или несколько групп СН2


	4

	В ответе записаны по одному гомологу или изомеру либо два изомера либо два гомолога
	3

	В ответе  записаны изомеры и гомологи, но допущены две ошибки в написании изомеров или гомологов
	2

	В ответе записаны изомеры и гомологи с с тремя – четырьмя ошибками, но хотя бы один изомер или гомолог записан верно
	1

	Все элементы записаны неверно, либо нет ответа
	0


 С3

	Содержание верного ответа и указания по его оцениванию

(допускаются иные формулировки ответа, не искажающие его смысл)
	Баллы

	Ответ правильный и полный, включает  все уравнения реакций 

С →  CH4 →  CH3CL  

1) С + 2Н2→  CH4

2) CH4+ Cl2
→CH3CL  + HCl
	4

	В ответе записаны уравнения реакций с одной ошибкой
	3

	В ответе  записаны уравнения с двумя ошибками
	2

	В ответе записано только начало или конец уравнений реакций
	1

	Все элементы записаны неверно, либо нет ответа
	0


  Контрольно-оценочные средства для промежуточной аттестации 

по ОУД. 10 Обществознание
Общие положения

Комплект контрольно-оценочных средств предназначен для контроля и оценки уровня освоения образовательных достижений обучающихся учебной дисциплины ОУД.10 «Обществознание»

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета в соответствии с учебным планом в третьем семестре в форме зачета в группе естественно-научного цикла за счет времени, отведенного на ее освоение.

Освоение содержания учебной дисциплины «Обществознание» обеспечивает достижение студентами следующих результатов:

· личностных:
· сформированности мировоззрения, соответствующего современному уровню развития общественной науки и практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире;

· российская гражданская идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чувство ответственности перед Родиной, уважение государственных символов (герба, флага, гимна);

· гражданская позиция в качестве активного и ответственного члена российского общества, осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок, обладающего чувством собственного достоинства, осознанно принимающего традиционные национальные и общечеловеческие, гуманистические и демократические ценности;

· толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, учитывая позиции всех участников, находить общие цели и сотрудничать для их достижения; эффективно разрешать конфликты;

· готовность и способность к саморазвитию и самовоспитанию в соответствии с общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества, к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной профессиональной и общественной деятельности;

· осознанное отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в решении личных, общественных, государственных, общенациональных проблем;

· ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия ценностей семейной жизни;

· метапредметных:
· умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации планов деятельности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях;

· владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятельности в сфере общественных наук, навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению различных методов познания;

· готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках социально-правовой и экономической информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников;

· умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной безопасности;

· умение определять назначение и функции различных социальных, экономических и правовых институтов;

· умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей;

· владение языковыми средствами: умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения, использовать адекватные языковые средства, понятийный аппарат обществознания;

· предметных:
· сформированность знаний об обществе как целостной развивающейся системе в единстве и взаимодействии его основных сфер и институтов;

· владение базовым понятийным аппаратом социальных наук;

· владение умениями выявлять причинно-следственные, функциональные, иерархические и другие связи социальных объектов и процессов;

· сформированность представлений об основных тенденциях и возможных перспективах развития мирового сообщества в глобальном мире;

· сформированность представлений о методах познания социальных явлений процессов;

· владение умениями применять полученные знания в повседневной жизни, прогнозировать последствия принимаемых решений;

сформированность навыков оценивания социальной информации, умений поиска информации в источниках различного типа для реконструкции недостающих звеньев с целью объяснения и оценки разнообразных явлений и процессов общественного развития.

ДИФФЕРЕНЦИРОВАННЫЙ ЗАЧЕТ
по дисциплине ОУД. 10 «Обществознание (включая экономику и право)»

Таблица пересчета тестовых баллов
в оценку по 5-балльной системе оценивания
	Количество набранных баллов
	Оценка по 5-балльной системе оценивания учебных достижений студентов

	23-25

20-22

19-15

менее 14
	5

4

3

2


Время выполнения работы – 90 минут

Максимальное количество баллов – 25 балл

Количество вариантов – 2

Вариант 1
Выберите из предложенных вариантов правильный ответ
1. ОБЩЕСТВО В ПРОЦЕССЕ РАЗВИТИЯ: 

А) обособилось от природы, но осталось неразрывно связанным с ней;

Б) обособилось от природы и стало независимо от нее;

В) осталось частью природы;

Г) перестало оказывать влияние на природу.

2. ДЕЯТЕЛЬНОСТЬ ЗАКОНОДАТЕЛЬНЫХ ОРГАНОВ ВЛАСТИ ОТНОСИТСЯ К:

А) духовной сфере жизни общества;               Б) экономической сфере жизни общества;

В) политической сфере жизни общества;        Г) социальной сфере жизни общества.

3. К ФОРМАМ ЧУВСТВЕННОГО ПОЗНАНИЯ ОТНОСИТСЯ:

А) суждение;                                                     Б) наблюдение;

В) ощущение;                                                    Г) умозаключение

4. ПОЛОЖЕНИЕ ЧЕЛОВЕКА В ОБЩЕСТВЕ – ЭТО:

А) социальный статус;                                    Б) социальная роль;

В) социальная мобильность;                          Г) социальная адаптация.

5. ОДНИМ ИЗ ОСНОВНЫХ ПРИЗНАКОВ ПРАВОВОГО ГОСУДАРСТВА ЯВЛЯЕТСЯ:

А) публичная власть;                                        Б) система государственных законов;

В) система правоохранительных органов;     Г) разделение властей.

6. ОТЛИЧИТЕЛЬНОЙ ОСОБЕННОСТЬЮ ЭЛИТАРНОЙ КУЛЬТУРЫ ЯВЛЯЕТСЯ:

А) сложность содержания;

Б) ограниченность национальными рамками.

В) способность приносить прибыль;

Г) ориентация на широкую публику.

7. К ОТРАСЛЯМ ЧАСТНОГО ПРАВА ОТНОСИТСЯ:

А) гражданское;                          Б) уголовное;

В) административное;               Г) конституционное.

8. ВЫСШИМ ПРЕДСТАВИТЕЛЬНЫМ ОРГАНОМ РФ ЯВЛЯЕТСЯ:

А) Федеральное Собрание;       Б) правительство;

В) Верховный Суд;                    Г) Президент.

9. ОТКЛОНЯЮЩЕЕСЯ ПОВЕДЕНИЕ – ЭТО:

А) любые изменения в жизни человека;

Б) перемещение человека в пределах своей группы;

В) несоблюдение принятых в обществе норм;

Г) изменение социального статуса человека.

10. В ОБЩЕСТВЕ С РЫНОЧНОЙ ЭКОНОМИКОЙ ГОСУДАРСТВО ВОЗДЕЙСТВУЕТ НА ЭКОНОМИЧЕСКУЮ ЖИЗНЬ ЧЕРЕЗ:

А) систему налогообложения;

Б) централизованное установление цен;

В) директивное планирование производства товаров;

Г) снабжение населения товарами

11.СКАЧОК В РАЗВИТИИ ПРОИЗВОДИТЕЛЬНЫХ СИЛ, ЗАКЛЮЧАЮЩИЙСЯ В ПЕРЕХОДЕ ОТ МАНУФАКТУРЫ К ПРОМЫШЛЕННОМУ ПРОИЗВОДСТВУ

А) индустриализация;                                   Б) революция;

В) научно-технический прогресс                 Г) промышленный переворот.

12. К ЭЛЕМЕНТАМ ОБЩЕСТВА КАК СИСТЕМЫ НЕ ОТНОСИТЬСЯ:

А) университет;                                            Б) нация;

В) плодородная земля;                                 Г) церковь.

13. НАЧАЛЬНЫМ ИСТОЧНИКОМ ЗНАНИЙ ЧЕЛОВЕКА ЯВЛЯЕТСЯ:

А) органы чувств;                                        Б) сознание;

В) мышление;                                               Г) понятия.

14. ПОНЯТИЕ, ХАРАКТЕРИЗУЮЩЕЕ ОСОБЕННОСТИ ПРОИЗВОДСТВА КУЛЬТУРНЫХ ЦЕННОСТЕЙ В СОВРЕМЕННОМ ИНДУСТРИАЛЬНОМ ОБЩЕСТВЕ, РАССЧИТАННЫХ НА МАССОВОЕ ПОТРЕБЛЕНИЕ – ЭТО…

А) элитарная культура;                              Б) национальная культура;

В) массовая;                                                Г) субкультура

15. ДЕЯТЕЛЬНОСТЬ ЧЕЛОВЕКА ОТЛИЧАЕТСЯ ОТ ПОВЕДЕНИЯ ЖИВОТНОГО ТЕМ, ЧТО ОНА ВСЕГДА:

А) неразрывно связана с окружающей средой;

Б) является жестко запрограммированной;

В) основывается на осознанном выборе;

Г) связана с проявлением эмоций.

16. КУЛЬТУРА В ШИРОКОМ СМЫСЛЕ:

А) уровень технического развития общества;         Б) совокупность всех достижений человека;

В) уровень образованности населения;                    Г) все жанры искусства.

17. МАССОВАЯ КУЛЬТУРА:

А) появилась с развитием средств массовой информации;

Б) зародилась в Древнем Риме как зрелище для народа;

В) сопровождает всю историю человечества

Г) является продуктом тоталитарных обществ с их стремлением к контролю, в том числе и средствами культуры.

18. ГОСУДАРСТВЕННЫЙ БЮДЖЕТ - ЭТО:

А) количество денежной массы в стране;

Б) распределение совокупного продукта, созданного в стране;

В) внутренний и внешний долг государства;

Г) распределение доходов и расходов государства на год.

19. ЛЮБОЕ ГОСУДАРСТВО ХАРАКТЕРИЗУЕТСЯ:

А) наличием собственных силовых структур;

Б) многопартийностью;

В) наличием конституции;

Г) взаимной ответственностью государства и личности.

20. СОГЛАШЕНИЕ О ПОРЯДКЕ ОТНОШЕНИЙ МЕЖДУ РАБОТНИКОМ И РАБОТОДАТЕЛЕМ НАЗЫВАЕТСЯ:

А) деловым договором;                                                      Б) сделкой;

В) коллективным договором;                                            Г) трудовым договором.

Вставьте пропущенное слово. Одному пропуску соответствует одно слово
21. Процесс____________ представляет собой усвоение социальных ролей и культурных норм, начинающееся в младенчестве и кончающееся в старости
Дополните предложение. Одному пропуску соответствует одно слово
22. Проблемы, затрагивающие интересы всего человечества, особенно ярко проявились во второй полови​не XX в. в условиях научно-технической революции и воз​растания угрозы ядерной катастрофы» _________

23 . Политическая партия, критикующая программу правительства и предлагающая альтернативный вариант развития страны, называется ___________.

24. Установите соответствие 
	Признаки
	Область культуры


	1) мораль
	А. правила поведения в обществе

	2) религия
	Б. убежденность в существовании

	
	В. представления, основывающиеся на вере


25. Установите соответствие
	Типы обществ
	Характеристики общественного развития:

	1) индустриальное
	А) промышленный переворот


	2) традиционное
	Б) правила поведения в обществе;

	3) постиндустриальное
	Г) сословный характер социальной стратификации

	
	д) сфера услуг превышает сферу производства


Вариант 2
Выберите правильный вариант ответ»
1. ХАРАКТЕРНОЙ ЧЕРТОЙ ЭВОЛЮЦИОННЫХ ПРОЦЕССОВ В ОБЩЕСТВЕННОЙ ЖИЗНИ ЯВЛЯЕТСЯ:

А) скачкообразность перемен;                     Б) революционный характер изменений;

В) постепенность процессов;                       Г) необратимость процессов.

2. ЧЕЛОВЕК ОТ ЖИВОТНОГО ОТЛИЧАЕТСЯ ТЕМ, ЧТО ОН:

А) имеет природные инстинкты;                Б) обладает большим размером мозга;

В) не зависит от природных условий;        Г) обладает членораздельной речью.

3. К ФОРМАМ ЧУВСТВЕННОГО ПОЗНАНИЯ ОТНОСИТСЯ:

А) суждение;                             Б) наблюдение;

В) ощущение;                            Г) умозаключение

4. ОБЩЕПРИНЯТОЕ СРЕДСТВО ПЛАТЕЖА, КОТОРОЕ ПОТРЕБИТЕЛЬ МОЖЕТ ОБМЕНИВАТЬ НА ЛЮБЫЕ ТОВАРЫ И УСЛУГИ, - ЭТО:

А) дисконтная карта;                        Б) товарный чек;

В) деньги;                                           Г) облигация.

5. К ПРИРОДНЫМ РЕСУРСАМ ОТНОСИТСЯ:

А) сырье, не включенное в производство;        Б) действующие на производстве машины;

В) квалифицированная рабочая сила;                Г) топливо, стоящее на подъездных путях.

6. ОТЛИЧИЕ ПОЗНАВАТЕЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ УЧЕНОГО ОТ ПОЗНАВАТЕЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ШКОЛЬНИКА СОСТОИТ В ТОМ, ЧТО УЧЕНЫЙ:

А) использует эксперимент;

Б) подходит к работе творчески;

В) развивает свои интеллектуальные возможности;

Г) добывает знание, новое для всего человечества.

7. ПОНЯТИЯ «ГУМАНИЗАЦИЯ ОБРАЗОВАНИЯ» - ЭТО

А) демократическое самоуправление в школе;

Б) обязательное среднее образование;

В) учет потребностей и интересов учащихся;

Г) бесплатное обучение в любых образовательных учреждениях.

8. ДЕФИЦИТ ГОСУДАРСТВЕННОГО БЮДЖЕТА – ЭТО:

А) уменьшение налоговых поступлений;

Б) превышение расходов над доходами;

В) увеличение государственного долга;

Г) сокращение финансирования социальных программ.

9. ПРАВО КАК СОЦИАЛЬНЫЙ РЕГУЛЯТОР ОБЛАДАЕТ СЛЕДУЮЩИМ ОСОБЕННЫМ ПРИЗНАКОМ:

А) соответствует общепринятым представлениям о добре и зле;

Б) является воплощением идеала справедливости;

В) характеризуется особым порядком разработки и принятия;

Г) обеспечивается силой общественного мнения.

10. НАПРАВЛЕНИЕМ ПОЛИТИКИ ГОСУДАРСТВА ЯВЛЯЕТСЯ ПОЛИТИКА:

А) демографическая;                       Б) творческая;

В) деятельная;                                   Г) гуманная.

11. ИГРА В ОТЛИЧИЕ ОТ ТРУДА:

А) может носить условный характер;     Б) допускает использование вспомогательных предметов;

В) предполагает общение;                        Г) может носить коллективный характер.

12. ФОРМОЙ ЧУВСТВЕННОГО ПОЗНАНИЯ ЯВЛЯЮТСЯ:

А) представления;                      Б) понятия;

В) умозаключения;                    Г) гипотезы.

13. СУЖДЕНИЕ: «НАША ВСЕЛЕННАЯ ОБРАЗОВАЛАСЬ В РЕЗУЛЬТАТЕ БОЛЬШОГО ВЗРЫВА» - ЭТО:

А) интуитивная догадка;                            Б) экспериментально подтвержденный факт;

В) художественный образ;                         Г) научная гипотеза.

14. В НАИБОЛЕЕ ОБЩЕМ ВИДЕ ПОД КУЛЬТУРОЙ ПОНИМАЮТ:

А) сложные формы поведения человека и животных;

Б) все виды преобразовательной деятельности человека;

В) нормы поведения в обществе;

Г) уровень образованности людей.

15. Отличительной особенностью массовой культуры является:

А) сложность содержания;                                  Б) ограниченность национальными рамками.

В) способность приносить прибыль;                  Г) ориентация на узкий круг знатоков.

16. ПЛЕМЕНА И НАРОДНОСТИ – ЭТО

А) этнические общности;                            Б) исторические типы общества;

В) социальные страты;                                 Г) демографические группы.

17. ВЫСШИМ ИСПОЛНИТЕЛЬНЫМ ОРГАНОМ РФ ЯВЛЯЕТСЯ:

А) Федеральное Собрание;                   Б) правительство;

В) Верховный Суд;                                Г) Президент.

18. ПРИВЛЕЧЕНИЕ К АДМИНИСТРАТИВНОЙ ОТВЕТСТВЕННОСТИ ПОСЛЕДУЕТ ЗА:

А) курение в школьном дворе;

Б) отказ уступить место в транспорте пожилому человеку;

В) отказ выполнять правила трудового распорядка;

Г) нецензурную брань в общественном месте.

19. ИСТОЧНИКОМ ВЛАСТИ В СТРАНЕ, ИМЕЮЩЕЙ ДЕМОКРАТИЧЕСКУЮ ПОЛИТИЧЕСКУЮ СИСТЕМУ ЯВЛЯЕТСЯ

А) передовой общественный класс;                                        Б) народ;

В) представители крупного бизнеса;                                      Г) правительство.

20. ОСНОВНОЙ ПРИЗНАК РЫНОЧНОЙ ЭКОНОМИКИ:

А) государственный заказ;

Б) централизованное ценообразование;

В) конкуренция товаропроизводителей;

Г) сбор налогов

Вставьте пропущенное слово. Одному пропуску соответствует одно слово
21. Процесс_________________ представляет собой усвоение социальных ролей и культурных норм, начинающееся в младенчестве и кончающееся в старости
Дополните предложение. Одному пропуску соответствует одно слово
22. Политическая партия, критикующая программу правительства и предлагающая альтернативный вариант развития страны, называется ______________________.
23. Основная политическая организация общества, осуществляющая управление и обеспечивающая охрану и стабильную структуру общества, называется _____________________.
24.  Установите соответствие
	Факторы производства
	Примеры

	1) земля
	А. фермер

	2) капитал
	Б. лес

	3) труд
	В. информация

	
	Г. здание завода


25. Установите соответствие
	Объект
	Характеристика

	1) Индивид
	А) Человек, активно осваивающий и целенаправленно преобразующий природу, общество и самого себя

	2)личность
	Б) Отдельно взятый представитель всего человеческого рода

	
	В) Неповторимое своеобразие человека, набор его уникальных свойств


Эталона ответов

	Вариант 1
	Вариант 2

	1
	а
	1
	в

	2
	в
	2
	г

	3
	в
	3
	в

	4
	а
	4
	в

	5
	г
	5
	а

	6
	а
	6
	г

	7
	а
	7
	в

	8
	а
	8
	б

	9
	в
	9
	в

	10
	а
	10
	а

	11
	г
	11
	а

	12
	в
	12
	а

	13
	а
	13
	г

	14
	в
	14
	б

	15
	в
	15
	а

	16
	б
	16
	а

	17
	б
	17
	а

	18
	г
	18
	а

	19
	а
	19
	б

	20
	г
	20
	в

	21
	социализации
	21
	социализации

	22
	глобальные
	22
	глобальные

	23
	оппозиционной
	23
	власть

	24
	1а, 2в
	24
	1б, 2г, 3а

	25
	1а, 2г, 3д
	25
	1б, 2а
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  Контрольно-оценочные средства для промежуточной аттестации 

по ОУД. 11 Биология
Экзаменационный билет № 1

 1.Клетка – структурная и функциональная единица организмов всех царств живой природы.

2. Палеонтологические, сравнительно-анатомические, эмбриологические доказательства эволюции органического мира.

3. Рассмотреть внешнее строение цветка насекомоопыляемого растения и выявить приспособленность к опылению насекомыми. Объяснить, как могло возникнуть это приспособление.

Экзаменационный билет № 2

       1. Строение и жизнедеятельность растительной клетки.
2. Ароморфоз – главное направление эволюции. Основные ароморфозы в эволюции многоклеточных животных.

3. Рассмотреть расположение листьев у комнатного растения и выявить приспособленность к поглощению света.

Экзаменационный билет № 3

 1. Строение и жизнедеятельность клетки животного.

2. Вид – надорганизменная система, его критерии.

3. Решить задачу на анализирующее скрещивание. 

Задача. У морских свинок мохнатая шерсть (R) доминирует над гладкой (ч). Мохнатая морская свинка при скрещивании с гладкой дала 18 мохнатых и 20 гладких потомков. Каковы генотипы родителей и потомков?
Экзаменационный билет № 4

1. Основные положения клеточной теории, ее значение.

2. Половое размножение. Строение и функции мужских и женских гамет. Развитие половых клеток.

3. Рассмотреть гербарные экземпляры растений разных видов одного рода, сравнить их, выявить различия по морфологическому критерию.

Экзаменационный билет № 5

1. Химический состав клетки. Роль органических веществ в ее строении и жизнедеятельности.

2. Модификационная изменчивость, ее значение в жизни организма. Закономерности модификационной изменчивости. Норма реакции.

3. Решить задачу на наследование гемофилии.

Задача.  Классическая гемофилия передается как рецессивный, сцепленный с Х-хромосомой, признак.
Мужчина, больной гемофилией, женился на здоровой женщине (все ее предки были здоровы).

У них родилась здоровая дочь. Определить вероятность рождения больного гемофилией ребенка от брака этой дочери со здоровым мужчиной.

Экзаменационный билет № 6

1. Вирусы, их строение и функционирование. Вирусы – возбудители опасных заболеваний.

2. Основные ароморфозы в эволюции растительного мира.

3. Рассмотреть внешнее строение кактуса и найти черты приспособленности к жизни в засушливых условиях. Объяснить возникновение этих приспособлений в процессе эволюции.

Экзаменационный билет № 7

1. Обмен веществ и превращение энергии в клетке. Ферменты, их роль в реакциях обмена веществ.

2. Идиоадаптация – направление эволюции органического мира. Значение идиоадаптаций у птиц и покрытосеменных растений.

3. Решить задачу на независимое наследование при дигибридном скрещивании.

Экзаменационный билет № 8

1. Энергетический обмен в клетках растений и животных, его значение. Роль митохондрий в нем.

2. Движущие силы эволюции, их роль в образовании новых видов.

3. Рассмотреть обитателей аквариума и составить пищевую цепь. Объяснить, почему в аквариуме пищевые цепи короткие.
Экзаменационный билет № 9

1. Пластический обмен. Биосинтез белка. Роль ядра, рибосом и эндоплазматической сети в этом процессе. Матричный характер реакций биосинтеза.

2. Наследственная изменчивость, ее виды. Виды мутаций, их причины. Роль мутаций в эволюции органического мира и селекции.

3. Рассмотреть обитателей аквариума и составить схему круговорота углерода в нем. Объяснить, почему необходимо систематически подкармливать рыб.
Экзаменационный билет № 10

1. Особенности пластического обмена у растений. Фотосинтез. Строение хлоропластов и их роль в этом процессе.

2. Эволюция человека. Доказательства происхождения человека от млекопитающих животных.

3. Рассмотреть обитателей аквариума и составить схему круговорота кислорода в нем. Объяснить, почему необходимо периодически накачивать в аквариум воздух.

Экзаменационный билет № 11

1.Деление клеток – основа размножения и роста организмов. Роль ядра и хромосом в делении клеток. Митоз и его значение.

2. Движущие силы эволюции человека. Основные стадии эволюции человека. Биологические и социальные факторы эволюции.

3. Сравнить колосья двух сортов пшеницы или ржи (или два комнатных растения одного вида) и выявить у них различия по фенотипу. Объяснить причины этих различий.

Экзаменационный билет № 12

1. Мейоз, его значение, отличие от митоза. Набор хромосом в гаметах и соматических клетках.

2. Популяция – структурная единица вида. Численность популяций. Причины колебания численности популяций. Взаимоотношения особей в популяциях и между различными популяциями одного и разных видов.

3. Решить задачу    Фрагмент левой цепи ДНК имеет следующую структуру:
ТГТ-ТАТ-ЦАЦ-ЦГА-АГГ-ЦТТ-АЦА.

Какова первичная структура фрагмента белка, если он синтезируется согласно генетической информации на фрагменте правой цепи ДНК?

Экзаменационный билет № 13

1. Половое размножение организмов. Оплодотворение, его значение. Зигота – начало индивидуального развития организмов.

2. Наследственность, ее материальные основы. Гибридологический метод изучения наследственности. Моно- и дигибридное скрещивание.

3. Рассмотреть готовый микропрепарат растительной клетки. Назвать ее основные части и их функции.

Экзаменационный билет № 14

1. Индивидуальное развитие организмов. Эмбриональное развитие животных (на примере ланцетника).

2. Правило единообразия гибридов первого поколения. Наследование доминантных и рецессивных признаков. Генотип и фенотип.

3. С помощью опыта выяснить наличие в клубнях картофеля ферментов.

Экзаменационный билет № 15

1. Послезародышевое развитие: прямое и непрямое. Причины ослабления конкуренции между родителями и потомством при непрямом развитии.

2. Закон расщепления признаков во втором поколении. Причины отсутствия расщепления признаков в поколениях у рецессивных гомозигот. Гомозигота и гетерозигота.

3. Решить задачу на построение иРНК на основе известной последовательности ДНК:

 АТТ- ГЦГ- ТЦГ – ЦЦГ- АТГ

Экзаменационный билет № 16

1. Гены и хромосомы как материальные основы наследственности. Их строение и функционирование.

2. Биогеоценоз как экологическая система, его звенья, связи между ними. Растения – начальное звено цепей питания в биогеоценозе.

3. Решить задачу на сцепленное с полом наследование. У томатов высокий рост стебля доминирует над карликовым, а шаровидная форма плода – над грушевидной, гены высоты стебля и формы плода сцеплены и находятся друг от друга на расстоянии 20 морганид. Скрещено дигетерозиготное растение с карликовым, имеющим грушевидные плоды. Какое потомство и в каком соотношении следует ожидать от этого скрещивания?

Экзаменационный билет № 17

1. Закон независимого наследования признаков. Причины расщепления признаков у гетеро-зигот.

2. Биогеоценоз дубравы, его биотические и абиотические факторы. Цепи питания в дубраве.

3. Рассмотреть  рисунок микропрепарат митоза в клетках корешка лука, найти клетку в состоянии интерфазы    и назвать признаки интерфазы.

Экзаменационный билет № 18

1. Закон сцепленного наследования, его материальные основы, группы сцепления. Значение кроссинговера.

2. Биогеоценоз хвойного леса. Биотические и абиотические факторы, цепи питания в нем. Значение ярусности в распределении организмов в биогеоценозе.

3. Рассмотреть  рисунок микропрепарата митоза в клетках кончика корешка лука, найти клетку в состоянии профазы   и назвать признаки профазы.

Экзаменационный билет № 19

1. Половые хромосомы и аутосомы. Сцепленное с полом наследование. Причины наследования гемофилии по материнской линии. Причины более частого заболевания гемофилией мужчин.

2. Биогеоценоз водоема, его биотические и абиотические факторы. Цепи питания. Организмы – продуценты, консументы, редуценты в этом биогеоценозе.

3. С помощью опыта доказать, что фермент в клетках клубня картофеля, расщепляющий перекись водорода, имеет белковую природу. Какова химическая природа всех ферментов?

Экзаменационный билет № 20
1. Взаимодействие и множественное действие генов как основа целостности генотипа.

2. Соотношение организмов – продуцентов, консументов, редуцентов в биогеоценозе (экосистеме). Экологическая пирамида, необходимость ее учета в практической деятельности.

3.  Рассмотреть рисунок аквариума. найти разные  виды и объяснить, почему особи разных видов не скрещиваются между собой.

Экзаменационный билет № 21

1. Генетика человека. Методы изучения наследственности человека, наследственные заболевания, их профилактика.

2. Саморегуляция в биогеоценозе. Многообразие видов, их приспособленность к совместному обитанию, колебание численности популяций.

3. Рассмотреть на влажном препарате или рисунке клубеньки на корнях бобовых. Описать характер взаимоотношений клубеньковых бактерий и бобовых растений. Составить цепь питания с включением в нее данных организмов.

Экзаменационный билет № 22

1. Роль генотипа и среды в формировании фенотипа, в повышении продуктивности сельскохозяйственных растений и животных.

2. Изменения в биогеоценозах. Причины смены биогеоценозов. Охрана биогеоценозов – главный путь сохранения видов.

3. Описать фенотип своего организма и высказать предположение о его генотипе по ряду признаков, например, по цвету волос и глаз, росту.

Экзаменационный билет № 23

1. Разнообразие сортов растений и пород животных – результат селекционной работы ученых. Закон Н. И. Вавилова о гомологических рядах в наследственной изменчивости, его учение о центрах происхождения и многообразия культурных растений.

2. Агроценоз (агроэкосистема), его отличие от биогеоценоза. Круговорот веществ в агроценозе и пути повышения его продуктивности.

3. Задача. Фрагмент левой цепи ДНК имеет следующую структуру: 

ТГТ – ТАТ- ЦАЦ- ЦГА-АГГ-ЦТТ-АЦА. Постройте правую цепь ДНК согласно информации.

Экзаменационный билет № 24

1. Основные методы селекции растений и животных: гибридизация и искусственный отбор.

2. Круговорот веществ в биогеоценозе, роль организмов – производителей, потребителей и разрушителей в нем. Основной источник энергии, обеспечивающий круговорот веществ в биогеоценозе.

3. Решить задачу. У кроликов серая окраска шерсти доминирует над черной. Гомозиготную серую крольчиху  скрестили с черным кроликом. Какими будут крольчата?

Экзаменационный билет № 25

1. Гетерозис, полиплоидия, мутагенез, их использование в селекции. Причины использования гибридных семян кукурузы, бройлерных цыплят в сельском хозяйстве.

2. Изменение биогеоценозов под влиянием деятельности человека, его последствия. Меры охраны биогеоценозов (на примере водоема, либо лесов, либо болота).

3. Рассмотреть микропрепарат покровной ткани листа, выявить особенности ее строения, обеспечивающие поступление углекислого газа в лист и испарение воды.

Экзаменационный билет № 26

1.Естественный и искусственный отбор, их сходство и отличия, роль в возникновении многообразия органического мира.

2. Биосфера, ее границы. Причины бедности жизни в морских глубинах, в литосфере, в верхних слоях атмосферы.

3.  Задача. У томатов нормальная высота растения доминирует над карликовым ростом. Каковы генотипы родителей, если 50% потомства оказалось нормального роста и 50% низкого?

Экзаменационный билет № 27

1. Сорт растений и порода животных как искусственные популяции, их сходство и различия с естественными популяциями. Причины многообразия сортов, пород и естественных популяций.

2. Биомасса, или живое вещество биосферы. Закономерности распространения биомассы в биосфере, тенденции ее изменения под влиянием деятельности человека.

3. Из предложенных гербарных материалов составить цепь питания, определить направление движения вещества и энергии в ней. Объяснить, почему в данной цепи начальное звено составляют растения.

Экзаменационный билет № 28

1. Многообразие видов в природе, его причины. Влияние деятельности человека на многообразие видов. Биологический прогресс и регресс.

2. Живое вещество, его роль в круговороте веществ и превращении энергии в биосфере. Солнце – источник энергии для круговорота веществ.

3. Рассмотреть под микроскопом или рисунке  лист элодеи, найдите хлоропласты в клетках и объяснить их роль в фотосинтезе.

Экзаменационный билет № 29

1. Приспособленность организмов к среде обитания, ее причины. Относительный характер приспособленности организмов. Приспособленность растений к использованию света в биогеоценозе.

2. Изменения в биосфере под влиянием деятельности человека. Сохранение равновесия в биосфере как основа ее целостности.

3. Решить задачу.  Растения красноплодной земляники при скрещивании между собой всегда дают потомство с красными ягодами, а растения  получаются розовые ягоды. Какое возникнет потомство при скрещивании между собой гибридов с розовыми ягодами?
Экзаменационный билет № 30

1.Экологическое и географическое видообразование, их сходство и различие.

2. Учение В. И Вернадского о биосфере. Ведущая роль живого вещества в преобразовании биосферы. Влияние деятельности человека на биосферу, сохранение равновесия в ней

3.  Задача.

При скрещивании двух белых тыкв в первом поколении ¾ растений были белыми, а ¼ - желтыми. Каковы генотипы родителей, если белая окраска доминирует  над желтой?

Приложение.
Билет 3.  Решить задачу на анализирующее скрещивание
Задача. У морских свинок мохнатая шерсть (R) доминирует над гладкой (ч). Мохнатая морская свинка при скрещивании с гладкой дала 18 мохнатых и 20 гладких потомков. Каковы генотипы родителей и потомков?

Решение:

R – мохнатая шерсть;

r– гладкая шерсть;

P: мохнатая свинка х гладкая свинка

F1: 18 мохнатых: 20 гладких

1. По условию задачи признак мохнатой шерсти доминирует над гладкой, значит генотип одного из родителей rr, т. е. гомозигота по рецессиву.

2. Для записи генотипа второго родителя используем фенотипический радикал, его генотип – R.

3. Проанализируем схему расщепления по фенотипу в F1 (18 мохнатых: 20 гладких), что составляет приблизительно 1:1, следовательно, один из родителей гетерозиготен (Aa), так как при анализирующем скрещивании (скрещивании исследуемых особей с особями рецессивной исходной формы) наблюдается расщепление: 1 часть потомства несет доминантный признак (18 мохнатых свинок) и 1 часть – рецессивный (20 гладких свинок).

4. Сделаем запись скрещивания:

P: Rr x rr

мохн. глад.

Ответ: генотипы родителей:   мохнатая свинка – Rr (гетерозигота), гладкая свинка – rr (гомозигота по рецессиву).

Генотипы потомства:  18 мохнатых свинок – Rr (гетерозиготы),

20 гладких свинок – rr (гомозиготы по рецессиву).

Билет 5.  Вопрос 3. Решите задачу на наследование гемофилии

Задача.

Классическая гемофилия передается как рецессивный, сцепленный с Х-хромосомой, признак.

Мужчина, больной гемофилией, женился на здоровой женщине (все ее предки были здоровы).

У них родилась здоровая дочь. Определить вероятность рождения больного гемофилией ребенка от брака этой дочери со здоровым мужчиной.

Решение.

H – нормальная свертываемость крови

h – гемофилия

1. Мужчина болен гемофилией, следовательно, его генотип XhY.

2. Женщина здорова, значит, она несет доминантный ген H. Все ее предки были здоровы (чистая линия), следовательно, она не является носительницей и ее генотип XHXH.

3. Одну X-хромосому дочь получила от матери, другую от отца. Мать могла передать ей только хромосому XH, а отец – только Xh. Генотип дочери XHXh, следовательно, она является носительницей признака гемофилии.

4. Генотип мужа дочери XHY (здоров) по условию задачи.

Запись брака

P: ?XHXH x ?XhY

здорова гемофилия

F1: ?XHXh x ?XHY

носительница здоров

гемофилии

F2:
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Ответ: вероятность рождения в данной семье больного гемофилией ребенка 25 % (50 % мальчиков будут страдать гемофилией).

Билет 7  

3. Задача. У человека темный цвет волос (А) доминирует над светлым цветом (а), карий цвет глаз (В) — над голубым (b). Запишите генотипы родителей, возможные фенотипы и генотипы детей, родившихся от брака светловолосого голубоглазого мужчины и гетерозиготной кареглазой светловолосой женщины.
Пояснение.
1) Ге​но​ти​пы ро​ди​те​лей: 1) Жен​ская особь: aaBb (дает два типа гамет aB; ab. Муж​ская особь: aabb (один тип гамет ab).

2) Ге​но​ти​пы потом​ства: аавв, ааВв.

3) Фе​но​ти​пы потом​ства: аавв — свет​ло​во​ло​сые, го​лу​бо​гла​зые;

ааВв — свет​ло​во​ло​сые, ка​ре​гла​зые.

Темные волосы - А
Светлые волосы - а
Карий глаз - В
Голубой глаз - b
Р: М:ааbb Ж:Bbаа
G: а b; a B b
F1: aaBb (Свет,Кар), aabb (Свет, Голуб)

Билет 12

3.Задача.   Фрагмент левой цепи ДНК имеет следующую структуру:

ТГТ-ТАТ-ЦАЦ-ЦГА-АГГ-ЦТТ-АЦА.

Какова первичная структура фрагмента белка, если он синтезируется согласно генетической информации на фрагменте правой цепи ДНК.

Решение.

1. Построим по принципу комплементарности правую цепь ДНК:


[image: image56.jpg]TIT—TATTAO—TTA—AIT—ITT—AIIA nesas uerm

IO IR e
AITA—ATA—TTT—TT[T—TIITAA—TT'T npasas Lerms.





2. Используя принцип комплементарности, построим иРНК, кодирующую биосинтез данного фрагмента белка, по правой цепи ДНК:

УГУ-УАУ-ЦАЦ-ЦГА-АГГ-ЦУУ-АЦА иРНК

3. С помощью таблицы генетического кода определим последовательность включения аминокислот в белковую цепь:
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вал-изолей-тре-арг-гли-фен-цис.

Ответ: первичная структура фрагмента молекулы белка, синтезированной согласно генетической информации на правой цепи ДНК, вал-изолей-тре-арг-гли-фен-цис.

Билет 15

3.Решить задачу на построение иРНК на основе известной последовательности ДНК: ААТ-ГЦГ-ТЦТ-ЦЦГ- АТГ

Ответы:

ТТА-ЦГЦ-АГА-ГГЦ-ТАЦ - ВТОРАЯ ЦЕПОЧКА ДНК. ПО НЕЙ СОСТАВЛЯЕМ И-РНК ААУ-ГЦГ-ТЦТ-ЦЦГ-АУГ- ЦЕПОЧКА И-РНК

Правило Чаграффа: А=Т, Г=Ц.(ДНК) А=Т, Г=У (и-РНК)

Билет 16

3. Задача 4. У томатов высокий рост стебля доминирует над карликовым, а шаровидная форма плода – над грушевидной, гены высоты стебля и формы плода сцеплены и находятся друг от друга на расстоянии 20 морганид. Скрещено дигетерозиготное растение с карликовым, имеющим грушевидные плоды. Какое потомство и в каком соотношении следует ожидать от этого скрещивания?
Решение: вводим буквенные обозначения генов. Пускай А – ген, отвечающий за высокий рост стебля, а – за карликовый рост. B определяет шаровидную форму плодов, b – грушевидную форму.

Записываем генотипы родительских форм. Они нам известны из условия задачи.
Как мы знаем, дигетерозиготная по двум признакам особь будет давать четыре типа гамет в равном количестве. Но это в том случае, если гены высоты стебля и формы плода находятся в разных парах хромосом. В случае же сцепленного наследования, то есть когда эти гены находятся в одной паре хромосом, дигетерозигота будет образовывать только два типа гамет: AB и ab. Однако, в условии задачи сказано, что расстояние между генами роста и формы плода равно 20 морганидам. Это означает, что образуется 20 % кроссоверных гамет: 10 % Ab и 10 % aB.
Определяем количество некроссоверных гамет AB и ab. Общее количество гамет – 100 %. Кроссоверных – 20 %. Значит, некроссоверных – 80 %. 40 % AB и 40 % ab.

Рассчитаем количество потомков. Их будет четыре типа: высокого роста с круглыми плодами, высокого роста с грушевидными плодами, карликовых с круглыми плодами и карликовых с грушевидными плодами.
Обратите внимание – при независимом наследовании признаков мы получили бы вот такое процентное соотношение.

В нашем же случае, когда гены находятся в одной паре хромосом, это соотношение будет следующим.

Ответ: в потомстве следует ожидать 40 % особей высокого роста с круглыми плодами, 40 % карликовых с грушевидными плодами, 10 % высокого роста с грушевидными плодами и 10 % карликовых с круглыми плодами.

Билет 23

Задача.

Фрагмент левой цепи ДНК имеет следующую структуру:

ТГТ-ТАТ-ЦАЦ-ЦГА-АГГ-ЦТТ-АЦА.

Какова первичная структура фрагмента белка, если он синтезируется согласно генетической информации на фрагменте правой цепи ДНК.

Решение.

1. Построим по принципу комплементарности правую цепь ДНК:
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2. Используя принцип комплементарности, построим иРНК, кодирующую биосинтез данного фрагмента белка, по правой цепи ДНК:

УГУ-УАУ-ЦАЦ-ЦГА-АГГ-ЦУУ-АЦА иРНК

3. С помощью таблицы генетического кода определим последовательность включения аминокислот в белковую цепь:
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вал-изолей-тре-арг-гли-фен-цис.

Ответ: первичная структура фрагмента молекулы белка, синтезированной согласно генетической информации на правой цепи ДНК, вал-изолей-тре-арг-гли-фен-цис

Билет 24

Задача 4.У кроликов серая окраска шерсти доминирует над черной. Гомозиготную серую крольчиху  скрестили с черным кроликом. Какими будут крольчата?

	Дано:
А – серая

а –  черная

Р:  ♀ АА

     ♂  аа
	       Решение:
Р:  ♀ АА   х    ♂  аа

G:       А                а

          

F1:  Аа


F1  -  ?                       с

Ответ: все крольчата буду серыми.

Билет 26

Задача 6.
 У томатов нормальная высота растения доминирует над карликовым ростом. Каковы генотипы родителей, если 50% потомства оказалось нормального роста и 50% низкого?

	Дано:
А – норм.

а –  карл.

F1: 50% нор.

      50% кар.
	       Решение:
Р:   ♀  * *    х     ♂ * *

F1:  50%  А *  и   50% аа




Р  -  ?                Чтоб определить генотипы родителей, нужно

                         помнить, что один аллель (одна буква) в генотипе 

                         у гибрида от мамы, а второй – от папы:

                         по второму генотипу, возможному у гибридов, 

                         делаем вывод, что в генотипе и ♀, и ♂    есть «а»,

                         затем рассматриваем два варианта первого 

                         генотипа, возможного у гибридов,

                         и делаем вывод о генотипах родителей:

                         ♀ Аа    и   ♂ аа

Ответ: генотипы родителей Аа и аа.

Билет 29

3. Задача   Растения красноплодной земляники при скрещивании между собой всегда дают потомство с красными ягодами, а растения белоплодной земляники – с белыми. В результате скрещивания этих сортов друг с другом получаются розовые ягоды. Какое возникнет потомство при скрещивании между собой гибридов с розовыми ягодами?
	Дано:
КК – красн.

ББ – белые

КБ – розов.

Р:  ♀ КБ

     ♂ КБ
	     Решение:
Р:  ♀ КБ   х   ♂ КБ

G:       К              К

           Б               Б

F1:   КК,  КБ,  КБ,  ББ


F1  -  ?                        к       р      р      б

Ответ: в потомстве 50%  будет с розовыми ягодами

 и по 25% с красными и с белыми ягодами.
Билет 30     Задача 7.
При скрещивании двух белых тыкв в первом поколении ¾ растений были белыми, а ¼ - желтыми. Каковы генотипы родителей, если белая окраска доминирует  над желтой?

	Дано:
А –  бел.

а – желт.

F1: ¾ бел.

      ¼ желт.
	     Решение:
Р:   ♀  * *    х     ♂ * *

F1: ¾ А *   и    ¼  аа




Р  -  ?                Чтоб определить генотипы родителей, нужно

                         помнить, что один аллель (одна буква) в генотипе 

                         у гибрида от мамы, а второй – от папы:

                         по второму генотипу, возможному у гибридов, 

                         делаем вывод, что в генотипе и ♀, и ♂    есть «а»,

                         затем рассматриваем два варианта первого 

                         генотипа, возможного у гибридов,

                         и делаем вывод о генотипах родителей:

                         ♀ Аа    и   ♂ Аа

Ответ: родительские растения гетерозиготны

  Контрольно-оценочные средства для промежуточной аттестации 

по ОУД. 12 География

Дифференцированный зачет по географии.

Условия выполнения задания

Количество вариантов: 2
1. Место (время) выполнения задания: задание выполняется на занятии в аудиторное время  45 мин.

2. Максимальное время выполнения задания: __60__мин.

Шкала оценки образовательных достижений:

Процент результативности (правильных ответов)
Оценка уровня подготовки балл (отметка) вербальный аналог

90 ÷ 100 «5»-отлично

80 ÷ 89 «4»- хорошо

60 ÷ 79 «3»- удовлетворительно

менее 60 «2»- неудовлетворительно

Вариант 1
Вопросы первого уровня. Задания первого уровня имеют  несколько правильных ответов.

 Выберите ответы и отметьте его в бланке ответов.

1.  Политическая карта Мира

1. Найдите правильные пары названий стран – гигантов по площади и их столиц:

а) США – Нью-Йорк;        б) Великобритания – Лондон;       в) Австралия – Канберра;

г) Канада – Оттава;            д) Китай – Шанхай.

2.  Найдите правильные пары названий стран – гигантов по населению и их столиц:  

а) Нигерия – Каир;   б) Индонезия – Джакарта;     в) Пакистан – Исламабад;

г) Саудовская Аравия – Эр-Рияд;      д) Канада – Оттава.

2.  География мировых природных ресурсов

1. Какие из указанных утверждений верны?

а) Географическая среда – часть земной природы, с которой человеческое общество непосредственно взаимодействует в своей жизни и производственной деятельности.

б) Понятие «природа» более широкое, чем понятие «географическая среда».

в) Географическая среда – необходимое условие жизни и деятельности общества.

г) Все перечисленные.

2. Ресурсами, выделяемыми по характеру использования, являются:

а) минеральные;

б) рекреационные;

в) климатические;

г) таких ресурсов нет.

3. География населения мира

1. Демографическим взрывом называют:

а) рост терроризма в перенаселенных странах;

б) рациональный тип воспроизводства населения;

в) феномен быстрого роста численности населения в развивающихся странах в середине ХХ века;

г) все перечисленное.

2. Выберите правильные утверждения:

а) решающее воздействие на воспроизводство населения оказывают социально-экономические факторы;

б) никогда население мира не возрастало так быстро как в середине ХХ века;

в) к 2000 году численность населения Земли превысила 6 млрд.человек;

г) все перечисленные утверждения правильные.

4. Научно-техническая революция и мировое хозяйство

1. Научно-техническая революция – это:

а) качественный скачок в развитии науки и техники;

б) исторически сложившаяся совокупность национальных хозяйств;

в) переворот в производительных силах, основанный на превращение науки в непосредственную производительную силу общества;

г) все перечисленное.

2. выберите неверное утверждение:

а) под универсальностью НТР понимается охват этим процессом всех сфер и отраслей хозяйства;

б) четыре составные части НТР – наука, управление, электронизация, химизация;

в) увеличение объема доменных печей – пример эволюционного развития техники и технологии;

г) примером комплексной автоматизации может служить использование роботов при производстве автомобилей.

5.  География отраслей мирового хозяйства

1. Выберите неверные утверждения.

а) Саудовская Аравия, США и Россия входят в первую тройку стран по размерам добычи нефти.

б) Россия, США и Канада входят в первую тройку стран по размерам добычи угля.

в) Индия и Китай не входят в первую десятку стран по размерам выработки электроэнергии.

г) Экспорт каменного угля из Западной Европы в США получил название «угольного моста».

д) Более ¾ электроэнергии Франции вырабатывается на АЭС.

2. Выберите варианты в которой все три страны относятся к «великим горнодобывающим державам»:

а) США, Бразилия, Индия;         б) Китай, США, Япония;      в) США, Россия, ОАЭ;

г) Япония, США, Германия;       д) Китай, Австралия, ЮАР.

6. Страны Европы

1. Найдите варианты, в которых верно указаны названия морей и стран, которые они омывают:

а) Норвежское, Балтийское – Швеция;      б) Северное, Средиземное – Великобритания;

в) Северное, Балтийское – Германия;      г) Черное, Адриатическое – Италия;

д) Норвежское, Баренцево – Норвегия.

2. Найдите варианты, в которых верно указаны страны, граничащие друг с другом:

а) Польша, Чехия, Германия;            б) Италия, Австрия, Венгрия;

в) Испания, Франция, Швейцария;    г) Норвегия, Швеция, Финляндия;

д) Словакия, Литва, Польша.

7.  Зарубежная Азия. Австралия

1. Какие государства владеют территорией острова Калимантан?

а) Индонезия, Папуа – Новая Гвинея;     б) Таиланд, Малайзия, Мьянма;

в) Индия, Шри-Ланка, Бангладеш;       г) Малайзия, Бруней, Индонезия.

2. Найдите вариант, в котором верно указаны страны, граничащие друг с другом:

а) Китай, Индия, Бангладеш;

б) Лаос, Камбоджа, Таиланд;      в) Саудовская Аравия, Ирак, Турция;

г) Сирия, Иран, Пакистан;            д) Казахстан, Китай, Вьетнам.

8.  Африка

1. Какое из указанных государств имеет площадь более 1 млн.км2 и омывается красным морем?

а) Ливия;    б) Эритрея;   в) Мавритания;    г) Судан;   д) ЮАР.

2. Выберите королевство с правильно указанной столицей:

а) Лесото – Каир;      б) Кения –Найроби;            в) Марокко – Рабат;

г) Свазиленд – Претория;                                  д) Эфиопия – Могадишо.

9. Северная Америка

1. Какие страны относятся к Северной Америке в экономической и социальной географии?

а) Все страны, входящие в организацию НАФТА;

б) Все страны материка Северная Америка;

в) Мексика и США;    г) США и Канада.

2. Каково население Северной Америки?

а) более 300 млн.человек; б) более 1 млрд. человек;     в) 280 млн.человек;    г) 30,5 млн. человек.

10. Латинская Америка

1. Какая из указанных стран Латинской Америки имеет выход только к Атлантическому океану?

а) Мексика;     б) Боливия;     в) Панама;   г) Колумбия;  д) Аргентина.

2. Какое островное государство Латинской Америки имеет наибольшую площадь?

а) Доминиканская Республика;    б) Куба;      в) Гаити;      г) Гренада;                  д) Ямайка.

11. Глобальные проблемы человечества

1. Какое утверждение вы считаете неверным?

а) По мере истощения минеральных ресурсов суши люди все чаще будут использовать морскую воду для получения различных химических элементов;

б) Добыча нефти на морском шельфе включает загрязнение океана;

в) Площадь тропических лесов сокращается на столько быстро, что создание национальных парков и заповедников не может предотвратить исчезновение многих видов растений и животных;

г) В конце ХХ века на первый план выдвинулись экономические и демографические проблемы.

2. Выберите правильные утверждения.

а) В ближайшее время решающее воздействие на численность и воспроизводство населения Земли будут оказывать развивающиеся страны;

б) Снижение темпов роста городского населения в развитых странах будет способствовать возрождению традиции многодетных семей;

в) Рост городского населения  в развивающихся странах будет опережать реальное развитие городов;

г) В странах, где ощущается постоянная нехватка продуктов, большая часть населения занята в промышленности.

Вариант 2

Вопросы первого уровня. Задания первого уровня имеют  несколько правильных ответов,   Выберите ответы и отметьте его в бланке ответов.

1.  Политическая карта Мира

1. Выберите правильные пары названий государств и частей Мирового океана, к которым они имеют выход:

а) Испания – Средиземное море;         б) Турция – Красное море;

в) Индия – Бенгальский залив;             г) Венесуэла – Карибское море;

д) Эфиопия – Аравийское море. 

2. Какие из указанных государств не являются ключевыми развивающимися странами?

а) Турция;     б) Бразилия;     в) Индия;     г) Мексика;     д) Индонезия.

2.  География мировых природных ресурсов

1. Для стран Южной Америки, расположенных в Андах, характерно:

а) хорошая обеспеченность рудными полезными ископаемыми;

б) значительные различия в обеспеченности топливными и нерудными полезными ископаемыми;

в) хорошая обеспеченность геотермальной энергией районов с повышенной сейсмической и вулканической активностью;

г) все перечисленное.

2. Выберите правильное утверждение:

а) обрабатываемые земли сосредоточены в основном в зоне саванн и тропических лесов.

б) высокая обеспеченность пашней на душу населения характерна для таких стран как Канада и Австралия.

в) малоземельные и густонаселенные страны, такие как Япония и Нидерланды, стремятся увеличить площадь пахотных земель за счет распашки горных склонов.

3. География населения мира

1.Для населения каких из указанных стран характерен первый тип воспроизводства населения?

а) Индия;     б) Бразилия;     в) Великобритания;      г) Австралия;      д) Индонезия.

2.Выберите государство, в котором смертность превышает рождаемость:

а) Россия;    б) США;   в) Германия;     г) Саудовская Аравия;     д) Бразилия.

4. Научно-техническая революция и мировое хозяйство

1. Высшая ступень международного географического разделения труда называется:

а) отраслью специализации;                                       б) мировой торговлей;

в) международной экономической интеграцией;     г) мировым рынком;

д) индустриальной структурой экономики.

2. Выберите варианты по принципу «Страна – экономическая группировка».

а) Греция – Европейский союз;      б) Индия – АСЕАН;          в) Аргентина – НАФТА;

г) Мексика – ЛАИ;                          д) Австралия – ОПЕК.

5.  География отраслей мирового хозяйства

1. Найдите варианты, в которых название сельскохозяйственной культуры соответствует  названиям её родины и страны, лидирующей по её производству:

а) рис – Южная Америка - Китай:;                   б) кофе – Восточная Африка – Бразилия;

в) пшеница – Юго-Западная Азия – Китай;     г) кукуруза – Центральная Америка – Россия;

д) какао – Южная Азия – Швейцария.

2. Выберите отрасль машиностроения, развивающуюся более медленными темпами:

а) автомобилестроение;   б) судостроение;      в) авиастроение;

г) приборостроение;       д) электронное машиностроение.

6. Страны Европы
1. Какие государства с монархической формой правления входят в Европейский союз?

а) Нидерланды;     б) Испания;   в) Португалия;    г) Монако;  д) Таиланд.

2. Выберите вариант, в котором верно указана языковая группа и религия населения Норвегии:

а) Германская группа, православие;          б) Романская группа, ислам;

в) Финская группа, протестантизм;           г) Германская группа, протестантизм;

д) Славянская группа, католицизм.

 7.  Зарубежная Азия. Австралия

1. Какие из указанных государств являются монархией с федеративным устройством:

а) Индия;           б) ОАЭ;         в) Саудовская Аравия;           г) Бруней;            д) Пакистан.

2. По разведанным запасом каких природных ресурсов зарубежная Азия занимает первое место в мире?

а) медные руды;     б) алмазы;             в) нефть;                г) каменный уголь.

8.  Африка

1. Выберите вариант, в котором для обеих указанных стран характерен очень высокий естественный прирост населения:

а) Египет, Ливия;         б) Сенегал, Чад;                   в) Сомали, Мали;

г) Марокко, ЮАР;       д) Того, Нигер.

2. Выберите вариант, где верно указаны страны с развитой нефтедобывающей промышленностью:

а) Алжир, Габон, Нигерия;        б) Ливия, Гана, ЮАР;              в) Бенин, Уганда, Эфиопия;

г) Египет, Ботсвана, Чад;             д) Судан, Мали, Конго.

9. Северная Америка

1. Выберите вариант, в котором верно указаны государства, с которыми граничат США и природные рубежи, по которым эти границы проходят.

а) Мексика – река Гудзон;   б) Куба – озеро Гурон;           в) Канада – озеро Верхнее;

г) Россия – Гибралтарский пролив;                 д) Дания – море Бофорта.

2. Выберите верное утверждение:

а) большая часть негритянского населения проживает на Западе США;

б) численность населения США равно численности населения Франции и Великобритании,  вместе взятых;

в) быстрее всего растет население таких штатов как Техас, Калифорния и Флорида;

г) современная американская нация – это результат этнического смешения современных европейских переселенцев и индейцев;

д) резкое преобладание мужского населения США над женским отмечается в возрастной группе  50-54 года.

10. Латинская Америка

1. В какой из указанных стран Латинской Америки преобладают креолы?

а) Мексика;   б) Бразилия;   в) Багамские острова;   г) Гаити;    д) Уругвай.

2. Какие из названных городов образуют крупнейшие агломерации Латинской Америки и не являются морскими портами?

а) Рио-де Жанейро;  б) Лима;      в) Буэнос-Айрес;       г) Сан-Паулу;        д) Сантьяго. 

11. Глобальные проблемы человечества

1.В какой из указанных стран использование геотермальной энергии позволяет решить энергетическую проблему?

а) Франция;  б) Исландия;   в) Ирландия;          г) Россия;          д) Бразилия.

2. Какое из приведенных прогнозов изменения состояния окружающей среды подходит и для Лондона, и для Бомбея, и для Парижа?

а) Увеличение количества автомобилей в крупных городах способствует сильной загазованности их атмосферы;

б) Продолжающееся загрязнение воды будет приводить к ежегодным вспышкам холеры;

в) Дальнейший рост численности населения вызовет ухудшение экологической обстановки, особенно в пригородной зоне;

г) Строительство новых нефтяных причалов приведет к общему загрязнению прибрежных вод. 

Эталоны ответов

Вариант 1
	Тема 
	1 вопрос
	2 вопрос

	Политическая карта мира
	в,г
	б

	География мировых природных  ресурсов
	г
	б

	География населения мира
	в
	г

	Научно-техническая революция и  мировое хозяйство
	а,в
	б

	География отраслей мирового хозяйства  
	б,в
	а,д

	Страны Европы
	в,д
	а,г

	Зарубежная Азия. Австралия  
	г
	б

	Африка
	г.
	в

	Северная Америка
	г
	а

	Латинская Америка
	д
	б

	Глобальные проблемы человечества
	б
	а, в


Вариант 2
	Тема 
	1 вопрос
	2 вопрос

	Политическая карта мира
	а, в
	а, д

	География мировых природных  ресурсов
	г
	б

	География населения мира
	в, г   
	а, в.

	Научно-техническая революция и  мировое хозяйство
	а, в
	б

	География отраслей мирового хозяйства  
	б, в
	б

	Страны Европы
	б
	в, г

	Зарубежная Азия. Австралия  
	б
	в, г

	Африка
	д
	а

	Северная Америка
	в
	в

	Латинская Америка
	д
	б, г

	Глобальные проблемы человечества
	б
	а, б, в
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  Контрольно-оценочные средства для промежуточной аттестации 

по ОУД. 13 Экология
Общие положения 

Дифференцированный зачет предназначен    для проверки результатов освоения общеобразовательной учебной дисциплины  Экология программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии.    
Перечень разделов, тем учебной дисциплины «Экология», подлежащих контролю на дифференцированном зачете:
1. Организмы и среды их обитания
2. Экология популяций
3. Биотические взаимоотношения организмов
4. Организация и функционирование сообществ
5. Антропогенное воздействие на биосферу
6. Окружающая среда и здоровье человека
Условия выполнения задания
1. Место выполнения задания: задание выполняется на занятие в аудиторное время

2. Максимальное время выполнения задания:  45 мин.

3. Форма проведения письменное тестирование, 2 варианта.

Критерии оценивания:
20-22 балла - отлично
17-19 баллов - хорошо
11-16 баллов  - удовлетворительно
10 и менее - неудовлетворительно
Вариант 1

Тест состоит из частей А-1балл; В-3 балла.  На выполнение отводится 45 минут. Задания рекомендуется выполнять по порядку, не пропуская ни одного, даже самого легкого. Если задание не удается выполнить сразу, перейдите к следующему. Если останется время, вернитесь к пропущенным заданиям.
1. Живая оболочка Земли, т. е. система живых организмов и среды, которые функционирует и развивается как единое целое — это
А) гидросфера Б) атмосфера В) биосфера Г) литосфера

2. Главный «труд»:    А)  Биосфера Б) Литосфера В) Гидросфера Г) Атмосфера

3. Экология - наука, изучающая:
A) Строение клеток живых организмов и их функции.

Б) Проблемы возникновения и развития жизни на Земле.

В) Влияние хозяйственной  деятельности человека на окружающую среду.

Г) Закономерности взаимодействия  организмов  между собой и с окружающей средой.

4. Одной из задач экологии является изучение:
А) Закономерностей распределения живых организмов в пространстве.

Б) Химического состава природных вод.

В) Температурного режима озера.       Г) Строения земной коры.

5. Экологические факторы относятся к антропогенным:
А) Извержение вулканов.   Б) Механический  и органический состав почвы.

В) Строительство гидроэлектростанции.       Г) Погодные условия.

6. Красная книга содержит сведения о:
A) Редких видах живых организмов.   Б) Редких полезных ископаемых.
В) Климатических зонах Земли.          Г) Химическом составе земной коры

7. Абиотическими факторами природной среды являются:
A) Популяции гидробионтов в водной экосистеме.                Б) Луговые травы.

В) Химические элементы почвы.                                              Г) Популяция хищников.

8. В лесной экосистеме к биотическим факторам относятся:
A) Структура и кислотность почвы.            Б) Атмосферный воздух и его влажность.
В. Уровень и температура грунтовых вод. Г). Травянистая и кустарниковая растительность.

9.  Популяция - это:
 A) Группа организмов одного вида, занимающих определённое пространство, способных свободно скрещиваться и функционировать  как часть биотического сообщества.

 Б) Совокупность особей одного сообщества, занимающих определённое пространство и функционирующих как  часть биотического сообщества.

 В) Совокупность особей одной стаи, занимающих определённое пространство и функционирующих  как  часть биотического сообщества.

 Г) Совокупность особей одной семьи, занимающих определённое пространство и функционирующих  как  часть биотического сообщества.

10. Экосистемой  называется:

 A) Сообщество растительных организмов, обеспечивающих биоценоз в целом энергией.

  Б) Определенное количество консументов, обеспечивающих перенос энергии.

 В) Сообщество редуцентов, разлагающих мертвую органику.

 Г) Сообщество живых организмов, среды их обитания, объединенное потоком энергии и круговоротом веществ.

11. Растения в экосистеме выполняют роль:
 A)  Разлагают органические вещества до неорганических.

 Б)  Синтезируют органические вещества из неорганических.

 В)  Являются потребителями энергии II трофического уровня.

 Г)  Являются потребителями энергии III трофического уровня.

12. Сообщество отличается минимальной продуктивностью биомассы:
А). Тропический лес. Б). Тайга. В). Тундра. Г). Степь. 

13. Растительные организмы в процессе своей жизнедеятельности  используют энергию:
A) Электрическую. Б) Механическую.  В) Тепловую. Г) Световую

14. Основным парниковым газом является:

А) диоксид серы.  Б) озон.  В) диоксид углерода.  Г) оксид углерода 

15. Загрязнение воздуха в виде аэрозольной дымки, тумана, образующегося в результате интенсивного поступления в атмосферу пыли, дыма, выхлопных и промышленных газов, а также других загрязняющих веществ, называется:
А) Парниковый эффект.  Б) Смог.  В) Разрушение озонового слоя. Г) Радиоактивное загрязнение

16. К биокосному веществу биосферы относятся:
A)  Животные.  Б)  Атмосфера.   В)  Осадочные породы.    Г)  Почва.

17. Какие  природные ресурсы относятся к неисчерпаемым: 
А)  Растительный и животный мир планеты.  Б)  Земельные  ресурсы.   

В) Нерудные материалы                                    Г)  Солнечная радиация. 

18. Экологический мониторинг – это:
A) Непрерывное наблюдение за состоянием природной среды.

Б) Социологический опрос населения.             В) Изучение наследственных заболеваний.

Г) Изучение видового состава   экосистем.

19. Особо охраняемая природная территория, при которой запрещена любая хозяйственная деятельность – это:
А) заповедник;  Б) национальный парк;  В) заказник;  Г) памятник природы.
 Часть В

В1. Соотнесите агрегатное состояние данных загрязнителей и среду, которую они загрязняют?
А) пустая порода                            1)воздушная       а) газообразное
Б) угарный газ                                2)водная              б) жидкое
В) стоки с промплощадок               3) почвенная       в) твердое

Вариант 2

Тест состоит из частей А-1балл, В- 3балла.  На выполнение отводится 45 минут. Задания рекомендуется выполнять по порядку, не пропуская ни одного, даже самого легкого. Если задание не удается выполнить сразу, перейдите к следующему. Если останется время, вернитесь к пропущенным заданиям.
1. Экология - наука, изучающая:
А) Проблемы возникновения и развития жизни на Земле.

Б) Влияние хозяйственной  деятельности человека на окружающую среду.

В) Закономерности взаимодействия  организмов  между собой и с окружающей средой.

Г) Мероприятия, направленные на восстановление биоразнообразия. 

2. Наименьшей продуктивностью  биомассы отличается:
A)  Заповедник Беловежская пуща. Б)  Пустыня Сахара.

В)  Степи умеренных широт. Г)  Листопадный лес.

3. Одними из основных разрушающих  агентов  озонового экрана  планеты  являются:
A).  Тяжёлые металлы. Б).  Метан. В).  Оксиды углерода. Г). Фреоны. 

4. Основные загрязнители атмосферы:
А)  Пыль, газы, туманы, аэрозоли    Б)  Пыль, оксиды азота

В)  Оксиды тяжелых металлов         Г)  Оксиды азота, серы, пыль

5. К антропогенным источникам загрязнения водных объектов не относятся:
A) Сельское хозяйство      Б) Нефтепромыслы   В) Промышленность Г) Вулканы и гейзеры

6. Почва – это  биокосное вещество биосферы, потому что состоит из:
A) Растений. Б) Известняков.  В) Каменного угля. Г) Мертвой органики и минеральных частиц. 

7. Произошла авария на Чернобыльской АЭС?
                  А) 1963          Б) 1957           В) 1986               Г) 1961

8. Региональный мониторинг окружающей среды это:
А) -мониторинг предприятия, на котором произошла авария;  Б)-мониторинг заповедников;
В) -мониторинг территории области;  Г-мониторинг болота
9. Вид природопользования, при котором возможно внедрение малоотходных и безотходных технологий производства, называется:
А) рациональное природопользование;  Б) нерациональное природопользование;
В) общее природопользование;  Г) специальное природопользование.
10. Уникальные объекты, ценные в научном, эстетическом, историческом и культурном отношении и взятые под охрану на местном или федеральном уровнях, называются:
А) заповедники.  Б) национальные парки.  В) заказники.  Г) памятники природы.
11. Причинами опустынивания не являются:
А)  перевыпас скота.  Б)  заготовка дров.  В)  засоление.  Г)  перерасход грунтовых вод

12. Охрана природы - это:
A) Комплекс мероприятий, направленных на поддержание, сохранение и восстановление энергетических ресурсов.

Б) Использование природных ресурсов для производства определённого вида конечной  продукции.

В)  Совокупность всех форм эксплуатации природно-ресурсного потенциала территорий;

Г)  Использование природных ресурсов в процессе общественного производства.

13. Важнейшей составной частью экосистемы современного города являются:
A) Благоустроенные жилища.               Б) Автодороги и транспорт.

В) Промышленные предприятия.         Г) Зелёные насаждения.

14. Международное сотрудничество в области охраны окружающей среды предусматривает:
а- регулирование вырубки тропических лесов;
б- контроль   за товарами народного потребления; 

в- контроль  за промышленными предприятиями;
г- разведение домашнего скота.
15. «Красная книга» содержит сведения о:
A) Редких видах живых организмов.    Б) Редких полезных ископаемых.

В) Климатических зонах Земли.            Г) Химическом составе земной коры.

16. Особо охраняемая природная территория, при которой запрещена любая хозяйственная деятельность – это:
А) заповедник; Б) национальный парк; В) заказник; Г) памятник природы.
17. Самыми плодородными являются почвы:
A) серые лесные Б) каштановые В) бурые Г) черноземы 

18. Область, в которой сосредоточено все живое вещество планеты, все организмы от бактерий до человека, называется:
А) Биосфера;  Б) Гидросфера;  В) Атмосфера; Г) литосфера.
19. Жилая застройка от промышленного предприятия отделяется:
А) Санитарно-защитной зоной. В) Забором. С) Живой изгородью. Д) Зоной переброса факела  

Часть В

В1. Соотнесите агрегатное состояние данных загрязнителей и среду, которую они загрязняют?
А) канализационные стоки.    а) газообразное.   1)воздушная
Б) кадмий.                                в) жидкое.             2) почвенная.

В) угарный газ.                        г) твердое.            3) водная
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  Контрольно-оценочные средства для промежуточной аттестации 

по ОУД. 14 Родной язык (русский)

Форма промежуточной аттестации: дифференцированный зачет.

Проверяемые результаты обучения: 
Работа состоит из 12 заданий по всем разделам курса родного языка. 

ЗАДАНИЯ ДЛЯ АТТЕСТУЮЩЕГОСЯ

а) Условия проведения:
К сдаче зачета допускаются обучающиеся, не имеющие задолженностей в течение всего курса обучения.
Общее максимальное время  выполнения здания: 
теоретическая часть – 40 минут.

Зачет выполняется на отдельных листах с штампом училища.
Критерии оценивания: 

Оценка «5» ставится, если ученик выполнил все задания верно.

Оценка «4» ставится, если ученик выполнил правильно не менее 3/4 заданий.

Оценка «3» ставится за работу, в которой правильно выполнено не менее половины заданий.

Оценка «2» ставится за работу, в которой не выполнено более половины заданий.

Задание.

Вариант 1.

1. Расскажите о русском языке как национальном языке русского народа.

2. Функции исконной русской лексики.

3. Установите соответствие между фамилией ученого и областью языкознания, в которой он работал:

1) В.В. Виноградов

2) Д.С. Лихачев

3) Л.П. Крысин

4) М.В. Ломоносов

          А) учение о «трех штилях»

Б) язык в современном обществе

В) Стиль русской классической литературы

Г) язык древнерусской литературы

4. Фразеологизмы, их роль в речи. 

5. Укажите ряд, во всех словах которого ударение падает на третий слог.   

1) договор, донизу, синонимия

2) обеспечение, позвонит, каталог

3) позолоченный, втридорога, донельзя

4) повторим, языковая (среда), таможня

6. В каком ряду прилагательные имеют краткую форму и степени сравнения? 

1) веселый миг, орлиный взгляд, желтые лилии

2) скорый поезд, овсяные печенья, тихий шепот

3) светлое чувство, тяжелая ноша, древняя легенда

4) долгий путь, сестрин платок, соломенная крыша

7. Выберите слово (-а), образованное (-ые) приставочно-суффиксальным способом: 

1) заусенец  2) взморье 3) полететь   4) широкий
8. Укажите односоставное предложение: 

1) Великое благо – верить (Г. Троепольский).

2) Колокольчики мои, цветики степные, что глядите на меня, темно-голубые (А.К. Толстой).

3) Прекрасное побуждает доброе (Д. Кобалевский)

9. В суффиксе существительного пишется И: 
1) пеш..чка

2) тро..чка

3) лестн..чка

2. 4) врем..чко

10. Сколько запятых надо поставить в предложении? 
Низкое скупое на тепло и щедрое на свет солнце все же оплавляет спрессованные тяжелые как свинец валы снегов и разбегаются во все стороны юркие ручейки (В. Астафьев)

11. Перечислите признаки культурной речи. Расскажите о двух из них (по выбору).

12. Стилистические функции местоимений.

Вариант 2.

1. Русский язык в современном мире.

2. Морфологические признаки старославянизмов.

3. Установите соответствие между высказыванием и его автором:

1) Дивишься драгоценности нашего языка: что ни звук, то и подарок; все зернисто, крупно, как сам жемчуг, и право, иное название драгоценнее самой вещи. 
2) Нет таких звуков, красок, образов и мыслей — сложных и простых, для которых не нашлось бы в нашем языке точного выражения.  

3) Русский язык в умелых руках и опытных устах красив, певуч, выразителен, гибок, послушен, ловок и вместителен.
4) Русский язык  - это прежде  всего Пушкин — неру​шимый причал русского языка. Это  Лермонтов, Лев Толстой, Лесков, Чехов, Горький.  
А) Н.В. Гоголь

Б) А.Н. Толстой

В) К.Г. Паустовский

Г) А.И. Куприн

4. Однозначные и многозначные слова.

5. Укажите слово с мягким согласным перед буквой Е.
1) Канапе

2) Купе

3) Шопен

4) терапевт

6. Укажите слово с ошибкой в образовании грамматической формы: 
1) жюри постановило

2) шерстяное кашне

3) травяная шампунь

4) стакан чаю (разг.)
7. Выберите слово (-а), образованное (-ые) приставочным способом: 

1) снова 2) смелее 3) безынтересный 4) храбрость

8. Определите предложение, в котором союз как используется для выделения сравнительного оборота. 

1) Книги Грина долго ещё будут сверкать, не умирая, как сверкает каждая подлинная драгоценность человеческого духа (К. Паустовский)

2) Крыши домов светились на солнышке, как перламутр, и переливались всеми цветами радуги (Н. Носов)

3) Как старший, приказываю вам, господа, немедленно разойтись (А. Куприн).

9. Слово с чередующейся гласной в корне: 

1) увядать

2) замерять

3) почитать (детям сказку)

4) пятнистый

10. Сколько запятых надо поставить в предложении? 
Избавьте человека от всех его сведений лишите его памяти но если он при этом сохранит умение понимать людей иных культур понимать широкий и разнообразный круг произведений искусства широкий круг чужих идей если он сохранит свою восприимчивость к интеллектуальной жизни – вот это и будет интеллигентный и культурный человек (Д. Лихачёв)

11. Объясните, как вы понимаете слова Д.С. Лихачева: «Мы не выживем физически, если погибнем духовно»?

12. Укажите, слова какой функционально-стилистической окраски НЕ употребляются в разговорном стиле: 

1) нейтральные

2) эмоционально-оценочные слова

3) книжные слова
Вариант 3

1. Как соотносятся понятия «язык» и «речь»?

2. Отличие архаизмов от историзмов.

3. Установите соответствие между фамилией ученого и областью языкознания, в которой он работал: 

1) Л.В. Щерба 

2) Ф.Ф. Фортунатов

3) А. А. Реформатский

4) А.Н. Тихонов
А) проблема языка и речи

Б) синтаксис

В) морфология

Г) словообразование

4. Типы лексических ошибок.

5. Укажите слово с твердым согласным перед буквой Е.  

1) тенор

1. 2) шинель

2. 3) кодекс 

3. 4) диспансер

6. В каком предложении есть междометие? 

1) Далече грянуло ура!

2) Россия! Сердцу милый край!

3) Саша робко приоткрыл дверь и чуть слышно прошептал: «Здравствуйте! Можно к вам»?

7. Выберите слово (-а), образованное(-ые) сложением основы и целого слова с одновременным прибавлением приставки: 

1) умиротворить 2) смелее 3) безынтересный 4) наидостойнейший

8. Укажите предложения, соответствующие схеме: 

                                                [            ]1(   )2 и (    )3

1) Теперь, когда старуха услышала, что старик поминает меньшого сына, она решила опять просить его, чтобы при продаже овса послать ему рублик (Л. Толстой)
2) Дерсу сказал, что это не тучи, а туман и что завтра будет день солнечный и даже жаркий (В. Арсеньев)
3) В конце зимы в доме Щербацких происходил консилиум, долженствовавший решить, в каком положении находится здоровье Кити и что нужно предпринять для восстановления ее ослабевающих сил (Л. Толстой)
9. В каком ряду все слова пишутся раздельно с НЕ? 

1) (не)настье, (не)друг, а знакомый, нисколько (не) красавец

2) (не)куда, (не)ответив, (не)выученный урок

3) Далеко (не)верное решение, (не)радивый работник, отнюдь (не)лёгкое решение

4) (не)дочитанная до конца книга, никому (не)известный автор, дом (не)достроен

10. Сколько запятых надо поставить в предложении? 
Можно написать как это разноцветное горение сочетается с синевой желтизной розоватостью лиловостью и белизной луговых цветов и как луговые цветы просвеченные солнцем кидают свои цветные тени свою синеву или желтизну на ближайшие капельки хрустальной влаги и заставляют их быть то синими то желтыми (В. Солоухин)

11. В чем познавательная ценность концептосферы?
12. Какие средства принято считать разновидностями книжных средств: 
1) официально-канцелярские
2) официально-канцелярские, газетно-публицистические, специальные (научно-технические) 
3) книжно-письменные, книжно-устные
Вариант 4

1.Что принято называть «речевой ситуацией»? Охарактеризуйте условия различных речевых ситуаций

2. Русские слова в других языках.

3. Установите соответствие между фамилией ученого и изданным им словарем: 
1) С.И. Ожегов

2) А.Н. Тихонов

3) Зализняк А.А. 

4) Аванесов Р.И.

А) «Словарь русского языка»

Б) «Орфоэпический словарь русского языка»

В) «Словообразовательный словарь русского языка»

Г) «Грамматический словарь русского языка»

4. Неологизмы и окказионализмы. Роль окказионализмов в художественных произведениях.

5. Укажите слово с мягким согласным перед буквой Е.   

1) дебаты

1. 2) рододендрон

2. 3) стенд

3. 4) метр (учитель, наставник)

6. В каком ряду все существительные стоят в родительном падеже? 
1) зрелищ, училищ, кочерёг;

             2) чулок, носков, изюм;

3) борща, доньев, чаще;

4) тиши, жизни, на песке.

7. Выберите слово (-а), образованное (-ые) сложением основ с одновременным прибавлением суффикса: 

1) волновой  2) кофемолка 3) сенокосилка 4) лесозаготовительный

8. Укажите ряд, в котором все словосочетания построены на основе подчинительной связи управление: 

2) 1) быть первым, заниматься музыкой, стремиться к победе

3) 2) готовить, прекрасный день, Великая Победа

4) 3) красиво танцевать, искусно вышивать, смелы поступок

9. Укажите третье, лишнее слово в каждом ряду. 

1) (не)годовать, (не)взлюбить, (не)дойти

2) (не)домогать, (не)навидеть, (не)узнать

3) (не)досолить суп, (не)достает продуктов, (не)хватает места

10. Сколько запятых надо поставить в предложении? 
Чтобы ещё более облагородить русский язык половина почти слов была выброшена вовсе из разговора и потому весьма часто нужно было прибегать к французскому языку зато уж там по-французски другое дело: там позволялись такие слова которые были пожёстче упомянутых (Н. Гоголь)

11. Как соотносятся понятия «художественная культура» и «искусство слова»? 

12. Наблюдающиеся в произношении и ударении слов ошибки можно выправить в соответствии с рекомендациями словаря: 
1) толкового
2) орфографического
3) орфоэпического
ОТВЕТЫ

Вариант 1:    3.  1В. 2Г. 3Б. 4А. 5.2. 6.3. 7. 12. 8.2. 9.3. 10.5.

Вариант 2:   3. 1А. 2В. 3Г. 4Б. 5.4. 6.3. 7.3. 8.2. 9.2. 10.5. 12.3.

Вариант 3:   3. 1А. 2Б. 3В. 4Г. 5.3. 6.1. 7.1. 8.23. 9.4. 10.8. 12.2. 
точь-в-точь 4) шиворот-навыворот. 10.7. 12.2.
Вариант 4:  3. 1А. 2В. 3Г. 4Б. 5.1. 6.1. 7. 234. 8.1. 9. 1) не дойти 2) не узнать 3) не хватает места. 10.6. 23.3.

Контрольно-оценочные средства для промежуточной аттестации 

по ОУД. 15 Индивидуальное проектирование
Промежуточная аттестация проводится в форме   зачета.  Итогом   зачета  является получение оценки «зачет», «не зачет».

а) Условия проведения:

Зачет проводится в   кабинете в виде выполнения тестового задания.  

Письменное тестирование проводится на отдельных листах. 

В работе  17 заданий,    к каждому из заданий даны варианты ответов, из которых только один правильный.  Каждый правильный ответ оценивается в 1 балл. 

Количество вариантов  – 2.

Общее максимальное время  выполнения здания – 40 минут.  

б) Критерии оценивания (максимальное количество баллов – 17)

 «зачет» – 10 баллов и более   (правильных ответов более 60 %)

«не зачет» - 9 баллов и менее (менее 60%)

Литература для обучающихся при подготовке к зачету:

 1. Пастухова И.П., Тарасова Н.В. Основы  учебно-исследовательской  деятельности  студентов: учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования / И.П. Пастухова, 

Н.В. Тарасова. – 4-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2014.  

Задания: 
Внимательно прочитайте задание и ответьте на вопросы. 

Время выполнения задания – 40 минут
 1 вариант

1. Определите правильную структуру проекта:
А. Титульный лист, оглавление, введение, 1 глава, 2 глава, заключение, список использованных источников, приложение;

Б. Титульный лист, введение, оглавление, 1 глава, 2 глава, заключение, список использованных источников, приложение;

2. Написание проектной работы начинается с:
А. Написания введения;      Б. Выбора темы;   В. Составления списка  источников;

3. Основным требованием к выбору темы проекта является ее:
А. Актуальность, то есть важность, значимость для настоящего момента;

Б. Ориентация на тот или иной предмет;

В. Освещенность в методической литературе;

4. Текст проекта следует печатать, соблюдая следующие размеры полей:
А.  левое-30 мм, правое – 15мм, верхнее – 20 мм, нижнее – 20 мм;

Б. левое-30 мм, правое – 15 мм, верхнее – 15 мм, нижнее – 15 мм;

5. Знаки препинания (точка, запятая, двоеточие и т.п.) набираются
А. Сразу после текста без пробела, затем отделяются от следующего слова одним пробелом;

Б. Сразу после текста с пробелом и затем отделяются от следующего слова одним пробелом;

6.  Выравнивание текста производят:
А. по левому краю;        Б. по центру;             В. по ширине;

7. Номер страницы проставляют:
А. В правом нижнем углу без точки;       Б. Посередине листа внизу без точки;

В. В правом нижнем углу с точкой;

8. Нумерация страниц   начинается:
А. С третьей страницы после титульного листа и оглавления.

Б. С титульного листа;                 В. Со второй страницы после титульного листа;

9. Каждый раздел необходимо начинать с новой страницы? 

А.  Да                    Б.  Нет

10. В тексте работы заголовки глав и параграфов
А. Выравниваются по ширине и пишутся строчными буквами, начиная с заглавной буквы;

Б. Выравниваются по центру и пишутся прописными (заглавными) буквами;

11. Между строчками ставится интервал,

А. Равный 1,5 интервалу;      Б. Равный двум интервалам, или 8 мм;

12. Последовательность слайдов, содержащих мультимедийные объекты это:

А. Презентация;     Б. Макет;       В. дизайн слайдов.

13. Какое приложение используется для разработки презентации?

А.  Microsoft Word;           Б. Microsoft PowerPoint;         В. Microsoft Exel

14.  При добавлении в презентацию нового слайда необходимо выбрать

А. Дизайн слайда;       Б.   Тип макета слайда

15. Могут ли на слайде размещаться сразу несколько объектов различных типов: 1) текст и изображение 2) рисунок и текст 3) рисунок и изображение

А. могут 1, 2, 3;         Б. Могут 1 и 2;         В. Могут 3 и 1.

16. Слово «проект» в буквальном переводе обозначает:
А. Самый главный;     Б. Предшествующий действию;      В. Брошенный вперед.

17. В основе каждого проекта лежит
А. Желание получить оценку;  Б. Значимая для участников проблема;

В. Хорошее настроение участников

2 вариант

1. Определите  структура проекта правильная или нет? титульный лист, оглавление, введение, 1 глава, 2 глава, заключение, список использованных источников, приложение?

А. да.        Б. нет

2. С чего начинается написание проектной работы:
А. Написания введения;      Б. Выбора темы;   В. Составления списка  источников;

3. Основным требованием к выбору темы проекта является ее:
А. Актуальность, то есть важность, значимость для настоящего момента;

Б. Ориентация на тот или иной предмет;

В. Освещенность в методической литературе;

4. Какие размеры полей устанавливают при печати текста проекта?  
А.  левое-30 мм, правое – 15мм, верхнее – 20 мм, нижнее – 20 мм;

Б. левое-30 мм, правое – 15 мм, верхнее – 15 мм, нижнее – 15 мм;

5. Как набираются знаки препинания (точка, запятая, двоеточие и т.п.) в тексте?
А. Сразу после текста без пробела, затем отделяются от следующего слова одним пробелом;

Б. Сразу после текста с пробелом и затем отделяются от следующего слова одним пробелом;

6.  Как устанавливается выравнивание текста проекта?
А. по левому краю;        Б. по центру;             В. по ширине;

7. Как устанавливают номер страницы в текстовом документе?
А. В правом нижнем углу без точки;       Б. Посередине листа внизу без точки;

В. В правом нижнем углу с точкой;

8. С какого листа  начинается нумерация страниц   текстового документа?
А. С третьей страницы после титульного листа и оглавления.

Б. С титульного листа;                 В. Со второй страницы после титульного листа;

9. Каждый раздел необходимо начинать с новой страницы? 

А.  Да                    Б.  Нет

10. Как выравниваются в тексте работы заголовки глав и параграфов?
А. Выравниваются по ширине и пишутся строчными буквами, начиная с заглавной буквы;

Б. Выравниваются по центру и пишутся прописными (заглавными) буквами;

11. Какой интервал ставится между строчками в тексте?
А. Равный 1,5 интервалу;      Б. Равный двум интервалам, или 8 мм;

12. Последовательность слайдов, содержащих мультимедийные объекты это -

     А. Презентация;     Б. Макет;       В. дизайн слайдов.

13. Какое приложение используется для разработки презентации?

А.  Microsoft Word;           Б. Microsoft PowerPoint;         В. Microsoft Exel

14.  При добавлении в презентацию нового слайда необходимо выбрать

А. Дизайн слайда;       Б.   Тип макета слайда

15. Могут ли на слайде размещаться сразу несколько объектов различных типов: 1) текст и изображение 2) рисунок и текст 3) рисунок и изображение

А. могут 1, 2, 3;         Б. Могут 1 и 2;         В. Могут 3 и 1.

16. Что означает слово «проект» в буквальном переводе?
А. Самый главный;     Б. Предшествующий действию;      В. Брошенный вперед.

17. Что лежит в основе каждого проекта?
А. Желание получить оценку;  Б. Значимая для участников проблема;

В. Хорошее настроение участников

ЭТАЛОНЫ ОТВЕТОВ

 Итоговый тест по  «Индивидуальному проектированию»
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17

	1
	А
	Б
	А
	А
	А
	В
	А Б
	Б
	А
	Б
	А
	А
	Б
	Б
	А
	В
	Б

	 2
	А
	Б
	А
	А
	А
	В
	А Б
	Б
	А
	Б
	А
	А
	Б
	Б
	А
	В
	Б


Контрольно-оценочные средства для промежуточной аттестации 

по ОУД. 16 Основы бизнеса, финансовой грамотности и предпринимательской деятельности

Общие положения

Комплект контрольно-оценочных средств предназначен для контроля и оценки уровня освоения образовательных достижений обучающихся учебной дисциплины ОУД.16 «Основы бизнеса, финансовой грамотности и предпринимательской деятельности»

Промежуточная аттестация проводится в форме   дифференцированного  зачета в соответствии с учебным планом на третьем  курсе в шестом  семестре в группах технического профиля за счет времени, отведенного на ее освоение.

Освоение содержания учебной дисциплины «Основы бизнеса, финансовой грамотности и предпринимательской деятельности» обеспечивает достижение обучающимися следующих результатов:

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований.
	Результаты обучения


	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	Умения:
	

	Составлять необходимую документацию для регистрации, реорганизации и ликвидации предприятия любой ОПФ. 
	- Практические занятия, 

- Тестирование;

- решение ситуационных задач

- Экспертная оценка практических работ

	- характеризовать различные формы хозяйствования юридического лица;
	- Тестирование, 

- Устный опрос

- решение ситуационных задач

	- составлять и оформлять различного рода   документы, регулирующие трудовые отношения;
	- Практические занятия,

- Тестирование;

- решение ситуационных задач

- Экспертная оценка практических работ

- Контрольная работа



	- анализировать выбор источников финансирования;
	


	- анализировать условия и факторы успешного ведения бизнеса;
	

	- определять и оценивать факторы, влияющие на уровень предпринимательского риска и управления им;
	

	- планировать, организовывать и реализовывать предпринимательскую деятельность;
	- Практические занятия

- Тестирование;

- решение ситуационных задач

- Экспертная оценка практических работ

	- владеть техникой коммуникативных отношений при организации собственной предпринимательской деятельности;
	- Внеаудиторная самостоятельная работа



	- уметь составлять алгоритм маркетинговых исследований;
	- Практические занятия,

- Тестирование

- Решение ситуационных задач

- Экспертная оценка практических работ

	- составлять бизнес план для открытия собственного дела
	- Проект

- решение ситуационных задач

- Практические занятия

- Экспертная оценка практических работ

	- рассчитывать необходимые налоги предпринимателя;
	- Решение ситуационных задач

- Практические занятия

- Экспертная оценка практических работ

- Практические занятия

	- ориентироваться в операциях бухгалтерского учета;
	

	- выбирать необходимый тип ККТ для осуществления денежных расчетов с населением.
	- Самостоятельная  работа 

- Экскурсия в магазины

	- анализировать финансово-экономическое состояние предприятия на основе финансовой документации
	- Самостоятельная работа

- Решение ситуационных задач

- Практические занятия

- Экспертная оценка практических работ

	- формирование базовых компетенций, необходимых для создания эффективных моделей поведения учащихся учреждений начального  профессионального образования на рынке труда региона
	- Практическая работа ,

- Тестирование

- Решение ситуационных задач

- Экспертная оценка практических работ

	Знания:
	

	- сущность и особенности организационно-правовых форм    хозяйствования юридических и физических лиц;
	- Защита практических занятий 

- Тестирование;

- решение ситуационных задач

- Экспертная оценка практических работ

- Практические занятия

- Подготовка сообщений

	- основы организации предпринимательской деятельности и производственного процесса;
	

	- нормативно-правовые акты,  необходимые для занятия предпринимательской деятельностью;
	- Защита практических занятий 

- Самостоятельная работа с первоисточниками

- Тестирование;

- Решение ситуационных задач

- Экспертная оценка практических работ

	- закон о защите прав потребителей, виды ответственности;
	- Защита практических занятий 

- Самостоятельная работа с первоисточниками

- Тестирование;

- Решение ситуационных задач

- Экспертная оценка практических работ

- Подготовка сообщений

	- основы маркетинговых исследований для проектирования собственной предпринимательской деятельности;
	- Внеаудиторная самостоятельная работа

- Защита практических занятий 

- Самостоятельная работа с первоисточниками

- Тестирование;

- Решение ситуационных задач

- Экспертная оценка практических работ

	- нормативно-правовые документы, регулирующие трудовые отношения;
	- Защита практических занятий 

- Самостоятельная работа с первоисточниками

- Тестирование;

- Решение ситуационных задач

- Экспертная оценка практических работ 

	- способы управления эффективной реализации предпринимательской деятельностью;
	- Защита практических занятий 

- Тестирование;

- Решение ситуационных задач

- Экспертная оценка практических работ 

- Подготовка сообщений

	- порядок создания, реорганизации и ликвидации предприятий любой организационно-правовой формы и частного предпринимателя;
	- Устный опрос

- Тестирование;

- Решение ситуационных задач

	- структуру и содержание бизнес-плана;
	- Защита практических занятий 

- Самостоятельная работа с первоисточниками

- Тестирование;

- Решение ситуационных задач

- Экспертная оценка практических работ

	- значение предпринимательства для экономики страны и Алтайского края,
	- Самостоятельная работа с первоисточниками

- Тестирование;

- Подготовка сообщений

	- виды и порядок наложения административных взысканий;
	- Защита практических занятий 

- Самостоятельная работа с первоисточниками

- Тестирование;

- Решение ситуационных задач

- Экспертная оценка практических работ

- Подготовка сообщений

	- виды налогов и порядок их взимания;
	

	- налогообложение предприятий и предпринимателей; Налоговый кодекс РФ;
	

	- документальное оформление кассовых операций, штрафные санкции за нарушения порядка работы на ККТ
	

	-интегрированное и комплексное  знание  механизмов эффективного поведения соискателя на рынке труда.
	- Контрольная работа 


Зачет по дисциплине ОУД. 16 «Основы бизнеса, финансовой  и предпринимательской деятельности»
Критерии оценивания
Максимальное количество баллов 32
За правильный ответ -1 балл, не полный ответ 0,5 балла

оценка «5» ставится за  25-32 баллов;

 оценка «4»  ставится за 18-24 баллов     
оценка «3» ставится за  11-17 баллов      
оценка «2» ставится за  0-10 баллов
Тест.

1. Какие из перечисленных понятий относятся к рынку труда?
а) Ликвидность

б) Средства производства

в) Рабочая сила

г) Труд
2. Цена реализации труда или цена реализации рабочей силы – это:
а) Оптовая цена

б) Цена без НДС

в) Заработная плата
3. Какие элементы включает в себя современная структура рынка труда?
а) Производственную систему

б) Систему найма

в) Систему подготовки кадров

г) Систему переподготовки и переквалификации
4. В каком порядке налог принудительно взыскивается с организаций?
а) в порядке, согласованном с руководителями организации
б) в бесспорном порядке за счет денежных средств, находящихся на счетах налогоплательщика в банке
в) как в судебном, так и в бесспорном порядке
г) только в судебном порядке
5. Каким способом может быть доставлена налоговая декларация в налоговый орган?
а) с помощью SMS-сообщения
б) по почте
в) лично налогоплательщиком
г) по факсу
6. Кто из ниже перечисленного не является участниками налоговых правоотношений:
а) органы налоговой полиции
б) налоговые органы
в) таможенные органы
г) все перечисленное
д) налогоплательщики
7. Отношения с участием потребителей по законодательству о защите прав потребителей носят:
а) публичный характер;
б) частно-публичный характер;
в) плановый характер;
г) частный характер.
8. Исполнитель по законодательству о защите прав потребителей — это:
а) организация независимо от ее организационно-правовой формы, а также индивидуальный предприниматель, выполняющие работы или оказывающие услуги потребителям по возмездному договору;
б) организация независимо от ее организационно-правовой формы, а также индивидуальный предприниматель, производящие товары для реализации потребителям;
в) организация независимо от ее организационно-правовой формы, а также индивидуальный предприниматель, реализующие товары потребителям по договору купли-продажи.
9. Отношения в области защиты прав потребителей регулируются:
а) Законом «О защите прав потребителей», Гражданским кодексом РФ;
б) Законом «О защите прав потребителей», Гражданским кодексом РФ, а также принимаемыми в соответствии с ним иными федеральными законами и правовыми актами РФ;
в) Гражданским кодексом РФ, а также принимаемыми в соответствии с ним иными
федеральными законами и правовыми актами РФ.
10. Определите, какие группы налоговых платежей существуют в РФ:
а) местные;
б) производственные;

в) непроизводственные;

г) региональные;
д) профильные;

е) федеральные.
 11. Предпринимательство – это:
а) особая форма экономической активности дееспособных граждан;

б) целесообразная деятельность, направленная на извлечение прибыли;
в) благотворительная деятельность;

г) увлечение, хобби.
12. Предпринимательская деятельность является незаконной, если осуществляется:
а) без регистрации в органах юстиции (налоговой);

б) без получения специального разрешения (лицензии) в случаях, когда такая лицензия обязательна;
в) предметом которой являются виды деятельности, установленные только для государственных предприятий;

г) без получения установленных сертификатов (утратило силу, старая редакция ст. 14.4 КоАП РФ);
д) без использования счетно-кассового аппарата.
13. Учредительные документы, которые необходимо предоставить индивидуальному предпринимателю в орган регистрации:
а) заявление, заполненное по установленной форме;
б) заявление, написанное в произвольной форме;

в) документ об уплате госпошлины;
г) устав о предмете и сущности предпринимательской деятельности;

д) сведения о наличии движимого и недвижимого имущества.

 

14. Назовите орган, который утверждает устав предпринимательской организации:
а) учредители (участники), создающие предпринимательскую организацию;
б) общее собрание участников хозяйственного товарищества, общества, производственного кооператива, банка, страховой компании;

в) местные органы управления.
15. Контроль - это:
 а) Вид управленческой деятельности по обеспечению выполнения определенных задач и достижения целей организации;

б)  Вид человеческой деятельности;

в)  Наблюдение за работой персонала организации;

г)   Наблюдение за выполнением персоналом отдельных заданий;

д) Постоянная проверка того, как организация осуществляет свои цели и корректирует свои действия.
16. Оперативные планы разрабатываются сроком на:
а) Полгода, месяц, декаду, неделю;

б)  По рабочим дням;

в) 3-5 лет;

г)  1 год;

е)  10 лет.
17. Под планированием понимают:
а)  Вид деятельности;

б) Отделённый вид управленческой деятельности, который определяет перспективу и будущее состояние организации;

в)  Перспективу развития;

г)  Состояние организации;

д)  Интеграцию видов деятельности.
18. Вид хозяйственной деятельности, когда все ее участники занимаются совместной предпринимательской деятельностью и несут солидарную ответственность по обязательствам общества всем своим имуществом это -:
а) Товарищество с дополнительной ответственностью;

б)  Товарищество с ограниченной ответственностью;

в) Полное товарищество;

г)  Коммандитное товарищество;

д)  Акционерное общество.
19. К средствам мотивации труда не относятся:
а)  Вознаграждения;

б)  Проведение производственных совещаний;

в) Повышение квалификации персонала;

г)  Обеспечение условий для самовыражения;

д) Объявление благодарности.
20. Реклама — это элемент:

 а) политики продвижения товара;

б) товарной политики;

в) сбытовой политики;

г) ценовой политики
21. Комплекс маркетинга включает в себя:

а) управления предприятием;

б) совокупность инструментов (товар, цена, распространение, продвижение);

в) выбор условий реализации;

г) ваш вариант ответа
22. Отбор целевых рынков — это:

а) удовлетворения всех без исключения потребителей;

б)  поиск группы или групп покупателей, на удовлетворение потребностей которого фирма ориентируется.

в) определение места продажи своего товара;

г) определение вида продвижения товара.
23. Вербальные коммуникации осуществляются с помощью:
а) Определенного темпа речи
б) Информационных технологий
в) Устной речи 
24. Кинесическими средствами невербального общения выступают:
а) Поза, мимика
б) Рукопожатие
в) Покашливание
25. Манипулятивная стратегия в деловом общении реализуется как:
а) Совокупность поведенческих действий адресата манипуляции
б) Система совместных поведенческих действий деловых партнеров, имеющая целью компромиссное решение деловой проблемы
в) Система психотехнических приемов и действий, отражающая долговременные цели манипулятора 
26. Общение — это:
а) Процесс передачи информации, процесс установления контактов между людьми
б) Процесс формирования и развития личности
в) оба варианта правильные 
27. Выделите принцип, на котором не может быть основано деловое общение:
а) Уважительность
б) Эгоизм 
в) Доброжелательность
28. Какой из ниже приведенных терминов не характеризует понятие «собственность».
а) владение,
б) распоряжение,
в) пользование,
г) применение,
д) реги​страция.

29. Каков срок приобретательной давности для недвижимого имущества?
а) 10 лет
б) 5 лет
в) 15 лет
г) 20 лет

30. Что из ниже перечисленного является недвижимой вещью?
а) жилой дом
б) автобус
в) озеро
г) ценные бумаги
д) месторождение каменного угля
е) самолет

31. Налоги – это:
а) денежные содержания из каждого работающего человека;

б) денежные и натуральные платежи, что выплачиваются из госбюджета;

в) денежные изъятия государства из прибыли и зарплаты;

г) обязательные платежи юридических и физических лиц в бюджет в размерах и в сроки, установленные законом.

32. К местным налогам и сборам относят:
а) рыночный сбор;

б) налог на землю;

в) налог из владельцев транспортных средств;

г) коммунальный налог;

д) верные а) и г).
Эталоны ответов.
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Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники: 

1. Абашин, Э.А. Арбитраж: Долги юридических лиц/ Э.А. Абашин. – М.: Норма, 2014.

2. Анисимов, В.П. Правоведение: практикум/ В.П. Анисимов. – М: Юридическая литература, 2014.

3. Жданова А. О. Финансовая грамотность: Материалы для обучающихся СПО. — М.: ВИТА-ПРЕСС, 2014.
4. Каунов, А.М. Организация и бизнес-планирование собственного дела/ А.М. Каунов.  – Волгоград: Учитель, 2014.

5. Козюлина, Н.С. Продавец, контролер – кассир/ Н.С. Козюлина. – М.: Дашков и К, 2014.

6. Макарова, Н.В. Информатика и ИКТ/ Н.В. Макарова. – СПб. :  Питер, 2013.

7. Соколова, С.В. Основы экономики: учебное  пособие/ С.В. Соколова. – М.:       Академия, 2014.

8. Сухов, С.В., Сухов, Ю.А. Основы менеджмента: учебное пособие/С.В. Сухов, Ю.А. Сухов.  – М.: Академия, 2014.

9. Шеламова, Г.М. Деловая культура и психология общения/ Г.М. Шеламова.  – М.: Академия, 2015. 

10. Череданова, Л.Н. Основы экономики и предпринимательства/Л.Н. Череданова. – М.: Академия, 2014.

  Контрольно-оценочные средства для промежуточной аттестации 

по ОУД. 17 Социальная психология с основами жизнестойкости

Предметом оценки являются знания и умения.

Контроль и оценка осуществляются с использованием следующих форм и методов: выполнение заданий в тестовой форме.

Условия: Дифференцированный зачет проводится одновременно для всей учебной группы путем выполнения 25 тестовых заданий. Ответы предоставляются письменно. Время выполнения - 90 минут

Максимальное количество баллов по всему тесту : 100 баллов

КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ

Оценочная шкала:

10% ошибок «отлично» (90-100 баллов)

25% ошибок «хорошо» (75-89 баллов)

40% ошибок  «удовлетворительно» (60-74 балла)

ДИФФЕРЕНЦИРОВАННЫЙ ЗАЧЕТ

1. Социальная психология – это (дать определение) ________________________________________________________________________________
2. Допишите предложение. Объектом в социальной психологии являются ________________________________________________________________________________

3. Подчеркните, что не входит в методы исследования социальной психологии: наблюдение, эксперимент, тестирование, опросы, метод анализа результатов, объединение людей, разъединение людей.
4. Перечислите отрасли социальной психологии _______________________________________________________________________________
5. Перечислить эмпирические  методы  исследования в социальной психологии:

______________________________________________________________________________
6.________________________это процесс взаимодействия людей, при котором происходит обмен информацией, а  также намеренное или ненамеренное влияние или воздействие на состояние, установки, поведение, уровень активности и деятельности партнеров.

7. Перечислить невербальные средства общения:

 _____________________________________________________________________________
8._______________________ – расположение людей в пространстве при общении. Расстояние между собеседниками зависит от культурных, национальных традиций и от степени доверия.

Выделяют следующие дистанции: - интимная________ см   - личная , персональная _______ см  -социальная  от ________см до _____________м   публичная  более _________м

9. Этапы коммуникации  _________________________________________________________
10.Назовите три стороны общения ______________________ (обмен информацией между собеседниками)  _______________________  (процесс восприятия друг друга партнерами по общению и установление взаимопонимания)_______________________ (организация взаимодействия между индивидами)
11. Как называют индивида, передающего информацию _____________________________

12. Стратегия поведения в конфликте, при которой оба участника не желают уступать друг другу, продолжая настаивать на удовлетворении своих интересов:

А) Соперничество   Б) Компромисс           С) Избегание

13. Дать определение малой группы ________________________________________________________________________________    
14. Вставьте в таблицу:  пенсионеры, зрители на концерте, школьный класс, русские, экипаж самолета, бригада,  женщины, туристическая группа
	Малая группа
	Большая группа

	
	

	
	

	
	


15. Виды малых групп перечислить. _______________________________________________
16. ____________________– член группы, который спонтанно выдвигается на роль неофициального руководителя в условиях определенной достаточно значимой ситуации, чтобы обеспечить организацию деятельности людей для наиболее быстрого и успешного достижения общей цели.

17.Типы лидерства  (М. Вебер)

________________________________основано на традиции и вере в незыблемость власти.

________________________________вера народа в особый дар , особые способности лидера управлять и решать проблемы

_________________________________избранный на основе законных процедур

18.  Индивид – это:

А) представитель человеческого рода;   Б) представитель конкретной профессии;

    В) член какой-либо корпорации;    Г) человек, получивший хорошее воспитание.

19. Личность формируется под воздействием:
А) природной среды;    Б) биологической программы;

    В) социализации;  Г) собственных  убеждений

20. Перечислите 4 типа темперамента        ___________________________________________
21.___________________________ малая социальная группа, основанная на брачном союзе и кровном родстве, члены которой связаны общностью быта, взаимной помощью, моральной ответственностью

22. Функции семьи: ____________________________________________________________
23.  Асоциальное поведение в психологии разделяют на 4 вида:  (преступное, аморальное,  аддиктивное , противоправное,) вставьте верное высказывание вместо пробела

· ____________________ (нарушение правовых норм);

· ___________________ (несоблюдение норм нравственности и морали);

· ____________________ (уход от реальной жизни путем погружения в один из видов зависимости)

· _____________________(совершение уголовно наказуемых действий).

24. Перечислите вредные привычки людей:_________________________________________
25. Личная гигиена включает в себя:_____________________________________________
Эталоны ответов к заданиям в тестовой форме для итоговой аттестации учебной дисциплины  ОУД.17  Социальная психология с основами жизнестойкости

1. Социальная психология – это область психологии, изучающая психологические явления и закономерности поведения и деятельности людей, обусловленные включением их в социальные группы, а так же психологические характеристик самих этих групп.

 (5 баллов)
2. Допишите предложение. Объектом в социальной психологии являются конкретные социальные общности (группы) или отдельные их представители(личности).
(4 балла)
3. Подчеркните, что не входит в методы исследования социальной психологии: наблюдение, эксперимент, тестирование, опросы, метод анализа результатов, объединение людей, разъединение людей.

(3 балла)

4. Перечислите отрасли социальной психологии 
1. Этническая психология                       2. Психология религии

3. Политическая психология                  4. Психология управления

5. Социальная психология личности      6. Психология общения

7. Психология семьи                                 8. Психология конфликтных отношений

(5 баллов).

5. Перечислить  имперические методы исследования в социальной психологии:

наблюдение, эксперимент, анализ документов, контент анализ, опрос (анкетирование и интервью), социометрия и метод групповой оценки личности.

(5 баллов)

6. Общение - это процесс взаимодействия людей при котором происходит обмен информацией, а  также намеренное или ненамеренное влияние или воздействие на состояние, установки, поведение, уровень активности и деятельности партнеров.

(3 балла)

7.Перечислить невербальные средства общения (мимика, жестика, пантомимика, такесика, проксемика)

(5 баллов)
8. ПРОКСЕМИКА – расположение людей в пространстве при общении. Расстояние между собеседниками зависит от культурных, национальных традиций и от степени доверия.

Выделяют следующие дистанции: -интимная15-45 см   -личная , персональная45-120 см  -социальная  от  120 см до 4_м   публичная  более ____4_____м

(4 балла)

9.Этапы коммуникации  

1) Возникновение намерения, 2)Оформление сообщения, 3)Передача сообщения, 4)Декодирование, 5)Обратная связь  

(4 балла)

10.Назовите три стороны общения     коммуникативная (обмен информацией между собеседниками), перцептивная (процесс восприятия друг друга партнерами по общению и установление взаимопонимания), интерактивная (организация взаимодействия между индивидами)

(5 баллов)

11. Как называют индивида, передающего информацию коммуникатор ( 3балла)

12. А. (3 балла)

13. Дать определение малой группы 

Малая группа -- это немногочисленная по   составу, хорошо организованная, самостоятельная единица социальной структуры общества, члены которой объединены общей целью, совместной деятельностью и находятся в непосредственном личном контакте (общении) и эмоциональном взаимодействии продолжительное время. (5 баллов)
14. Вставьте в таблицу:  пенсионеры, зрители на концерте, школьный класс, русские, экипаж самолета, бригада , женщины, туристическая группа
	Малая группа
	Большая группа

	школьный класс
	пенсионеры

	экипаж самолета
	зрители на концерте

	бригада
	русские

	туристическая группа
	женщины


 (3 балла)

15. Виды малых групп перечислить. 

(на условные и реальные, формальные и неформальные, слаборазвитые и высокоразвитые, диффузные, референтные и нереферентные.)

(5 баллов)
16. Лидер – член группы, который спонтанно выдвигается на роль неофициального руководителя в условиях определенной достаточно значимой ситуации, чтобы обеспечить организацию деятельности людей для наиболее быстрого и успешного достижения общей цели. (2 балла)

17. Типы лидерства  (М. Вебер)

Традиционное  основано на традиции и вере в незыблемость власти.

Харизматичное - вера народа в особый дар , особые способности лидера управлять и решать проблемы

Легальное -   избранный на основе законных процедур

(4 балла)
18.  Индивид – это:

А) представитель человеческого рода;   Б) представитель конкретной профессии;

    В) член какой-либо корпорации;    Г) человек, получивший хорошее воспитание.                                                                         

(2 балла)
19. Личность формируется под воздействием:
А) природной среды;    Б) биологической программы;

    В) социализации;  Г) собственных  убеждений

(2 балла)

20. Перечислите 4 типа темперамента

Меланхолик, сангвиник, холерик, флегматик

(5 баллов)

21.Семья - малая социальная группа, основанная на брачном союзе и кровном родстве, члены которой связаны общностью быта, взаимной помощью, моральной ответственностью

(4 балла)

22. Функции семьи:  экономическая, хозяйственно-бытовая, рекреативная, психологическая, репродуктивная, воспитательная

(5 баллов)

23 Асоциальное поведение в психологии разделяют на 4 вида:  (преступное, аморальное,  аддиктивное , противоправное,) вставьте верное высказывание вместо пробела

· Противоправное   (нарушение правовых норм );

· Аморальное (несоблюдение норм нравственности и морали);

· Аддиктивное (уход от реальной жизни путем погружения в один из видов зависимости)

· Преступное      (совершение уголовно наказуемых действий).

(4 балла)
24. Перечислите вредные привычки людей: 

Алкоголизм, Наркомания, токсикомания, Курение, Игровая зависимость 

Телевизионная зависимость, Интернет-зависимость, Употребление нецензурных выражений, Неправильное питание, Шопоголизм,  Малоподвижный образ жизни
(5 баллов)
25. Личная гигиена включает: закаливание; подвижный образ жизни, гигиена кожи; гигиена зубов и полости рта; гигиена одежды и обуви; гигиена жилого помещения.
(5 баллов)

  Контрольно-оценочные средства для промежуточной аттестации 

по ОУД. 18 Астрономия

  Общие положения

Итоговый контроль  освоения  учебной  дисциплины  осуществляется  при  проведении дифференцированного зачета. Зачет проводится в рамках учебных  часов,  выделенных на изучение дисциплины.
Зачет по учебной дисциплине проводится с  учетом результатов текущего контроля. Зачет проводится в письменной форме. Обучающиеся получают заранее подготовленные проштампованные листы, оформляют титульный лист работы.  Затем следует короткий инструктаж, в ходе которого обращается внимание обучающихся на количество заданий, на необходимость распределения времени на их выполнение, оформление. Задания рекомендуется выполнять по порядку. При проведении зачета обучающимся предоставляется право пользоваться справочной литературой.

  Типовые задания для итогового контроля успеваемости
Количество вариантов: 2
Условия выполнения задания:
1. Место выполнения задания: учебный кабинет 

2. Максимальное время выполнения задания: 45 мин

                                          Вариант 1
1. Наука о небесных светилах, о законах их движения, строения и развития, а также о строении и развитии Вселенной в целом называется …
1. Астрометрия           2. Астрофизика            3. Астрономия           4. Другой ответ

2. Гелиоцентричну модель мира разработал …
1. Хаббл Эдвин  2. Николай Коперник       3. Тихо Браге     4. Клавдий Птолемей

3. К планетам земной группы относятся …
1. Меркурий, Венера, Уран, Земля              2. Марс, Земля, Венера, Меркурий

3. Венера, Земля, Меркурий, Фобос            4. Меркурий, Земля, Марс, Юпитер

4. Второй от Солнца планета называется …
1. Венера        2. Меркурий          3. Земля   4. Марс

5. Межзвездное пространство …
1. не заполнено ничем                                                  2. заполнено пылью и газом

3.заполнено обломками космических аппаратов       4. другой ответ.

6. Угол между направлением на светило с какой-либо точки земной поверхности и направлением из центра Земли называется …
1. Часовой угол                  2. Горизонтальный параллакс

3. Азимут     4. Прямое восхождение

7. Расстояние, с которого средний радиус земной орбиты виден под углом 1 секунда называется …
1. Астрономическая единица   2. Парсек    3. Световой год    4. Звездная величина

8. Нижняя точка пересечения отвесной линии с небесной сферой называется …
1. точках юга   2. точках севере   3. зенит  4. надир

9. Большой круг, плоскость которого перпендикулярна оси мира называется …
1. небесный экватор                      2. небесный меридиан

3. круг склонений                         4. настоящий горизонт

10. Первая экваториальная система небесных координат определяется …
 1.Годинний угол и склонение     2. Прямое восхождение и склонение

 3. Азимут и склонение                 4. Азимут и высота

11. Большой круг, по которому цент диска Солнца совершает свой видимый летний движение на небесной сфере называется …
1. небесный экватор                       2. небесный меридиан

3. круг склонений                          4. эклиптика

12. Линия вокруг которой вращается небесная сфера называется
1.ось мира     2. Вертикаль     3. полуденная линия      4. настоящий горизонт

13. В каком созвездии находится звезда, имеет координаты α = 5h 20m, δ = + 100
    1. Телец      2. Возничий    3. Заяц      4. Орион

14. Обратное движение точки весеннего равноденствия называется …
   1. Перигелий    2. Афелий    3. Прецессия  4. Нет правильного ответа

15. Главных фаз Луны насчитывают …
1. две         2. четыре           3. шесть      4.восемь

16. Угол, который  отсчитывают от точки юга S вдоль горизонта в сторону заката до вертикала светила называют …
1. Азимут             2. Высота           3. Часовой угол    4. Склонение

17. Квадраты периодов обращения планет относятся как кубы больших полуосей орбит. Это утверждение …
1. первый закон Кеплера               2. второй закон Кеплера

3. третий закон Кеплера               4. четвертый закон Кеплера

18. Телескоп, у которого объектив представляет собой линзу или систему линз называют …
1.Рефлекторним     2.Рефракторним     3. Менисковый    4. Нет правильного ответа.

19. Установил законы движения планет …
1. Николай Коперник    2. Тихо Браге     3. Галилео Галилей     4.Иоганн Кеплер

20. К планетам-гигантам относят планеты …
1. Фобос, Юпитер, Сатурн, Уран             2. Плутон, Нептун, Сатурн, Уран

3. Нептун, Уран, Сатурн, Юпитер           4. Марс, Юпитер, Сатурн, Уран

    
Часть 2.
1.Вычислите ускорение свободного падения на поверхности нейтронной звезды, масса которой 2,5* 10^30 кг, а радиус — 13 км,
2. Какой примерно период обращения кометы, у которой полуось 1000 а.е.?
                                            Вариант № 2
1. Наука, изучающая строение нашей Галактики и других звездных систем называется …
1. Астрометрия    2. Звездная астрономия     3. Астрономия    4. Другой ответ

2. Геоцентричную модель мира разработал …
1. Николай Коперник  2. Исаак Ньютон    3. Клавдий Птолемей    4. Тихо Браге

3. Состав Солнечной система включает …
1. восемь планет.   2. девять планет   3. десять планет  4. семь планет

4. Четвертая от Солнца планета называется …
1. Земля    2. Марс    3. Юпитер   4. Сатурн

5. Определенный участок звездного неба с четко очерченными пределами, охватывающий все принадлежащие ей светила и имеющая собственное называется …       1. Небесной сферой    2. Галактикой    3. Созвездие    4. Группа зрение

6. Угол, под которым из звезды был бы виден радиус земной орбиты называется …
1. Годовой параллакс  2. Горизонтальный параллакс    3. Часовой угол   4. Склонение

7. Верхняя точка пересечения отвесной линии с небесной сферой называется …
1. надир   2. точках севере    3. точках юга   4.зенит

8. Большой круг, проходящий через полюса мира и зенит называется …
1. небесный экватор  2. небесный меридиан    3. круг склонений    4.настоящий горизонт

9. Промежуток времени между двумя последовательными верхними кульминациями точки весеннего равноденствия называется …
1.Солнечные сутки  2. Звездные сутки          3. Звездный час       4. Солнечное время

10. Количество энергии, которую излучает звезда со всей своей поверхности в единицу времени по всем направлениям называется …
1. звездная величина    2. яркость      3. парсек      4.светимость

11. Вторая экваториальная система небесных координат определяется …
   1.Годинний угол и склонение                 3. Азимут и склонение     

   2. Прямое восхождение и склонение       4. Азимут и высота

12. В каком созвездии находится звезда, имеет координаты α = 20h 20m, δ = + 350
    1. Козерог    2. Дельфин    3. Стрела   4. Лебедь

13. Путь Солнца на небе вдоль эклиптики пролегает среди …
   1. 11 созвездий    2. 12 созвездий      3. 13 созвездий       4. 14 созвездий

14. Затмение Солнца наступает …
   1. если Луна попадает в тень Земли.   2. если Земля находится между Солнцем и Луной

   3. если Луна находится между Солнцем и Землей         4. нет правильного ответа.

15. Каждая из планет движется вокруг Солнца по эллипсу, в одном из фокусов которого находится Солнце. Это утверждение …
    1. первый закон Кеплера             2. второй закон Кеплера

    3. третий закон Кеплера              4. четвертый закон Кеплера

16. Календарь, в котором подсчету времени ведут за изменением фаз Луны называют …     1. Солнечным     2. Лунно-солнечным    3. Лунным        4. Нет правильного ответа.

17. Телескоп, у которого объектив представляет собой вогнутое зеркало называют …
    1.Рефлекторным    2.Рефракторным   3. Менисковый  4. Нет правильного ответа

18. Система, которая объединяет несколько радиотелескопов называется …
   1.Радиоинтерферометром                  2.Радиотелескопом

   3.Детектором                                      4. Нет правильного ответа

19. Наука, изучающая строение нашей Галактики и других звездных систем называется …
1. Астрометрия  2. Звездная астрономия      3. Астрономия   4. Другой ответ

20. Закон всемирного тяготения открыл …
1. Галилео Галилей      2. Хаббл Эдвин          3. Исаак Ньютон          4. Иоганн Кеплер

 Часть 2

1. Вычислите большую полуось планеты Марс, если ее синодический период равен 780 сут. Ответ выразите в астрономических единицах и округлите до десятых.
2. Вычислите сидерический период обращения планеты Венера, если большая полуось ее орбиты равна 0,7 а.е. Ответ выразите в годах и округлите до десятых.

Критерии оценок

Каждое правильно выполненное задание оценивается одним баллом. Таким образом, максимальное количество первичных баллов, которое можно получить при выполнении теста – 20.

Набрано 19 баллов и более - «5»,   

16-18 баллов - «4»,  
14-15 баллов  – «3», 
менее 14б - «2»
Ответы: часть 1
	№
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20

	Вари-ант 1
	3
	2
	2
	1
	2
	2
	1
	1
	1
	1
	4
	1
	4
	3
	2
	1
	3
	2
	4
	3

	Вари-ант  2
	2
	3
	1
	2
	1
	2
	4
	1
	2
	4
	2
	4
	3
	3
	1
	3
	1
	2
	2
	3


Часть 2   Вариант  1

 задача 1

[image: image60.png]M 2,5+ 10°
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Задача 2
Тк²/Тз² = ак³/аз³

Тз = 1 год — период обращения Земли вокруг Солнца

аз = 1 а. е. — большая полуось орбиты Земли

Тк²/1² = ак³/1³

Тк² = ак³

Тк = √ак³ =√1000³ = √1*[image: image61.png]


 ≈ 31622 лет

Часть 2   Вариант 2

Задача 1По формуле 1/S = 1/365 - 1/Т, где Т = 780. Получается S = 686:
Решение задачи №2
Дано:
a = 0,7 а.е

a⊕= 1 а.е

T⊕ = 1 год

-------------------------

Найти:
T - ?

Решение:  Третий закон Кеплера:  (T/T⊕)² = (a/a⊕)³

Так как a⊕ = 1 а.е., а T⊕ = 1 год, то Т² = а³ ⇒ Т = √а³

Т = √0,7³ = 0,7 а.е. × √0,7 а.е. ≈ 0,59 ≈ 0,6 года

Ответ: Т = 0,6 года

Информационное обеспечение 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники: 

1. Астрономия 11 класс, Б.А. Воронцов-Вельяминов, Е.К. Страут- М.: Просвещение, 2014г.

Дополнительные источники: 

1. Астрономия. Базовый уровень. 11 класс. Мето​дическое пособие (автор М. А. Кунаш)

 Контрольные и тесты. Базовый уровень. 11 класс. Мето​дическое пособие 
(автор М. А. Кунаш) 

 10. 2  КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ДЛЯ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ   ПО ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНЫМ   ДИСЦИПЛИНАМ
  Контрольно-оценочные средства для промежуточной аттестации 

по ОП. 01  Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

Контрольно-оценочные средства (КОС) предназначены для контроля и оценки образовательных достижений обучающихся, освоивших программу учебной дисциплины   ОП 01.  «Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены»
КОС разработаны на основании положений   программы подготовки    квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09  «Повар, кондитер».
КОС включают контрольные материалы для проведения  промежуточной  аттестации в форме дифференцированного зачета. Предметом оценки  являются умения и знания.
В результате освоения учебной дисциплины ОП 01. «Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены» обучающиеся должны обладать              предусмотренными  ФГОС СПО от 9 декабря 2016 г. № 1596 по профессии среднего профессионального образования 43.01.09.   Повар, кондитер умениями, знаниями.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

У 1. Соблюдать санитарно-эпидемиологические
требования к процессам производства и реализации блюд, кулинарных, мучных, кондитерских изделий, закусок, напитков;


У 2. Обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценки и  управления   опасными факторами (ХАССП) при выполнении работ;

У 3. Производить санитарную обработку оборудования и инвентаря, готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств; 

 

У 4. Проводить органолептическую оценку безопасности пищевого сырья и  продуктов;

У 5. Рассчитывать энергетическую ценность блюд;


У 6. Составлять рационы  питания для различных категорий потребителей;




В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

З 1. Основные понятия и термины микробиологии;


З 2. Основные группы  микроорганизмов, их морфологию и физиологию;



З 3. Микробиологию основных пищевых продуктов;





З 4. Основные пищевые инфекции и пищевые отравления;

З 5. Возможные источники микробиологического загрязнения в процессе производства кулинарной продукции;




З 6. Методы
предотвращения порчи сырья и готовой продукции;

З 7 . Правила
личной гигиены работников организации питания;

З 8. Классификацию
моющих средств, правила их применения, условия и сроки хранения;

З 9. Правила
проведения дезинфекции,
дезинсекции, дератизации;

З 10. Пищевые вещества и их значение для организма человека;

З 11. Суточную норму потребности человека в питательных веществах;

З 12. Основные процессы обмена веществ в организме;





З 13. Суточный расход энергии;


З 14. Состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания;





З 15. Физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения;

Данная дисциплина участвует в формировании ОК:

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК 03.Планировать реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

Вопросы для подготовки  к зачету:

1. Основные сведения о гигиене и санитарии труда.

2. Личная гигиена работников предприятий общественного питания.

3. Санитарные требования к устройству и содержанию предприятий общественного питания.

4. Санитарные требования к оборудованию, инвентарю, посуде, таре.

5. Санитарные требования к транспортировке и хранению пищевых продуктов.

6. Санитарные требования к кулинарной обработке пищевых продуктов.

7. Санитарный контроль качества готовой пищи.

8. Санитарные требования к реализации готовой пищи.

9. Санитарно-эпидемиологическое законодательство. 

а) Условия проведения:

Зачет проводится в   кабинете в виде выполнения тестового задания.  

 Количество вариантов  – 2.

Общее максимальное время  выполнения здания – 40 минут.  

Учебно-методическое обеспечение:  карточки для выполнения письменного тестирования. 

Литература для обучающихся при подготовке к зачету:

1) Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии: Учебник, М.: ПрофОбрИздат, 2009 г.
б) Критерии оценивания

оценка «5» ставится за  29 – 32 балла    (91 – 100% правильных ответов)
оценка «4» ставится за  23 – 28 баллов     (70 – 90% правильных ответов)
оценка «3» ставится за  19 – 22 балла (от 60 до 69% правильных ответов)
     оценка «2» ставится, если ответов  менее 19 баллов (60% ответов)
Задания
Проверяемые результаты обучения: З 1 – З 15, У 1 – У 6, ОК 1 – ОК 7.
Инструкция

Внимательно прочитайте задание и ответьте на вопросы.

Время выполнения задания – 40 мин


I  Вариант

1. Выберете правильный ответ.  Санитария  это-

     а) ряд санитарных правил, которые должны соблюдать работники предприятия в целях предупреждения загрязнения пищи микробами.

     б) практическое осуществление гигиенических норм и правил, направленные на обеспечение выпуска продукции высокого качества.

     в) наука изучающая строение, свойства и жизнедеятельность микроорганизмов.

2. Вставьте пропущенные слова: На руках повара могут оказаться болезнетворные микробы. Поэтому руки следует мыть и дезинфицировать перед (1)………, после (2) ………   ……. , при переходе от обработке    (3)………  к обработке (4) ……..     ……… 

3. Ответьте на вопрос. Каково назначение санитарной одежды?

4. Установите соответствие между колонками:

	Раствор хлорной извести, %
	Назначение

	1.    0,5
	а)  Для дезинфекции рук, посуды

	2.    1
	б)  Для дезинфекции оборудования

	3.    0,2
	в)  Для обработки помещений


Ответ запишите в виде:  1 – …  ; 2 – …     ; 3 – …

5. Ответьте на вопрос. Как отделывают производственные помещения?

6. Ответьте на вопрос. Что относится к инвентарю?

7. Вставьте пропущенные слова. Столовую  посуду моют в (1) …… ваннах. Вначале посуду освобождают от остатков пищи. Затем моют в первой ванне в воде при температуре (2) …..0С,  с добавлением (3) ………  (4)…….., разрешенных на предприятиях общественного питания. Во второй ванне (5)……… раствором (6) ………. (7) …….. или моют с добавление МС в количестве вдвое меньше чем в первой ванне. В третьей ванне (8) ……водой  не ниже (9) …… 0С. 

8. Допишите предложение. Кухонную посуду во второй ванне ………..

9. Ответьте на вопрос.  Почему запрещено совместно хранить сырье, полуфабрикаты и готовую продукцию?

10. Ответьте на вопрос. Как хранят молочные продукты?

11. Ответьте на вопрос. Как обрабатывают овощи, идущие в пищу  в сыром виде?

12.  Вставьте пропущенные слова.  Основной способ жарки не обеспечивает прогревание продукта до температуры гибели микробов. Поэтому мясо, рыбу, изделия из котлетной массы обязательно (1) ……. в жарочном шкафу при Т 250-2800С в течение (2)…… минут.

13. Допишите предложение. Контроль за качеством продукции – это ……

14. Ответьте на вопрос. По каким показателям проводят органолептическую оценку качества кулинарной продукции?

15. Основными документами, определяющими качество пищевых продуктов, служат ГОСТ, ОСТ, СТП, СТО, ТУ. Расшифруйте  аббревиатуру СТП, ТУ.

II  Вариант

1. Выберете правильный ответ.  Личная гигиена это-

     а) ряд санитарных правил, которые должны соблюдать работники предприятия в целях предупреждения загрязнения пищи микробами.

     б) практическое осуществление гигиенических норм и правил, направленные на обеспечение выпуска продукции высокого качества.

     в) наука изучающая строение, свойства и жизнедеятельность микроорганизмов.

2. Вставьте пропущенные слова: На руках повара могут оказаться болезнетворные микробы. Поэтому руки следует мыть и дезинфицировать перед (1)…………, после (2) ………   ……….. , при переходе от обработке    (3)………  к обработке (4) …….. ….…

3. Ответьте на вопрос. Что относится к санитарной одежде?

4. Установите соответствие между колонками:

	Назначение
	Раствор хлорной извести, %

	1. Для дезинфекции рук, посуды
	а)  0,5

	2. Для дезинфекции оборудования
	б)  1

	3. Для обработки помещений
	в)  0,2


Ответ запишите в виде:  1 – …  ; 2 – …     ; 3 – …

5. Ответьте на вопрос. Как моют полы в производственных помещениях?

6. Ответьте на вопрос. Что относится к кухонной посуде?

7. Вставьте пропущенные слова. Кухонную посуду моют в (1) …… ваннах. Вначале посуду освобождают от остатков пищи. Затем моют в первой ванне (2) ……… (3) …….., при температуре (4) ………0С  с (5) ………..  (6)…….., разрешенными на предприятиях общественного питания. Во второй ванне (7)………. (8) ……. водой  не ниже (9) …… 0С. 

8. Допишите предложение. При мытье столовой посуды во второй ванне ее………

9. Ответьте на вопрос.  Как и для чего маркируют разделочные доски?

10. Ответьте на вопрос. Что относится к скоропортящимся продуктам, как их хранят?

11. Ответьте на вопрос. Как обрабатывают овощи, идущие в пищу  в сыром виде?

12.  Вставьте пропущенные слова.  Мясо варят кусками массой 1 – 1,5 кг. в течение          (1) ……… ч. Температура внутри куска 800С обеспечивает гибель (2)………. Птицу варят (3) ……. тушками. Готовое мясо охлаждают, нарезают на порционные куски и доводят до (4) …….. в бульоне. Хранят до отпуска в (5) ………. (6) ……..

13. Допишите предложение. Контроль за качеством продукции – это ……

14. Ответьте на вопрос. По каким показателям проводят органолептическую оценку качества кулинарной продукции?

    15. Основными документами, определяющими качество пищевых продуктов, служат ГОСТ, ОСТ, СТП, СТО, ТУ. Расшифруйте  аббревиатуру ГОСТ
ЭТАЛОНЫ ОТВЕТОВ

I  Вариант

	№ вопроса
	Кол-во баллов
	ответ

	1
	1
	б

	2
	4
	(1)работой, (2)посещения туалета, (3)сырья, (4)готовой продукции.

	3
	1
	предупреждение загрязнения пищи микробами

	4
	3
	1 – б,   2 – в,  3 – а.

	5
	1
	Потолок – побелка. Стены – панели на высоту 1,8 м. Пол – метлахская плитка с уклоном для воды.

	6
	1
	разделочные доски, скалки, шумовки, кондитерские мешки и т.д.

	7
	9
	(1) трех, (2) 500с, (3) моющих, (4) средств, (5) дезинфицируют,  (6)хлорной, (7) извести, (8) ополаскивают, (9) 650С.

	8
	1
	ополаскивают водой не ниже 650С.

	9
	2
	для предотвращения микробного загрязнения.

	10
	2
	в холодильной камере при Т 2-60С и влажности 85%, в установленные сроки.

	11
	2
	моют в большом количестве проточной воды не менее 5 мин.

	12
	2
	дожаривают, 5 – 8 мин.

	     13
	1
	бракераж.

	14
	1
	внешний вид, цвет, консистенция, вкус, запах.

	15
	1
	СТП – стандарт предприятия, ТУ – технические условия.

	итого
	32 балла


II  Вариант

	№ вопроса
	Кол-во баллов
	ответ

	1
	1
	а

	2
	4
	(1)работой, (2)посещения туалета, (3)сырья, (4)готовой продукции.

	3
	1
	колпак или косынка, халат или куртка.

	4
	3
	1 – в,  2 – а,  3 – б.

	5
	1
	полы по мере загрязнения подметают влажной щеткой, а затем моют горячей водой и насухо вытирают. В конце рабочего дня моют с моющими средствами.

	6
	1
	наплитные котлы, кастрюли, сотейники, сковороды, противни и т.д.

	7
	8
	(1) двух, (2) горячей, (3) водой, (4) 45 – 500С, (5) моющими

      (6) средствами, (7) ополаскивают, (8) горячей, 

	8
	1
	дезинфицируют или моют с МС вдвое меньше чем в первой ванне.

	9
	1
	ОС, ОВ, МС, МВ и т.д., для предупреждения микробного загрязнения.

	10
	1
	мясо, рыба, овощи, молочные продукты, кондитерские изделия.

	11
	1
	моют в большом количестве проточной воды не менее 5 мин.

	12
	6
	(1) 2 час, (2)микробов, (3) целыми, (4) кипения, (5) горячем, (6) бульоне.

	13
	1
	бракераж,

	14
	1
	внешний вид, цвет, консистенция, вкус, запах.

	15
	1
	ГОСТ – государственный общественный стандарт.

	итого
	32
	


Контрольно-оценочные средства для промежуточной аттестации 

по ОП. 02 Основы товароведения продовольственных товаров
Контрольно-оценочные средства (КОС) предназначены для контроля и оценки образовательных достижений обучающихся, освоивших программу учебной дисциплины   ОП 02.  «Основы товароведения продовольственных товаров»
КОС разработаны на основании положений   программы подготовки                      квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09  «Повар, кондитер», программы учебной дисциплины.

КОС включают контрольные материалы для проведения  промежуточной  аттестации в форме дифференцированного зачета. Предметом оценки  являются умения и знания. 

В результате освоения учебной дисциплины ОП 02. «Основы товароведения продовольственных товаров» обучающиеся должны обладать              предусмотренными  ФГОС СПО от 9 декабря 2016 г. № 1596 по профессии среднего профессионального образования 43.01.09.   Повар, кондитер умениями, знаниями.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

У.1. Проводить органолептическую оценку качества и безопасности продовольственных продуктов   и сырья;

У.2. Оценивать условия и организовывать хранение продуктов и запасов с учетом требований системы анализа, оценки и управления  опасными факторами (ХАССП);

У.3. Оформлять учетно-отчетную документацию по расходу и хранению продуктов;

У.4. Осуществлять контроль хранения и расхода продуктов.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

З. 1.  Ассортимент, товароведные характеристики, требования к качеству, упаковке, транспортированию и реализации, условия и сроки хранения основных групп продовольственных товаров;

З.2. Виды сопроводительной документации на различные группы продуктов;

З.3. Методы контроля качества, безопасности пищевого сырья, продуктов;

З.4. Современные способы обеспечения правильной сохранности запасов и расхода продуктов;

З.5. Виды складских помещений и требования к ним;

З.6. Правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, поступающих со склада и от поставщиков.

Данная дисциплина участвует в формировании ОК:

 ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере
а) Условия проведения:

Задания в письменной форме по тестовым листам; 
Количество вариантов – 2;

Время выполнения – 45 минут;

Дифференцированный зачет проводится в кабинете в виде письменного тестирования  

 Задание разработано в двух вариантах, в каждый включено 30 вопросов с выбором ответа из 3-х предложенных, из которых верен один. 

Время  выполнения здания: на выполнение  работы отводится 45 минут. Среднее время выполнения одного тестового задания   – 1-2 минуты. Ориентировочное время выполнения – 40 минут.
Литература для обучающихся при подготовке к зачету:

Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: Учеб. для студ. учреждений сред. проф. Образования / З.П. Матюхина. -  М.: Издательский центр «Академия», 2017.-336 с.
б) Критерии оценивания:

Тест оценивается по 5-ти балльной шкале следующим образом: за правильный ответ обучающийся получает 1 балл, за неправильный ответ или его отсутствие – 0 баллов.

Оценка «5» (отлично) выставляется за 27 – 30 баллов или 90-100% правильных ответов.

Оценка «4» (хорошо) выставляется за 21 – 26 баллов или 70-89% правильных ответов.

Оценка «3» (удовлетворительно) выставляется за 16 – 20 баллов или 51- 69% правильных ответов.

Оценка «2» (неудовлетворительно) выставляется, если количество правильных ответов менее 15 баллов или 50% 

Задание:
Тестовый лист по теме:

 «Ассортимент и характеристика основных групп продовольственных товаров»

1 вариант

Внимательно прочитайте вопрос и выберите  правильный ответ:  

1. Как называется основная зерновая культура?

А) пшеница;       Б) овёс;          В) рожь

2. Какую крупу вырабатывают из пшеницы?  

А) толокно;        Б) манную крупу;          В) геркулес.

3. Как называются расколотые ядра гречихи?

А) гречиха;        Б) продел;                       В) пшено.

4. Отчего происходит прогоркание крупы?

А) от плесневения;          Б) от порчи в результате длительного хранения

В) от окисления жира.

5. Из чего получают  крупу перловую?

А) из овса;     Б) из ячменя;        В) из овса.

6. Как называется порошкообразный продукт, используемый в хлебопечении?

А) мука;      Б) сахар;       В) соль.

7. Как называются набухшие белки муки в виде упругой эластичной массы?

А) клейковина;        Б) сорт;     В) влажность. 

8. Что относится к трубчатым макаронным изделиям?

А) лапша;      Б) макароны, перья, рожки;        В) вермишель

9. Как называются высушенные продукты растительного происхождения

А) приправы;       Б) молодые побеги  растений;     В) пряности.

10. К группе тыквенных овощей относятся:

А) патиссоны;       Б) шпинат;          В) арбуз.

11.   К группе десертных овощей относятся:

А) сельдерей;       Б) спаржа;           В) щавель.

12. К группе томатных овощей относятся:

А) перец;             Б) патиссоны;      В) пастернак.

13. К группе семечковых плодов относятся:

А) вишня;           Б) яблоки;            В) смородина.

14.   К группе косточковых плодов относятся:

А) сливы;           Б) ежевика;          В) айва.

15. Земляника относится к…

А) сложным ягодам;   Б) настоящим ягодам;   В) ложным ягодам.

16. Апельсин относится к…

А) тропическим плодам;  Б) субтропическим плодам; В) экзотическим плодам.

17. Какие пищевые вещества обуславливают вяжущий и терпкий вкус.

А) дубильные вещества; Б) органические кислоты;  В) ароматические вещества.

18. Кисломолочный  диетический продукт

А) сметана;         Б) сливки;         В) йогурт.

19. Высушенная смесь яйца

А) омлет;           Б) яичный порошок;         В) меланж.

20. Можно ли использовать в общественном питании гусиные и утиные яйца.

А) можно;          Б) нельзя;                          В) не имеет значения.

21. Главная ткань мяса.

А) соединительная;        Б) жировая;          В) мышечная.

22.  Мясо, выдержанное в естественных условиях не менее 6 час.

А) парное;       Б) мороженное;       В) остывшее.

23.  Продукты из говядины, баранины, свинины, подготовленные к кулинарной обработке.

А) мясо птицы;           Б) мясные полуфабрикаты;              В) котлеты.

24. Мясной продукт, посоленный и термически обработанный до полной готовности к употреблению.

А) копчености;          Б) мясные консервы;            В) колбаса.

25. К семейству осетровых относится:

А) семга;           Б) белуга;                  В) сом.

26.  К семейству карповых относится:

А) лещ;            Б) стерлядь;               В) окунь.

27.  Просоленная и медленно обезвоженная в естественных условиях рыба.

А)  копченая;        Б) сушеная;       В) вяленая.

28. Обработка рыбы продуктами теплового разложения древесины

А) копчение;       Б) вяление;      В) охлаждение.

29. Обжаренные, размолотые и смешанные по рецептуре хлебные злаки и другие продукты

А) Вкусовые товары;       Б) кофейные напитки;         В) чайные напитки.

30. К каким пряностям относится перец душистый

А) семенным;        Б) плодовым;       В) листовым.

Тестовый лист по теме:

 «Ассортимент и характеристика основных групп продовольственных товаров»

2 вариант

Внимательно прочитайте вопрос и выберите  правильный ответ:  

1. Как называется основная зерновая культура?

А) пшеница;       Б) овёс;          В) рожь

2. Какую крупу вырабатывают из ячменя?  

А) толокно;        Б) перловую;          В) геркулес.

3. Как называются расколотые ядра гречихи?

А) гречиха;        Б) продел;                       В) пшено.

4. Отчего происходит плесневение крупы?

А)  от окисления жира. Б) от порчи вредителями;

В) от увлажнения  в результате длительного хранения

5. Из чего получают  крупу манную?

А) из овса;     Б) из пшеницы;        В) из ячменя.

6. Как называется порошкообразный продукт, используемый в хлебопечении?

А) мука;      Б) сахар;       В) соль.

7. Как называются набухшие белки муки в виде упругой эластичной массы?

А) клейковина;        Б) сорт;     В) влажность. 

8. Что относится к лентообразным макаронным изделиям?

А) макароны, перья, рожки;      Б) лапша;        В) вермишель

9. Как называются высушенные продукты растительного происхождения

А) приправы;       Б) молодые побеги  растений;     В) пряности.

10. К группе тыквенных овощей относятся:

А) патиссоны;       Б) шпинат;          В) огурцы.

11.   К группе десертных овощей относятся:

А) сельдерей;       Б) артишоки;           В) щавель.

12. К группе томатных овощей относятся:

А) баклажаны;             Б) патиссоны;      В) пастернак.

13. К группе семечковых плодов относятся:

А) вишня;           Б) груши;            В) смородина.

14.   К группе косточковых плодов относятся:

А) абрикосы;           Б) ежевика;          В) айва.

15. Крыжовник относится к…

А) настоящим ягодам;   Б)  сложным ягодам; В) сложным ягодам.

16. Киви  относится к…

А) тропическим плодам;  Б) экзотическим плодам; В) субтропическим плодам;.

17. Какие пищевые вещества обуславливают вяжущий и терпкий вкус.

А) дубильные вещества; Б) органические кислоты;  В) ароматические вещества.

18. Кисломолочный    продукт

А) сметана;         Б) сливки;         В) кефир.

19. Замороженная смесь яйца

А) омлет;           Б) меланж;         В) яичный порошок.

20. Можно ли использовать в общественном питании гусиные и утиные яйца.

А) можно;          Б) нельзя;                          В) не имеет значения.

21. Главная ткань мяса.

А) соединительная;        Б) жировая;          В) мышечная.

22.  Мясо, подвергнутое охлаждению до температуры от 0 до -40 С?

А) парное;       Б) мороженное;       В) охлажденное.

23.  Продукты из говядины, баранины, свинины, подготовленные к кулинарной обработке.

А) мясо птицы;           Б) мясные полуфабрикаты;              В) котлеты.

24. Мясной продукт из фарша, подвергнутый  термической обработке и готовый к употреблению.

А) колбаса;          Б) мясные консервы;            В) копчености.

25. К семейству лососевых относится:

А) сельдь;           Б) горбуша;                  В) сом.

26.  К семейству тресковых относится:

А) минтай;            Б) стерлядь;               В) окунь.

27.  Рыба сильно обезвоженная в естественных или искусственных условиях.

А)  копченая;        Б)  вяленая;   В) сушеная

28. Обработка рыбы продуктами теплового разложения древесины

А) копчение;       Б) вяление;      В) охлаждение.

29. Обжаренные, размолотые и смешанные по рецептуре хлебные злаки и другие продукты

А) Вкусовые товары;       Б) кофейные напитки;         В) чайные напитки.

30. К каким пряностям относится укроп?

А) плодовым;        Б)  семенным;   В) листовым.
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Контрольно-оценочные средства для промежуточной аттестации 

по ОП. 03 Техническое оснащение и организация рабочего места
Контрольно-оценочные средства (КОС) предназначены для контроля и оценки образовательных достижений обучающихся, освоивших программу учебной дисциплины ОП. 03 «Техническое оснащение и организация рабочего места». КОС включают контрольные материалы для проведения  промежуточной аттестации в форме   дифференцированного зачета. Предметом оценки являются умения и знания.
КОС разработаны на основании положений программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих  по профессии 43.01.09  «Повар, кондитер»  и программы учебной дисциплины ОП.03 «Техническое оснащение и организация рабочего места».

   Промежуточная аттестация проводится в форме  дифференцированного зачета.  Итогом   зачета  является получение оценки («2», «3», «4», «5»)

В результате освоения учебной дисциплины ОП 03. «Техническое оснащение и организация рабочего места» обучающиеся должны обладать              предусмотренными  ФГОС СПО от 9 декабря 2016 г. № 1596 по профессии среднего профессионального образования 43.01.09.   Повар, кондитер умениями, знаниями.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

У.1. Организовывать рабочее место для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой продукции, ее отпуска в соответствии с правилами техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности;
У.2. Определять вид, выбирать в соответствии с потребностью производства технологическое оборудование, инвентарь, инструменты;
У.3. Подготавливать к работе, использовать технологическое оборудование по его назначению с учётом правил техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности, правильно ориентироваться в экстренной ситуации.
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
З.1. Классификацию, основные технические характеристики, назначение, принципы действия, особенности устройства, правила безопасной эксплуатации различных групп технологического оборудования;

З.2. Принципы организации обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой кулинарной и кондитерской продукции, подготовки ее к реализации;

З.3. Правила выбора технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды для различных процессов приготовления и отпуска кулинарной и кондитерской продукции;

З.4. Способы организации рабочих мест повара, кондитера в соответствии с видами изготавливаемой кулинарной и кондитерской продукции;

З.5. Правила электробезопасности, пожарной безопасности;

З.6. Правила охраны труда в организациях питания.

Данная дисциплина участвует в формировании общих компетенций:

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
Проверяемые результаты обучения:  У 1- У 3, З 1- З 6,  ОК 1 – ОК 9.

а) Условия проведения:

Зачет проводится в   кабинете в виде выполнения тестового задания.  

Письменное тестирование проводится на отдельных листах, отмеченных штампом училища. 

В работе  20 заданий, которые делятся на три уровня сложности.

В части А (задания 1-7) к каждому из заданий даны варианты ответов, из которых только один правильный.  Каждый правильный ответ оценивается в 1 балл. 

В части B (задания 8-15) в заданиях необходимо установить соответствие между вопросом и ответом, определить правильную последовательность необходимых действий или ответы к заданиям необходимо сформулировать самостоятельно. Правильные ответы оцениваются в 2 балла. 

 В части С (задания 16-20) выполнить практические задания. Правильное выполнение заданий оценивается в 3 балла. 

Количество вариантов  – 2.

Общее максимальное время  выполнения здания – 40 минут.  

б) Критерии оценивания (максимальное количество баллов – 32)

«5»  –29– 32 балла (правильных ответов 90 – 100 %)

«4» – 22 – 28 балла (правильных ответов  70 – 89 %)

«3» – 19 – 21 балл   (правильных ответов 60 – 69 %)

«2» - менее 60%

Литература для обучающихся при подготовке к зачету:

1. Золин В.П. «Технологическое оборудование предприятий общественного питания»: учебник для нач. проф. образования.-  М.: Изд. Центр «Академия», 2006г. – 288 с.

Задания: 
Внимательно прочитайте задание и ответьте на вопросы. 

Время выполнения задания – 40 минут
I  Вариант

 Часть А.

1. Выберите, в какой части предприятия размещается горячий цех: 



А)  рядом с мясным цехом;            Г) рядом с холодным цехом;


 
Б)  рядом с  линией раздачи           Д) рядом с овощным цехом;



В) рядом с  кондитерским цехом   Е) ответы А, Б, Г, Д

2. Укажите, что необходимо  учитывать при организации рабочих мест:


А) антропометрические данные строения человека;

           Б) производственные площади цеха;


В) планировочные возможности предприятия

3. Верно ли утверждение, что при организации рабочих мест в производственных цехах длина стола должна быть не более 1500мм




А) да;  Б) нет

4. Выберите название рабочих мест работников, выполняющих в течение рабочего дня несколько технологических операций.  


А) специализированные; Б) универсальные
5. Работник несет полную материальную ответственность, если:


А) выполняет работу, связанную с хранением   материальных ценностей;

Б) выполняет работу, связанную с постоянным присутствием на производстве;


В) выполняет работу по оформлению документов в бухгалтерии

6. Укажите, что делают с изделиями, не проданными в течение дня


А) уничтожают по акту; Б) продают на следующий день;


В) возвращают обратно на производство

7. Укажите допускаемую температуру воздуха в горячем цехе

А) 140С; Б) 180С; В) 230С

Часть В.

	8.  Установите соответствие между занимаемой должностью работника в овощном цехе и его функциями 

	1. Заведующий производством

2. Начальник цеха или бригадир

3. Чистильщик овощей 2 разряда
	А) возглавляет крупные овощные цехи;

Б) выполняет все операции по обработке овощей и приготовлению полуфабрикатов;

В) организует работу небольших цехов.


9. Установите правильную последовательность действий при подготовке механического оборудования, если необходимо, удалите лишние операции

А) Проверяют наличие заземления; 

Б)  Проводят санитарную обработку рабочих органов

В) Проверяют работу машины на холостом ходу; 

Г) Производят сборку рабочих органов 

Д) Проверяют санитарное состояние машины.

10. Установите соответствие между  предприятиями общественного питания и их функциями

	1. Столовая

2.Фабрика-заготовочная

3.Специализированные кулинарные цехи         
	А)  Предприятие, предназначенное для производства полуфабрикатов, кулинарных, кондитерских изделий и снабжения ими других предприятий 

Б) Предприятие, предназначенное для изготовления полуфабрикатов из одного вида сырья и снабжения ими доготовочных предприятий

В) Предприятие, реализующее блюда в соответствии с разнообразным по дням меню

	11. Закончите предложение: 

Обособленная в технологическом отношении часть предприятия, в которой протекает законченный процесс производства это - ________________​.      

12. Закончите предложение:

Часть производственной площади, где работник выполняет отдельные операции, используя при этом соответствующее оборудование, посуду, инвентарь, инструменты – это _________________

13. Вставьте пропущенные слова: 

По характеру производства предприятия общественного питания подразделяются ___________________,___________________, ________________________________________  14. Закончите предложение: 

Тепловое оборудование марки КПЭ-100 расшифровывается, как ______ ________ __________, его вместимость _______, назначение _________________________
 15. При отпуске  температура  хо​лодных и сладких блюд  должна быт не выше — _____ °С


Часть С.

16.  Пользуясь нормативно-технической документацией, составьте список необходимого оборудования для организации рабочих мест в горячем цехе кафе, вместимостью 75 человек (Радченко Л.А. Организация производства на предприятиях общественного питания, приложение 2)
17. Перечислите правила эксплуатации холодильного оборудования (в ответе указать не менее 5 пунктов)

18. Сформулируйте способы устранения неисправностей в картофелечистке по указанным неисправностям и  их причинам 
	Неисправности

1) После очистки продукт получается битым.
	Причины
А. Перегрузка рабочей камеры овощами. Сработался абразив.

	2) Очистка продукта происходит медленно, процент отходов превышает норму.
	Б. Чрезмерное поступление воды в рабочую камеру. 

Засорение отверстий в дне рабочей камеры.

	3) Через закрытую дверцу рабочей камеры просачивается вода.
	В. Частично выкрошился абразив, и образовались острые углы в рабочей камере.


Вариант 2

Часть А.

1. Выберите, в какой части предприятия размещается овощной цех: 



А)  с мясным цехом;             Г) с холодным цехом;



Б)  с  линией раздачи           Д) с горячим цехом;



В)  с овощной камерой;       Е) ответы В, Г, Д

2. Верно ли утверждение, что при организации рабочих мест в производственных цехах расстояние от пола до верхней полки стола должно быть 1750мм  

          
А) да; Б) нет

3. Выберите название рабочих мест работников, выполняющих в течение рабочего дня одну технологическую операцию. 


А) специализированные; Б) универсальные

4. Укажите, кто не может включаться в бригаду при коллективной материальной ответственности


А) лица, не достигшие 18 лет; 

            Б) лица, не прошедшие медицинский осмотр;


В) лица, не имеющие специального образования

 5. Укажите, что делают с изделиями, не проданными в течение дня


А) уничтожают по акту; Б) продают на следующий день;


В) возвращают обратно на производство

6. Укажите, для чего на производстве используется мясорыхлительная машина       МРМ-15.

 
 А) для быстрого приготовления мяса;

            Б) для рыхления порционных кусков мяса.

            В) все ответы верны

          7. Укажите допускаемую влажность воздуха в горячем цехе


А) 60-70%; Б) 70-80%; В) 80-90%

 Часть В.

8. Установите соответствие между предприятием общественного питания и его характеристикой

	1. Бар

2.Закусочная

3.Комбинат питания        
	А)  Предприятие, реализующее ограниченный ассортимент блюд несложного приготовления для быстрого обслуживания потребителей

Б) Предприятие, реализующее смешанные и алкогольные напитки, закуски, десерты, покупные товары

В) Торгово-производственное объединение, включающее заготовочные и доготовочные предприятия с единой производственной программой


9.  Установите соответствие между занимаемой должностью работника в горячем цехе и его функциями
	1. Повар 3 разряда

2. Повар 4 разряда

3. Повар 5 разряда

4. Повар 6 разряда
	А) следит за соблюдением технологии приготовления блюд, готовит фирменные, банкетные блюда;

Б) подготавливает продукты (нарезает овощи, варит крупы, макаронные изделия, жарит картофель, изделия из котлетной массы и т.д.);

В) приготавливает и оформляет блюда, требующие наиболее сложной кулинарной обработки.

Г) готовит первые и вторые блюда массового спроса


10. Установите правильную последовательность действий при работе с тепловым оборудованием, если необходимо, удалите лишние операции

А) Проверяют наличие заземления

Б)  Проводят санитарную обработку оборудования

В) Устанавливают необходимую температуру нагрева и следят за сигнальными лампами

Г) Производят сборку рабочих органов 

Д) В процессе работы выполняют правила эксплуатации во избежание ожогов конечностей.

11.  Закончите предложение: 

Обособленная в технологическом отношении часть предприятия, в которой протекает законченный процесс производства  это - ________________

12. Вставьте пропущенные слова:  При отпуске  температура   вторых блюд должна быть не ниже   ___ °С, 
13.  Вставьте пропущенные слова: 

По характеру производства предприятия общественного питания подразделяются ___________________,___________________, _____________________________________
14. Закончите предложение: 

Оборудование для мясного цеха марки МИМ-82 расшифровывается, как _______   _______     _______, основными рабочими органами  являются ________________________

15. Закончите предложение:

 Оборудование для овощного цеха марки МОК-250 расшифровывается, как _____ ______ _______, производительность _____.

Часть С.

 16. Пользуясь нормативно-технической документацией, составьте список необходимого оборудования для организации рабочих мест в горячем цехе кафе, вместимостью 50 человек (Радченко Л.А. Организация производства на предприятиях общественного питания, приложение 2)
17. Перечислите правила эксплуатации  электрических пищеварочных котлов (в ответе указать не менее 5 пунктов)

18. Сформулируйте способы устранения неисправностей в мясорубке по указанным неисправностям и  их причинам

	
Неисправности
	Причины

	1. Мясорубка не режет, а мнет мясо
	А. Неправильная регулировка нажима гайки

	2. Шум в редукторе, остановка двигателя
	Б. Ножи и решетки чрезмерно прижаты гайкой

	3. Фарш нагревается
	В. Затупились ножи и решетки. 


 ЭТАЛОНЫ ОТВЕТОВ

	1 вариант

	Часть А

1 – Е

2 – А

3 – А 

4 – Б

5 – А

6 – В

7 – В 

	Часть В

8 – 1-А;      2-В;      3-Б

9 – А-Д-Г-В

10 – 1-В;     2-А;     3-Б

11 – Цех 

12 – Рабочее место 

13 –  заготовочные, доготовочные, с полным производственным циклом

14 – котел пищеварочный электрический, 100 дм3  

15 – 12-140  С

	Часть С

16  – Комплект механизмов сменных: овощерезательно-протирочный, для  взбивания, перемешивания, просеиватель муки, мясорубка;

· Взбивальная машина;

· Смеситель для коктейлей;

· Холодильный шкаф среднетемпературный (2шт);

· Холодильный шкаф-контейнер;

· Прилавок холодильный;

· Охладитель напитков;

· Плита электрическая;

· Шкаф жарочный;

· Сковорода электрическая;

· Фритюрница;

· Кофеварка;

· Кипятильник;

· Водонагреватель;

· Линия самообслуживания с прилавком-витриной холодильной и прилавком для горячих напитков с термостатом.

17 –  

· Холодильное оборудование закрепляется за  работником 

· Не рекомендуется допускать перегрузки охлаждаемого объема продуктов

· В камеру охлаждения  нельзя класть;  

· Запрещается очищать испаритель инея ножом или скребком;

· Реже открывать загрузочные двери,  

· Холодильная камера должна быть заземлена;

· Периодически проводить санитарную обработку и текущий ремонт;

· Техническое обслуживание осуществляет механик;   

18 – 1-В

        2-А

        3-Б

	2 вариант

	Часть А

1 – Е

2 – А

3 – А 

4 – А

5 – В

6 – Б

7 – А

	Часть В

8 –   1-Б;     2-А;      3-В

9 –   1-Б;     2-Г;       3-В;    4-А

10 – А -Г-В -Д

11 – Цех 

12 – 650 С 

13 –  заготовочные, доготовочные, с полным производственным циклом

14 – машина измельчает мясо (мясорубка). Ножи, решетки.

15 – 12-140  С

	Часть С

16  – Комплект механизмов сменных: овощерезательно-протирочный, для взбивания, перемешивания, просеиватель муки, мясорубка;

· Взбивальная машина;  – Смеситель для коктейлей;

· Холодильный шкаф среднетемпературный;

· Прилавок холодильный;  – Охладитель напитков;

· Плита электрическая;  –  Шкаф жарочный;   – Сковорода электрическая;

· Фритюрница;  – Кофеварка;  – Кипятильник;  –  Водонагреватель;

· Линия самообслуживания с прилавком-витриной холодильной и прилавком для горячих напитков с термостатом.

17 – Перед началом работы проверяют санитарное состояние варочного сосуда,

· наличие заземления, 

· уровень воды в пароводяной рубашке. 

· затем проверяют работоспособность клапана-турбинки, 

· устанавливают на манометре верхний и нижний пределы давления пара в пароводяной рубашке котла.

· Проверяют целостность резиновой прокладки крышки и состояние откидных винтов. 

· В варочный сосуд загружают продукты и закрывают крышкой, закрепляя ее откидными винтами. 

· Заполнять продуктами и водой на 8-10 см ниже кромки котла. 

· Устанавливают тумблер на работу нужного режима и включают котел в работу нажатием кнопки "Пуск". 

· После окончания работы отключают котел от электросети кнопкой "Стоп". 

· Прежде чем открыть крышку выпускают пар   путем поднятия турбинки вверх до отказа, 

· Затем ослабляют откидные винты - зажимы и плавно без рывков откидывают крышку котла.

· После выгрузки готовой продукции, остывший варочный сосуд и   промывают горячей водой и протирают  

18 – 1-А;        2-Б;        3-В


 Контрольно-оценочные средства для промежуточной аттестации  по ОП. 04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
Паспорт комплекта оценочных средств

Область применения комплекта контрольно- оценочных средств

В результате освоения дисциплины ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности обучающийся должен обладать предусмотренными ФГОС по специальности СПО 43.01.09 Повар, кондитер следующими умениями, знаниями, которые формируют профессиональную компетенцию и общими компетенциями:

Уметь:

У1. проводить анализ состояния рынка товаров и услуг в области профессиональной деятельности;

У2. ориентироваться в общих вопросах основ экономики организации питания;

У3. определять потребность в материальных, трудовых ресурсах;

У4. применять
нормы трудового права при взаимодействии с подчиненным персоналом;

У5. применять экономические и правовые знания в конкретных производственных ситуациях;

У6. защищать свои права в рамках действующего законодательства РФ.

Знать:

З1. принципы рыночной экономики;

З2. организационно-правовые формы организаций;

З3. основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности;

З4. способы ресурсосбережения в организации; 

З5. понятие, виды предпринимательства;

З6. виды предпринимательских рисков, способы их предотвращения и минимизации;

З7. нормативно - правовые документы, регулирующие хозяйственные отношения;

З8. основные положения законодательства, регулирующего трудовые отношения;

З9. формы и системы оплаты труда; 

З10 механизм формирования заработной платы;

З11. виды гарантий, компенсаций и удержаний из заработной платы.

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности

ОК 3Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

ОК9. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности

ОК10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.

ЗАДАНИЕ  
1. Экономическая наука изучает:
а) человеческое поведение по поводу производства материальных благ и нематериальных услуг.

б) поведение домашних хозяйств, максимизирующих свою общую полезность и личное благосостояние.

в) человеческое поведение с точки зрения соотношения между целями и ограниченными средствами, которые могут иметь различное употребление.

г) экономические отношения, возникающие в рыночной или плановой экономике.

2. Товар – это:

а) основа количественных соотношений при добровольном обмене товарами между собственниками

б) любая вещь, которая участвует в свободном обмене на другие вещи, продукты труда, способная удовлетворять человеческую потребность и специально произведенная для обмена

в) часть материально-производственных запасов организации, которые содействуют производству той или иной продукции
3. Рынок – это:

а) совокупность экономических отношений, базирующихся на регулярных обменных операциях между производителями товаров (услуг) и потребителями

б) совокупность всех экономических процессов, совершающихся в обществе на основе сложившихся в нем отношений собственности и хозяйственного механизма

в) исключительное господство в производстве и продаже товаров, осуществляемое одним лицом, определенной организацией или государством

4. Что такое предприятие?

а) самостоятельный хозяйственный субъект, производящий продукцию, товары и услуги, занимающийся различными видами экономической деятельности

б) одна из форм организации людей

в) хозяйство, выполняющее определенные виды работ

г) организация, занимающаяся реализацией товаров

5. Основной целью коммерческого предприятия является:
а) получение максимальной прибыли при минимальных издержках
б) удовлетворение растущих потребностей общества

в) пункты а и б.
6. Что из перечисленного ниже нельзя назвать экономическими ресурсами: 
а) капитал 
б) деньги
в) земля 
г) труд

7. Важнейшие факторы производства: 
а) менеджмент и технология
б) труд и капитал
в) природные условия
г) труд, капитал, земля, предпринимательство
8. Важным экономическим стимулом в рыночной экономике является:
а) конкуренция между производителями
б) получение прибыли
в) свободный обмен между продавцами и покупателями
г) свободный обмен между покупателями

9. Персонал предприятия — это:
а) постоянные работники, которые получили необходимую подготовку и имеют практический опыт и навыки в работе
б) работники, которые имеют значительный стаж работы на предприятии

в) работники, которые имеют высокий уровень квалификации

г) промышленно-производственный персонал предприятия

10. Профессия характеризует:

а) совокупность определенных теоретических знаний и практических навыков по определенному виду трудовой деятельности

б) возможность освоения смежной специальности

в) вид трудовой деятельности

г) стаж работы на данном предприятии

11. Квалификация — это:

а) совокупность социальных знаний и практических навыков, которые определяют подготовленность работника выполнять профессиональные функции определенной сложности

б) овладение дополнительными знаниями для выполнения соответствующего объема работ

в) категория, которая отражает повышение качества выполняемых работ

г) категория, которая отражает повышенную сложность выполняемого труда

12. Испытания при приеме на работу не применимо к:
А. Лицам пенсионного возраста

Б. Военнообязанным

В. Инвалидам

Г. Работникам до 18 лет.

13. Виды трудового договора по срокам действия:
А. срочный, бессрочный, на время определенной работы.

Б. Срочный, бессрочный, долгосрочный.

В. Краткосрочный, среднесрочный, на время определенной работы.

Г. Краткосрочный, сезонный, долгосрочный.

14. При приеме на работу не требуется документ:
А. паспорт

Б. свидетельство о рождении

В. трудовая книжка

Г. Диплом

15.Трудовой договор - это... (закончите фразу)

     а) правовой акт, регулирующий социально-трудовые отношения    

     между работниками и работодателями;

    б) соглашение между работодателем и работником, в соответствии с

которым он обязуется предоставить работнику работу, обеспечить 

    условия труда и т. д;

    в) правовой акт, регулирующий социально-трудовые отношения в

    организации

        16. Увольнение работника по инициативе работодателя допускается в случае…

а) беременности

б) временной нетрудоспособности

в) появления на работе в нетрезвом состоянии
г) командировки

        17. Дисциплинарная ответственность – это…

а) наступление неблагоприятных последствий для работника, виновно причинившего ущерб имуществу работодателя

б) наступление неблагоприятных последствий за неисполнение или ненадлежащее исполнение работником своих трудовых обязанностей

в) наступление неблагоприятных последствий для работника нарушившего внутренний трудовой распорядок

г) наступление неблагоприятных последствий для работника, совершившего правонарушение, в основе которого лежит дисциплинарный проступок
18. Для чего предназначено ПОП?

А) предприятие, предназначенное для производства кулинарной продукции, мучных кондитерских изделий и булочных изделий, их реализация и организация их потребления

Б) предприятие, предназначенное для выпуска п/ф из мяса, рыбы, овощей

В) предприятие, обслуживающие только школьников, студентов, рабочих.

19. Назовите признаки классов:

А) люкс, фирма

Б) люкс, высший, первый

В) оригинальность, высший

Г) первый, класс

20. Товародвижение – это транспортировка ______________ от мест их производства до мест потребления.

А) цен

Б) тары

В) товаров

Г) возврата

21. Договор – это соглашение двух или нескольких лиц об установлении, изменении или _________________ гражданских прав и обязанностей.

22. К сопроводительным документам не относят:

А) счет - фактуру

Б) накладную

В) товарно  –  транспортную накладную

Г) приходный ордер

23. Контроль за качеством пищи называется ____________________

А) бракеражем поступившим товаром

Б) бракеражем готовой продукции

В) бракеражем п/ф

Г) приходной ордер

24. Общедоступные столовые предназначены для обеспечения продукцией массового спроса:

А) завтраками

Б) обедами

В) ужинами

Г) коктейлем

25. Какие ПОП делятся на классы:

А) бары

Б) рестораны

В) кафе

Г) столовые

26. Назовите основные типы ПОП:

А) пиццерия, вагоны- рестораны

Б) блинная, буфеты, кафетерий

В) рестораны, бары, столовые, кафе, закусочные

Г) чайная, бистро, чебуречные
Эталоны ответов 
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Литература для подготовки к зачету
1. Жабина С.Б., Бурдюгова О.М., Колесова А.В. Основы экономики, менеджментаи маркетинга в общественном питании: учебник для студентов СПО/ С.Б. Жабина, О.М. Бурдюгова, А.В.Колесова. 3-е изд. Стер.- М.: Издательскийцентр «Академия», 2015. – 336 с.
2. Румынина В.В. Правовое обеспечение профессиональной деятельности: учебник для студентов сред.проф. Учеб. Заведений / В.В. Румынина. – 5-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия»,2014г.

3. Соколова С.В. Основы экономики: учебное пособие для нач. проф.Образования /С.В. Соколова. – 4-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2013г.
4. Яковлев А.И.Основы правоведения: учебник для учащихся нач. проф. учеб. Заведений/ А.И.Яковлев- М: «АКАДЕМИЯ», 2012г.

Контрольно-оценочные средства для промежуточной аттестации 

по ОП. 05  Основы калькуляции и учета
Контрольно-оценочные средства (КОС) предназначены для контроля и оценки образовательных достижений обучающихся, освоивших программу учебной дисциплины   ОПД 05.  «Калькуляция и учет»
КОС включают контрольные материалы для проведения   промежуточной аттестации в форме   зачета. 

КОС разработаны на основании положений программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09. «Повар, кондитер».

Задания для проверки теоретических знаний обучающихся носят компетентностно-ориентированный  характер и  оценивают как умения и знания, так и общие компетенции.  
Учитывая, что компетенции проявляются в готовности применять знания, умения  и навыки в производственных ситуациях, содержание заданий максимально приближены к ситуациям профессиональной деятельности.
Результаты освоения  учебной дисциплины, подлежащие проверке
В результате освоения учебной дисциплины  ОПД 05. «Калькуляция и учет» обучающиеся должны обладать предусмотренными  ФГОС среднего профессионального образования (далее – СПО) и положений программы  подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09  «Повар, кондитер» умениями и знаниями.

В результате изучения вариативной части цикла по дисциплине «Калькуляция и учет в общественном питании» обучающийся должен:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

·  оформлять документы первичной отчетности и вести учет сырья, готовой и  реализованной продукции и полуфабрикатов на производстве,

· оформлять
документы первичной
отчетности
по
учету сырья,  товаров  и  тары
в  кладовой организации питания;

· составлять товарный отчет за день;

· определять
процентную  долю
потерь
на
производстве
при различных видах обработки сырья;

· составлять план-меню, работать со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, технологическими и технико - технологическими картами;

· рассчитывать цены
на готовую продукцию и полуфабрикаты собственного производства, оформлять калькуляционные карточки;

· участвовать в проведении инвентаризации в кладовой и на производстве;

· пользоваться контрольно-кассовыми машинами или средствами автоматизации
при расчетах с потребителями;

· принимать оплату наличными деньгами;

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
· виды  учета,   требования, предъявляемые к учету;

· задачи бухгалтерского учета;

· предмет и метод бухгалтерского учета;

· элементы бухгалтерского учета;

· принципы и формы организации бухгалтерского учета

· особенности  организации  бухгалтерского учета в общественном питании;

· основные   направления совершенствования, учета и контроля отчетности на современном этапе;

· формы документов, применяемых в организациях питания, их классификацию;

· требования, предъявляемые к содержанию и оформлению документов;

· права,   обязанности   и ответственность главного бухгалтера;

· понятие цены, ее элементы, виды цен, понятие калькуляции
и порядок определения розничных цен на продукцию собственного производства;

· понятие товарооборота предприятий питания, его виды и методы расчета.

· сущность плана-меню, его назначение, виды, порядок составления;

· правила документального оформления движения материальных ценностей;

· источники поступления продуктов и тары;

· правила оприходования  товаров   и   тары   материально- ответственными лицами, реализованных и отпущенных товаров;

· методику осуществления контроля за товарными запасами;

· понятие  и  виды  товарных потерь, методику их списания;

· методику проведения инвентаризации и выявления ее результатов;

· понятие материальной ответственности, ее документальное оформление, отчетность материально- ответственных лиц;

· порядок оформления и учета доверенностей;

· ассортимент меню и цены на  готовую  продукцию  на  день принятия платежей;

· правила торговли;

· виды оплаты по платежам;

· виды и правила осуществления кассовых операций;

· правила и порядок расчетов с  потребителями при оплате наличными деньгами и при безналичной форме оплаты;

· правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с  потребителями.

 Данная дисциплина участвует в формировании ОК:

ОК1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.

Задания для проведения промежуточной аттестации  в форме   
Проверяемые результаты обучения: знания и умения
а) Условия проведения:

Зачет проводится в   кабинете в виде выполнения письменного задания.  

Количество вариантов  – 2.

Общее максимальное время  выполнения здания – 80 минут.  

Учебно-методическое обеспечение:  карточки-задания, выписки из сборника рецептур, типовые формы документов учета.

Литература для обучающихся при подготовке к зачету:

1. Потапова И.И. Калькуляция и учет: учеб. пособие для нач. проф. образования.- М.: Издательский центр «Академия», 2013. – 160 с. 

2. Потапова И.И. Калькуляция и учет: рабочая тетрадь: учеб. пособие для нач. проф. образования.- М.: Издательский центр «Академия», 2013. – 144 с. 

3. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. Нормативная документация для предприятий общественного питания: учебно-методическое пособие/сост. Румянцев А.В. – М.: Издательство «Дело и Сервис», 2002 
4. Павлов В.В. Сборник рецептур на кондитерские и булочные изделия. – 2001 г.
 б) Критерии оценивания:
«Зачет» выставляется, если обучающийся получил оценку «5», «4», «3».
Оценка «отлично» ставится, если:

- решены все задания самостоятельно; при выполнении работы нет пробелов и ошибок; работа выполнена аккуратно.

Оценка «хорошо» ставится, если:

-  решены  все задания первой части и два задания второй части, работа оформлена аккуратно.

Оценка «удовлетворительно» ставится, если:

- имелись затруднения,  выполнены все задания первой части, 1 задание второй части,    записи выполнены не аккуратно с помарками;

Оценка «неудовлетворительно» ставится, если:

- допущены существенные ошибки, показавшие, что учащийся не владеет обязательными знаниями по данной теме в полной мере или  работа не выполнена.

1 часть                                    1. Вариант   

Укажите правильный вариант ответа

1. Дайте определение понятию «бухгалтерский учет»

    а) это детальный учет всех событий и операций на предприятии;

    б) это любое событие подтвержденное документом установленной формы.

2. Какой из измерителей хозяйственных средств является натуральным?

    а) кг., г., м., м2.;

    б) мин., час., день, год;

    в) руб., коп.

3. Кто является материально ответственным лицом при индивидуальной ответственности?

    а) заведующий производством;

    б) члены бригады.

4. Кто возмещает ущерб, причиненный предприятию, если установлен виновник?

     а) члены бригады, в которой работает виновник ущерба;

     б) сам виновник ущерба;

     в) заведующий столовой.

5. Как распределяется ущерб между членами бригады?

     а)  все возмещают поровну, внося одинаковую сумму;

   б) сумма недостачи распределяется между членами бригады пропорционально зарплате.

6. Решите задачу:

Задача 1. При инвентаризации на производстве обнаружена недостача в сумме 320 руб. 
Зарплата членов бригады составляет: Иванова – 2200 руб. Петрова – 1850 руб. Сидорова – 1440руб. Кузнецова – 910руб. 
Определите сумму удержаний с каждого члена бригады.
2 часть.

 7. Задача 2. Составьте калькуляцию на «Пюре картофельное» № 759/I,  если  масса порции 200 г,
Цены на сырье: 

Картофель – 3-40 р. 

Молоко -  13-20 р. 

Масло сливочное – 72-00 р. 

Соль – 4-00 р.

8. Задача 3. Выполните расчет расхода сырья.

Определите количество продуктов, которое следует получить повару горячего цеха для приготовления 50 порций «Антрекота с яйцом» № 596/III.

9. Задача 4. Выполните расчеты.

Определите сумму наценки и учетную цену молока для столовой 2 и 3 категории, если розничная цена молока 11-00 р. Наценка  составляет соответственно 20% и 10%
1 часть.                                 2. Вариант

Укажите правильный вариант ответа

1. Установите соответствие. Какие ед. изм. соответствуют следующим видам измерителей? 

	1. Трудовой 

2. Натуральный

3. Денежный
	А) – кг., г.

Б)  – руб., коп.

В)  –  Мин., час, день, год


2. Дайте определение понятию «хозяйственная операция»

     а) это детальный учет всех событий и операций на предприятии;

    б) это любое событие подтвержденное документом установленной формы.

3. Кто является материально ответственным лицом при бригадной ответственности?

    а) заведующий производством;

    б) члены бригады.

4. Кто возмещает ущерб, причиненный предприятию вследствие стихийного бедствия?

     а) списывают за счет предприятия;

     б) все члены бригады;

     в) заведующий столовой.

5. Как распределяется ущерб между членами бригады?

 а)  все возмещают поровну, внося одинаковую сумму;

б) сумма недостачи распределяется между членами бригады пропорционально зарплате.

6. Решите задачу:

Задача 1. При инвентаризации на производстве обнаружена недостача в сумме 3316-50 руб. 
Зарплата членов бригады составляет: 3300 руб., 2850 руб., 1950 руб., 1725 руб., 1230 руб.  
Определите сумму удержаний с каждого члена бригады.
2 часть:

Задача 2. Составьте калькуляцию на «Компот из сухофруктов» № 933/III ,  если  масса порции 200 г,
Цены на сырье: 

Сухофрукты – 38-60 р.

Сахар – 21-00 р. 

Лимонная кислота  - 246-50 р. 

Задача 3. Выполните расчет расхода сырья.

Определите количество продуктов, которое следует получить повару овощного цеха для приготовления 25 кг. «Картофеля жареного» № 761.

Задача 4. Выполните расчеты.

Определите сумму торговой скидки и оптовую стоимость молока, если молочный комбинат отпустил магазину 120 л. молока по розничной цене11-00 р. за литр. Торговая скидка  составляет 6,5 %.

Эталоны ответов:

1 вариант.
1 часть.

	Вопрос
	1
	2
	3
	4
	5
	6. Задача 1

	 Ответ 
	а


	а
	а
	б
	б
	1. Сумма зарплаты всех членов бригады:

2200+1850+1440+910 = 6400 р.

2. Коэффициент пропорциональности:

К = 320/ 6400 = 0,05
3. Определить сумму удержаний с каждого члена бригады:

Иванова     - 2200 р.  х  0,05  = 110 р.
Петрова     - 1850 р   х  0,05  =   92-50р.

Сидорова   - 1440 р.  х  0,05  =  72 р.
Кузнецова -    910 р.  х  0,0   = 45-50 р.

                  6400                     320-00 р.   


2 часть. 

Задача 2. Калькуляционная карточка 

Пюре картофельное 759/III
	Наименование сырья
	Нормы закладки, г
	Нормы закладки, на 10 кг, кг
	Цена, р-к
	Сумма, р-к

	Картофель

Молоко

Масло

Соль
	1107

158

60
	11,07

1,58

0,6

0,15
	3-40

13-20

72-00

4-00
	37-64

20-86

43-02

0-60

	Стоимость наборы

Цена за 1 кг.

Цена 1 порции

ВЫХОД
	
	
	
	102-30

10-23

2-05

200 г.


Задача 3. 
Говядина  – 80 г * 50 п = 4 кг

Жир           – 5 г. * 50 п. = 0,25 кг.

Яйцо         – 1 шт. * 50 п. = 50 шт.

Маргарин – 5 г. * 50 п. = 0,25 кг.

Задача 4. 
Столовая 2 категории:

11-00 р. * 20 % = 2-20 р.  (сумма наценки)

11-00 р. + 2-20 р. = 13-20 р. (учетная цена)

Столовая 3 категории:

11-00 р. * 10 % = 1-10 р.  (сумма наценки)

11-00 р. + 1-10 р. = 12-10 р. (учетная цена)

2 вариант.
1 часть.

	Вопрос
	1
	2
	3
	4
	5
	Задача 1

	Ответ 
	1- в

2- а

3- б
	б
	б
	а
	б
	1. Сумма зарплаты всех членов бригады:

3300+2850+1950+1725+1230 =11055 р.

2. Коэффициент пропорциональности:

К = 3316-50/11055 = 0,3
3. Определить сумму удержаний с каждого члена бригады:

 3300 р.  х  0,3  =   990 р.
2850 р   х  0,3  =   855 р.

 1950 р.  х  0,3  =   585 р.
  1725 р.  х  0,3  =   517-50 р.

1230 р.  х  0,3  =   369 р.

11055 р.            =  3316-50 р.


2 часть.

Задача 2. Калькуляционная карточка 

Компот из смеси сухофруктов 933/III
	Наименование сырья
	Нормы закладки, г
	Нормы закладки на 10кг, кг
	Цена, р-к
	Сумма, р-к

	Сухофрукты

Сахар 

Лимонная кислота 
	100

100

1
	1,00
1,00
0,01
	38-60

21-00

246-50
	38-60

21-00

2-47

	Стоимость наборы

Цена за 1 кг.

Цена 1 порции

ВЫХОД
	
	
	
	62-07

6-21

1-24

200 г.


Задача 3. 
Картофель (брутто) – 1932 * 25 = 48,3 кг.

Задача 4. 
120 л. *11-00 = 1320-00 р. (розничная стоимость)

1320 р. * 6,5 % = 85-80 р. (сумма торговой скидки)

1320 р. – 85,8 = 1234-20 р. (оптовая стоимость)

  Контрольно-оценочные средства для промежуточной аттестации 

по ОП. 06  Охрана труда
Контрольно-оценочные средства (КОС) предназначены для контроля и оценки образовательных достижений обучающихся, освоивших программу учебной дисциплины   ОПД 06.  «Охрана труда».
КОС включают контрольные материалы для проведения   промежуточной аттестации в форме дифференцированного зачета. 

Результаты освоения дисциплины, подлежащие проверке
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
· выявлять опасные и вредные производственные факторы и соответствующие им риски, связанные с прошлыми, настоящими или планируемыми видами профессиональной деятельности;

· использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в соответствии с характером выполняемой профессиональной деятельности;

· участвовать в аттестации рабочих мест по условиям труда, в т. ч. оценивать условия труда и уровень травмобезопасности;

· проводить вводный инструктаж помощника повара (кондитера), инструктировать их по вопросам техники безопасности на рабочем месте с учетом специфики выполняемых работ;

· вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения требуемого уровня безопасности труда.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

· законы
и
иные
нормативные
правовые
акты,
содержащие

· государственные нормативные требования охраны труда, распространяющиеся на деятельность организации; 

· обязанности работников в области охраны труда;

· фактические или потенциальные последствия собственной деятельности (или бездействия) и их влияние на уровень безопасности труда; З4.возможные последствия несоблюдения технологических процессов и производственных инструкций подчиненными работниками (персоналом);

· порядок и периодичность инструктажей по охране труда и технике безопасности;

· порядок хранения и использования средств коллективной и индивидуальной защиты
Данная дисциплина участвует в формировании ОК:

ОК1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

Условия выполнения

Количество заданий для выполнения –25 вопросов с вариантами ответов

Максимальное время выполнения - 40 мин.

Ответы на тестовые задания заносятся в бланк тестового задания

Критерии оценок: 

оценка «5» выставляется за 23 – 25 правильных ответов (80-95%)

оценка «4» выставляется за  18 – 22 ответа (69-79%)

оценка «3» выставляется за 13-17 правильных ответов (50-68)

 оценка «2» выставляется, если ответов менее 50 %

Задание:

1 вариант

1. Что подразумевается под понятием «Охрана труда»:

а) система сохранения жизни и здоровья работников в процессе трудовой

деятельности;

б) система организационных и технических мероприятий, предотвращающих

воздействие опасных производственных факторов;

в) условия труда по созданию безопасности трудовых процессов.

2. Кто осуществляет управление охраной труда:

а) государство;

б) работодатель;

в) профсоюзы

3. Обязан ли работодатель обеспечивать требования законодательства об охране

труда на каждом рабочем месте:

а) да;

б) нет;

в) только на государственном предприятии

4. Кто несет ответственность за состояние условий труда на предприятии:

а) работодатель;

б) главный инженер;

в) инженер по охране труда

5. Какой орган имеет право осуществлять государственный надзор и контроль за соблюдением законодательства о труде и охране труда:

а) Федеральная инспекция труда;

б) органы Госгортехнадзора;

в) органы Госсанэпидемнадзора.

6. Допускаются ли лица моложе 18 лет к выполнению работ, к которым предъявляются дополнительные требования безопасности труда:

а) не допускаются;

б) допускаются;

в) допускаются при непосредственном надзоре опытных рабочих

7. Какая предельно допустимая нагрузка при подъеме и перемещению тяжестей

вручную при чередовании с другой работой (до 2 раз в час) установлена для  женщин:

а) 20 кг;

б) 10 кг;

в) 7 кг

8. Какая предельно допустимая нагрузка при подъеме и перемещению тяжестей вручную постоянно в течение рабочей смены установлена для женщин:

а) 25 кг

б) 15 кг

в) 7 кг

9. На каких работах запрещается применение труда женщин:

а) на работах с вредными или опасными условиями труда;

б) на тяжелых работах;

в) на всех вышеперечисленных

10. Какая предельно допустимая нагрузка при подъеме и перемещению вручную груза постоянно в течение рабочей смены ( для юношей достигших 17 лет) установлена для юношей моложе 18 лет:

а) 20 кг

б) 10 кг

в) 4 кг

11. Сколько времени могут находиться на рабочих местах в течение дня обучающиеся среднего профессионального образования во время прохождения ими производственной практики или проведения работ по договору:

а) не более 3 ч. в течение рабочего дня;

б) не более 4 ч. в течение рабочего дня;

в) не более 6 ч. в течение рабочего дня;

12. Кто является ответственным за обеспечение работников спецодеждой, спец.обувью и другими средствами индивидуальной защиты работающих:

а) профсоюзы;

б) трудовой коллектив;

в) работодатель

13. На какие категории в зависимости от характера применения подразделяются средства защиты работающих:

а) средства защиты от падения с высоты;

б) средства защиты от поражения электрическим током;

в) средства коллективной и индивидуальной защиты.

14. Кто проводит вводный инструктаж:

а) заведующая производством

б) бригадир

в) инженер по охране труда.

15. С кем проводится вводный инструктаж:

а) со всеми вновь поступающими работниками;

б) только с рабочими

 в) с контингентом вновь поступающих, определенным приказом по предприятию и согласованным с профсоюзным комитетом или иными уполномоченными работниками органом.

16. Кто проводит инструктаж на рабочем месте:

а) заведующая производством;

б) бригадир (мастер производственного обучения);

в) инженер по охране труда.

17. В каком случае проводится внеплановый инструктаж:

а) при ликвидации последствий аварий, стихийных бедствий;

б) при введении в действие новых или переработанных стандартов, правил по

охране труда, инструкций по охране труда;

в) по требованию инженера по охране труда.

18. В каком случае проводится первичный инструктаж на рабочем месте:

А) при выполнении разовых работ, не связанных с прямыми обязанностями;

Б) при производстве работ, на которые оформляется наряд-допуск;

В) со всеми принятыми на работу, переводимыми из одного подразделения в

другое.

19. В течение какого периода проводится повторный инструктаж:

а) один раз в год;

б) один раз в три месяца;

в) два раза в год.

20. С какой целью проводится повторный инструктаж:

а) проверка и повышение уровня знаний при нарушении работниками

требований безопасности труда;

б) проверка и повышение уровня знаний правил и инструкций по охране труда;

в) проверка и повышение уровня знаний при переводе работника с одного цеха

в другой

21. Какие производственные факторы являются опасными:

а) которые приводят к заболеваниям

б) которые приводят к травмам

в) которые приводят и к заболеваниям и к травмам

22. Какие производственные факторы являются вредными:

а) те, которые приводят к заболеваниям

б) те, которые приводят к травмам

в) те, которые приводят и к заболеваниям и к травмам

23. Кто должен организовывать расследование учет несчастных случаев, вести учет несчастных случаев, профессиональных заболеваний и аварий?

а) инженер по охране труда

б) руководитель предприятия

в) начальник участка

24. В какой срок с момента окончания расследования работодатель должен выдать потерпевшему или другому заинтересованному лицу один экземпляр акта расследования несчастного случая, профессионального заболевания или аварии?

а) в трехдневный срок

б) по требованию

в) на следующий день с момента окончания расследования

25. Специальное расследование группового несчастного случая проводится в течение не больше:

а) трех дней

б) 15 дней

в) по требованию

 Эталоны ответов
	Вопросы
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13

	Ответы
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Вопросы
	14
	1 5
	16
	17
	18
	19
	20
	21
	22
	23
	24
	25
	

	Ответы 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


  Контрольно-оценочные средства для промежуточной аттестации 

по ОП. 07 Иностранный язык в профессиональной деятельности. Английский язык
Комплект контрольно-оценочных средств предназначен для проверки результатов освоения ОП.07 Иностранный язык (английский) в профессиональной деятельности основной профессиональной образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 
Формой (промежуточной аттестации) итоговой по ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности является дифференцированный зачет.

Инструкция для студентов:
Внимательно прочитайте задания.

Время выполнения задания – 45 мин.

Критерии оценки.
За правильный ответ на вопросы или верное решение задачи выставляется положительная оценка – 1 балл.

За не правильный ответ на вопросы или неверное решение задачи выставляется отрицательная оценка – 0 баллов.

При наличии 15 вопросов в тесте:

14-15 правильных ответов – оценка «5»;

12-13 правильных ответов – оценка «4»;

10-11 правильных ответов – оценка «3»;
8-9 правильных ответов – оценка «2».
Результаты освоения учебной дисциплины, подлежащие оценке  
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:
У.1 Устно и письменно общаться  на английском  языке на профессиональные и повседневные темы.

- употребление разговорных формул (клише) в коммуникативных ситуациях;

- составление связного текста с использованием ключевых слов на бытовые и профессиональные темы;

- представление устного сообщения на заданную тему (с предварительной подготовкой);

- воспроизведение краткого или подробного пересказа прослушанного или прочитанного текста;

- беседа с использованием элементов описания, повествования и рассуждения по тематике текущего года обучения и предыдущих лет обучения

-  обсуждение прочитанного и прослушанного текста, выражая свое мнение и отношение к изложенному

У.2 Переводить со словарем иностранные тексты профессиональной направленности.

- нахождение слова в иностранно-русском словаре, выбирая нужное значение слова;  

-   ориентировка в формальных признаках лексических и грамматических явлений

- осуществление языковой и контекстуальной догадки

- адекватная передача содержания переводимого текста в соответствии  с нормами русского литературного языка. 

- самостоятельное овладение продуктивными лексико-грамматическими навыками, разговорными формулами и клише, отражающими специфику общения и необходимой для обмена информацией по интересующим их проблемам

У.3 Самостоятельно совершенствовать   устную и письменную речь, пополнять словарный запас

-  развитие умения публично выступать с подготовленным сообщением

- составление и запись  краткого плана текста, озаглавливание его части, составление вопросов к прочитанному

-  сделать выписки из текста, составить записи в виде опор, написание делового письма, заявление, заполнить анкету

У.4 Понимать относительно полно (общий смысл) высказывания на изучаемом иностранном языке в различных ситуациях общения

- понимает относительно полно (общий смысл) высказывания на изучаемом иностранном языке в различных ситуациях общения;

- узнает речевые обороты;

- формулирует значения слов на родном языке;

- соблюдает порядок слов в предложении;

У.5 Понимать основное содержание аутентичных аудио- или видеотекстов познавательного характера на темы, предлагаемые в рамках курса, выборочно извлекать из них необходимую информацию

- восприятие на слух речь преподавателя и диктора в звукозаписи, построенную в основном на изученном материале и включающую до 3% незнакомых слов, о значении которых можно догадываться и незнание которых не влияет на понимание прослушанного;

- понимание относительно полно (общий смысл) высказывания на изучаемом иностранном языке в различных ситуациях общения;

-выделение ключевых слов и основной идеи звучащей речи;

- распознавание  смысла монологической и диалогической речи;

- понимание основного содержания аутентичных аудио- или видеотекстов познавательного характера на темы, предлагаемые в рамках курса, выборочно извлекать из них необходимую информацию;

- восприятие на слух материалов по тематике специальности средней трудности.

У. 6 Читать аутентичные тексты разных стилей (публицистические, художественные, научно-популярные и технические), используя основные виды чтения (ознакомительное, изучающее, просмотровое/поисковое) в зависимости от коммуникативной задачи

- грамотное чтение новых текстов общекультурного, общенаучного характера и тексты по специальности;

- определение содержания текста по знакомым словам, интернациональным словам, географическим названиям и т.п.;

 - распознавание значения слов по контексту;

- выделение главной и второстепенной информации;

- перевод (со словарем) бытовые, литературные и специальные тексты профессионального содержания с иностранного на русский и с русского на иностранный язык

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать
 З.1 Лексический минимум (1200-1400 ЛЕ), необходимый для чтения и перевода со словарем иностранных текстов профессиональной направленности. 

- овладение лексическими и фразеологическими явлениями, характерными для технических текстов

-  выбор нужного значения слова из серии представленных в словаре

- расширение потенциального словаря за счёт конверсии, а также систематизации способов словообразования.

- включение в активный словарь учащихся общенаучной терминологической и профессионально-направленной лексики

З.2 Новые значения изученных глагольных форм (видо-временных, неличных), средства и способы выражения модальности; условия, предположения, причины, следствия, побуждения к действию;

- распознает видовременные формы глагола;

- перечисляет средства и способы выражения модальности глагола;

З.3 Характерные особенности фонетики английского языка

-различение характерных особенностей иностранной языковой речи

-воспроизведение всех звуков иностранного языка, интонации повелительных, повествовательных (утвердительных и отрицательных) и вопросительных предложений.

З.4 Лингвострановедческую, страноведческую и социокультурную информацию, расширенную за счет новой тематики и проблематики речевого общения

- увлечение объема знаний о социально-культурной специфике стран изучаемого языка при помощи чтения и аудирования текстов страноведческого характера - совершенствование умений строить свое речевое и неречевое поведение  адекватно этой специфике

- формирование умений выделять общее и специфическое в культуре родной страны и страны изучаемого языка

- расширение технического кругозора учащихся, их научной информированности и общей эрудиции

- подготовка учащихся к участию в межкультурном общении на иностранном языке в письменной и устной формах с учётом интересов и профильных устремлений

- расширение технического кругозора учащихся, их научной информированности и общей эрудиции при помощи чтения  профессиональных текстов

З. 5 Понимать тексты, построенные на языковом материале повседневного и профессионального общения;

- осознает основную идею и смысл текста

- делает необходимые выводы по тексту;

З. 6 Понимать инструкции и нормативные документы по профессии на изучаемом языке.

- осознает смысл инструкции на изучаемом языке;

- передает содержание инструкции на родном языке;

- различает нормативные документы на изучаемом языке;

Вариант 1
1. Соотнесите выделенное слово и определение:
Have you had breakfast?

a). a small meal eaten just before you go to bed
b). the meal eaten around midday
c). the first meal of the day
d). the main meal

2. Распределите названия продуктов по категориям:
Banana, beef, carrot, cheese, cod, cucumber, grapes, ham, lamb, lettuce, milk, peach, salmon, tuna, yogurt

Fruit:
Vegetable:
Meat:
Fish:
Dairy:
3. Соотнесите английские предложения с переводом:
1. This dish is made of meat and vegetables.
2. My mother was asked to cook an apple pie.
3. Lemon is cut into thin slices.
4. The dinner was cooked yesterday.
5. The meat was fried by my mother.
a) Обед был приготовлен вчера

b) Лимон режется тонкими ломтиками

c) Мясо было пожарено мамой.

d) Это блюдо готовят из мяса и овощей.

e) Мою маму попросили испечь яблочный пирог.

4. Выберите правильный перевод:
1. bitter
2. sour
a) соленый.    b) приторный.    c) кислый.    d) пресный.   e) сладкий.     f) черствый

g) острый.     h) горький

5. Выберите перевод для каждой категории продуктов:
1. Молочные продукты
2. Крупы
a) Grains.  b) Legumes.  c) Beverages.  d) Bakery.  e) Poultry.    f) Dairy

6. Решите кулинарную задачу и выберите блюдо:
Eggs + milk + salt + sugar + oil+ flour is…?
a) salad.    b) omelet.    c) porridge.   d) pancakes

7. Выберите один верный вариант ответа:
The cutlery are…..
a) knives, forks, spoons                                  

b) plates, cups, soup bowls

c) sugar-basin, salt-seller, pepper - shaker

8. Переведите на русский язык:
1. a cartonofeggs

2. a bag of sweets

3. a kilo of apples

4. a tinofcorn

9. Соотнесите слова и их определения:
1. Grocery store
2. Butcher's
a) а small store that sells a little bit of everything

b) а store that sells meat

c) а store that sells fish

d) а store that specializes in healthy food

e) аn area of the street, where farmers sell fresh food

10. Заполните пропуск нужным по смыслу словом:
____ is the dish of Italian cuisine.
a) sushi.    b) borsch.   c) pizza.    d) okroshka

11. Вставьте правильный вариант:
People who don’t eat meat are called …
a) alcoholics.   b) vegetarians.   c) gourmets.    d) sweet tooth

12. К какому бытовому прибору относится эта инструкция по технике безопасности:
Avoid touching the hot metal parts of the unit.
Do not operate the unit lying on its side – this could cause a fire!
Slices of bread in the unit may burn. For this reason, don’t use the unit near flammable objects.
a) a toaster

b) a kettle

13. Заполните пропуски словами:
1. Cooking in the ____________ is very clean and efficient.
2. Evidently someone had stocked the _________ yesterday; there was a box containing bacon, packets of milk, eggs, butter and a few other things.
a) coffee grinders.   b) microwave oven.   c) fridge.     d) tea set

14. Подберите наиболее подходящий ответ к вопросам:
1. Do you take sugar?
2. Would you like some cereal for breakfast?

a). No thanks, ketchup is fine.
b). Yes, two, please.
c). Some cornflakes would be nice.

15. Найдите русские эквиваленты:
	1. Packed like sardines.
	a) Молочные реки – кисельные берега.

	2. Land flowing with milk and honey.
	b) Как селёдка в бочке.

	3. The first step is the hardest.
	c) Первый блин всегда комом.


Вариант 2

1. Соотнесите выделенное слово и определение:
What time do you have lunch?

a). a small meal eaten just before you go to bed
b). the meal eaten around midday
c). the first meal of the day
d). the main meal

2. Распределите названия продуктов по категориям:
Сhocolate, potato, tea, steak, pear, carrot, garlic, cake, pineapple, broccoli, wine, water, peach, coffee, ice cream, tomato, ham, watermelon, cookies

Meat:
Drinks:
Desserts:
Fruit:
Vegetables:
3. Соотнесите английские предложения с переводом:
1. The guests were offered lamb with stewed cabbage.
2. Samovar was used to boil water for tea.
3. I was asked to cook a cherry pie.
4. Cheese was cut with a special knife .
5. Okroshka will be served in hot weather.
a) Самовар используется для кипячения чая.

b) Окрошку подают в жаркую погоду.

c) Меня попросили приготовить вишневый пирог

d) Гостям предложили ягненка с тушеной капустой.

e) Сыр порезали специальным ножом.

4. Выберите правильный перевод:
1. spicy
2. sweet
a) соленый.   b) приторный.    c) кислый.    d) пресный.    e) сладкий.     f) черствый

g) острый.     h) горький

5. Выберите перевод для каждой категории продуктов:
1. Бобовые
2. Птица
a) Grains.   b) Legumes.   c) Beverages.    d) Bakery.   e) Poultry.    f) Dairy

6. Решите кулинарную задачу и выберите блюдо:
Eggs + milk + salt + sugar + oil+ flour is…?
a) salad.    b) omelet.    c) porridge.    d) pancakes

7. Выберите один верный вариант ответа:
The crockery is ….

a) knifes,      forks,   spoons                                  

b) plates, cups. soup bowls

c) sugar-basin, salt-seller, pepper shaker

8. Переведите на русский язык:
1. a barofchocolate

2. a litre of milk

3. a slice of meat

4. a loafofbread

9. Соотнесите слова и их определения:
1. Fishmonger's or fish store 

2. Health food store 

a) а small store that sells a little bit of everything.

b) а store that sells fish.

c) а store that specializes in healthy food.

10. Заполните пропуски нужными по смыслу словами:
____ is the dish of Russian cuisine.

a) sushi.    b) mouse.    c) pizza.      d) okroshka

11. Вставьте правильный вариант:
People who have stomach problems try to avoid … food.

a) salty.    b) sweet.    c) spicy.    d) warm

12. К какому бытовому прибору относятся эти инструкции по технике безопасности:
Unplug the unit before filling it with water.
Avoid any contacts with the steam jet to prevent burns.
When you finish the work, unplug the unit.
Don’t use the unit if you have wet hands.
a) a toaster

b) a kettle

13. Заполните пропуски словами:
1. Some __________ will only hold a few of beans, whereas some will hold a quarter pound or more.

2. I love, love, love that modern ___________, it’s adorable! Maybe I’ll buy one for myself, even though the last thing I need is more cups.

a) coffee grinders.    b) tea set.    c) grater.     d) dishwashers.   e) spice rack.   f) knife

14. Подберите наиболее подходящий ответ к вопросам:
1. Why did you buy flour?
2. Can you get a loaf of bread when you’re out?
a). I’m going to make a few cakes.
b). Yes, two, please.
c). White or brown?

15. Найдите русские эквиваленты:
	1. As you brew, so must you drink.
	a) Голодное брюхо ко всему глухо.

	2. A hungry belly has no ears.
	b) О вкусах не спорят.

	3. Tastesdiffer.
	с) Что заварил, то и пить должен


Эталон ответов.
	Вариант 1.
	Вариант 2.


	1. C

2. Fruit: Banana, grapes, peach

Vegetable: carrot, cucumber, lettuce

Meat: beef, ham, lamb

Fish: cod, salmon, tuna,

Dairy: yogurt, cheese, milk

3. 1-d, 2-e, 3-b, 4-a, 5-c

4. 1-h, 2-c

5. 1- f, 2 -a

6. d

7. a

8. 1. упаковка яиц

2. мешок конфет

3. килограмм яблок

4. банка кукурузы

9. 1 -a, 2 -b

10. c

11. b

12. a

13. 1-b, 2-c

14. 1 - b, 2 -c

15. 1 -b, 2-a, 3-c.
	1. b

2. Meat: steak, ham,

Drinks: tea, wine, water, coffee,

Desserts: chocolate, cake, ice cream, cookies

Fruit: pear, pineapple, watermelon,

Vegetables: potato, carrot, garlic, broccoli, tomato

3. 1- d, 2- a, 3-c, 4-e, 5- b

4. 1 -g, 2-e

5. 1-b, 2-e

6. d

7. b

8. 1. плитка шоколада

2. литр молока

3. кусок мяса

4. буханка хлеба

9. 1- b, 2-c

10. d

11. c

12. b

13. 1- a, 2 - b

14. 1 -a, 2-c

15. 1 -c, 2-a, 3-b


  Контрольно-оценочные средства для промежуточной аттестации 

по ОП. 07 Иностранный язык в профессиональной деятельности. Немецкий язык
Комплект контрольно-оценочных средств предназначен для проверки результатов освоения ОП.07 Иностранный язык. Английский язык в профессиональной деятельности основной профессиональной образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 
Формой (промежуточной аттестации) итоговой по ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности является дифференцированный зачет.

 Комплект тестовых заданий для проведения дифференцированного зачета.
Инструкция для студентов:
Внимательно прочитайте задания.

Время выполнения задания – 45 мин.

Критерии оценки.
За правильный ответ на вопросы или верное решение задачи выставляется положительная оценка – 1 балл.

За не правильный ответ на вопросы или неверное решение задачи выставляется отрицательная оценка – 0 баллов.

При наличии 15 вопросов в тесте:

14-15 правильных ответов – оценка «5»;

12-13 правильных ответов – оценка «4»;

10-11 правильных ответов – оценка «3»;

8-9 правильных ответов – оценка «2».

 Результаты освоения учебной дисциплины, подлежащие оценке  
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:
У.1 Устно и письменно общаться  на английском  языке на профессиональные и повседневные темы.

- употребление разговорных формул (клише) в коммуникативных ситуациях;

- составление связного текста с использованием ключевых слов на бытовые и профессиональные темы;

- представление устного сообщения на заданную тему (с предварительной подготовкой);

- воспроизведение краткого или подробного пересказа прослушанного или прочитанного текста;

- беседа с использованием элементов описания, повествования и рассуждения по тематике текущего года обучения и предыдущих лет обучения

-  обсуждение прочитанного и прослушанного текста, выражая свое мнение и отношение к изложенному

У.2 Переводить со словарем иностранные тексты профессиональной направленности.

- нахождение слова в иностранно-русском словаре, выбирая нужное значение слова;  

-   ориентировка в формальных признаках лексических и грамматических явлений

- осуществление языковой и контекстуальной догадки

- адекватная передача содержания переводимого текста в соответствии  с нормами русского литературного языка. 

- самостоятельное овладение продуктивными лексико-грамматическими навыками, разговорными формулами и клише, отражающими специфику общения и необходимой для обмена информацией по интересующим их проблемам

У.3 Самостоятельно совершенствовать   устную и письменную речь, пополнять словарный запас

-  развитие умения публично выступать с подготовленным сообщением

- составление и запись  краткого плана текста, озаглавливание его части, составление вопросов к прочитанному

-  сделать выписки из текста, составить записи в виде опор, написание делового письма, заявление, заполнить анкету

У.4 Понимать относительно полно (общий смысл) высказывания на изучаемом иностранном языке в различных ситуациях общения

- понимает относительно полно (общий смысл) высказывания на изучаемом иностранном языке в различных ситуациях общения;

- узнает речевые обороты;

- формулирует значения слов на родном языке;

- соблюдает порядок слов в предложении;

У.5 Понимать основное содержание аутентичных аудио- или видеотекстов познавательного характера на темы, предлагаемые в рамках курса, выборочно извлекать из них необходимую информацию

- восприятие на слух речь преподавателя и диктора в звукозаписи, построенную в основном на изученном материале и включающую до 3% незнакомых слов, о значении которых можно догадываться и незнание которых не влияет на понимание прослушанного;

- понимание относительно полно (общий смысл) высказывания на изучаемом иностранном языке в различных ситуациях общения;

- выделение ключевых слов и основной идеи звучащей речи;

- распознавание  смысла монологической и диалогической речи;

- понимание основного содержания аутентичных аудио- или видеотекстов познавательного характера на темы, предлагаемые в рамках курса, выборочно извлекать из них необходимую информацию;

- восприятие на слух материалов по тематике специальности средней трудности.

У. 6 Читать аутентичные тексты разных стилей (публицистические, художественные, научно-популярные и технические), используя основные виды чтения (ознакомительное, изучающее, просмотровое/поисковое) в зависимости от коммуникативной задачи

- грамотное чтение новых текстов общекультурного, общенаучного характера и тексты по специальности;

- определение содержания текста по знакомым словам, интернациональным словам, географическим названиям и т.п.;

 - распознавание значения слов по контексту;

- выделение главной и второстепенной информации;

- перевод (со словарем) бытовые, литературные и специальные тексты профессионального содержания с иностранного на русский и с русского на иностранный язык

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать
 З.1 Лексический минимум (1200-1400 ЛЕ), необходимый для чтения и перевода со словарем иностранных текстов профессиональной направленности. 

- овладение лексическими и фразеологическими явлениями, характерными для технических текстов

-  выбор нужного значения слова из серии представленных в словаре

- расширение потенциального словаря за счёт конверсии, а также систематизации способов словообразования.

- включение в активный словарь учащихся общенаучной терминологической и профессионально-направленной лексики

З.2 Новые значения изученных глагольных форм (видо-временных, неличных), средства и способы выражения модальности; условия, предположения, причины, следствия, побуждения к действию;

- распознает видовременные формы глагола;

- перечисляет средства и способы выражения модальности глагола;

З.3 Характерные особенности фонетики немецкого  языка

- различение характерных особенностей иностранной языковой речи

- воспроизведение всех звуков иностранного языка, интонации повелительных, повествовательных (утвердительных и отрицательных) и вопросительных предложений.

З.4 Лингвострановедческую, страноведческую и социокультурную информацию, расширенную за счет новой тематики и проблематики речевого общения

- увлечение объема знаний о социально-культурной специфике стран изучаемого языка при помощи чтения и аудирования текстов страноведческого характера - совершенствование умений строить свое речевое и неречевое поведение  адекватно этой специфике

- формирование умений выделять общее и специфическое в культуре родной страны и страны изучаемого языка

- расширение технического кругозора учащихся, их научной информированности и общей эрудиции

- подготовка учащихся к участию в межкультурном общении на иностранном языке в письменной и устной формах с учётом интересов и профильных устремлений

- расширение технического кругозора учащихся, их научной информированности и общей эрудиции при помощи чтения  профессиональных текстов

З. 5 Понимать тексты, построенные на языковом материале повседневного и профессионального общения;

- осознает основную идею и смысл текста

- делает необходимые выводы по тексту;

З. 6 Понимать инструкции и нормативные документы по профессии на изучаемом языке.

- осознает смысл инструкции на изучаемом языке;

- передает содержание инструкции на родном языке;

- различает нормативные документы на изучаемом языке;

Вариант 1
1. Соотнесите выделенное слово и определение:
Hattest du Frühstück?

ein). eine kleine Mahlzeit, die kurz vor dem Schlafengehen gegessen wird

b). das Essen gegen Mittag gegessen

c). Die erste Mahlzeit des Tages

d). das Hauptgericht

2. Распределите названия продуктов по категориям:

Banane, Rindfleisch, Karotte, Käse, Kabeljau, Gurke, Trauben, Schinken, Lamm, Salat, Milch, Pfirsich, Lachs, Thunfisch, Joghurt

Obst:

Gemüse:

Fleisch:

Fisch:

Molkerei:
3. Соотнесите немецкие предложения с переводом:

1. Dieses Gericht besteht aus Fleisch und Gemüse.

2. Meine Mutter wurde gebeten, einen Apfelkuchen zu kochen.

3. Zitrone wird in dünne Scheiben geschnitten.

4. Das Abendessen wurde gestern gekocht.

5. Das Fleisch wurde von meiner Mutter gebraten.

a) Обед был приготовлен вчера

b) Лимон режется тонкими ломтиками

c) Мясо было пожарено мамой.

d) Это блюдо готовят из мяса и овощей.

e) Мою маму попросили испечь яблочный пирог.
4. Выберите правильный перевод:

1. bitter

2. sauer

a) соленый. b) приторный.  c) кислый.  d) пресный.  e) сладкий.  f) черствый.   g) острый.

h) горький

5. Выберите перевод для каждой категории продуктов:

1. Молочные продукты

2. Крупы

a) Körner.  b) Hülsenfrüchte. c) Getränke.  d) Bäckerei.  e) Geflügel.  f) Milchprodukte

6. Решите кулинарную задачу и выберите блюдо:

Eier + Milch + Salz + Zucker + Öl + Mehl ist…?

а) ein Salat.  b) Omelett.  c) Brei.   d) Pfannkuchen

7. Выберите один верный вариант ответа:

Das Besteck ist… ..

a) Messer, Gabeln, Löffel

b) Teller, Tassen, Suppentassen

c) Zuckerbecken, Salzverkäufer, Pfefferstreuer

8. Переведите на русский язык:

1. ein Karton

2. eine Tüte Süßigkeiten

3. ein Kilo Äpfel

4. ein Tinofcorn

9. Соотнесите слова и о определения:

1. Lebensmittelgeschäft

2. Metzger

a) ein kleines Geschäft, das von allem ein bisschen verkauft

b) ein Geschäft, das Fleisch verkauft

c) ein Geschäft, das Fisch verkauft

d) ein Geschäft, das sich auf gesunde Lebensmittel spezialisiert hat

e) Ein Bereich der Straße, in dem Bauern frische Lebensmittel verkaufen
10. Заполните пропуск нужным по смыслу словoм:

____ ist das Gericht der italienischen Küche.
a) Sushi. b) Borschtsch.  c) Pizza.  d) Okroshka
11. Вставьте правильный вариант:

Menschen, die kein Fleisch essen, heißen…

a) Alkoholiker.  b) Vegetarier. c) Feinschmecker.  d) süßer Zahn

12. К какому бытовому прибору относится эта инструкция по технике безопасности:

Berühren Sie nicht die heißen Metallteile des Geräts.

Betreiben Sie das Gerät nicht auf der Seite - dies kann einen Brand verursachen!

Brotscheiben im Gerät können verbrennen. Verwenden Sie das Gerät aus diesem Grund nicht in der Nähe von brennbaren Gegenständen.

a) ein Toaster

b) einen Wasserkocher
13. Заполните пропуски словами:

1. Das Kochen im ____________ ist sehr sauber und effizient.

2. Offensichtlich hatte gestern jemand den _________ auf Lager; Es gab eine Schachtel mit Speck, Päckchen Milch, Eiern, Butter und ein paar anderen Dingen.

a) Kaffeemühlen.  b) Mikrowelle.  c) Kühlschrank. d) Teeservice

14. Подберите наиболее подходящий ответ к вопросам:

1. Nimmst du Zucker?

2. Möchten Sie etwas Müsli zum Frühstück?

ein). Nein danke, Ketchup ist in Ordnung.

b). Ja, zwei bitte.

c). Einige Cornflakes wären schön.

15. Найдите русские эквиваленты:

1. Verpackt wie Sardinen.

 2. Land fließt mit Milch und Honig. 

3. Der erste Schritt ist der schwierigste.

 a) Молочные реки - кисельные берега

 b) Как селёдка в бочке.

c) Первый блин всегда комом.

Вариант 2

1. Соотнесите выделенное слово и определение:
Um wie viel Uhr isst du zu Mittag?

ein). eine kleine Mahlzeit, die kurz vor dem Schlafengehen gegessen wird

b). das Essen gegen Mittag gegessen

c). Die erste Mahlzeit des Tages

d). das Hauptgericht

2. Распределите названия продуктов по категориям:

,Schokolade, Kartoffel, Tee, Steak, Birne, Karotte, Knoblauch, Kuchen, Ananas, Brokkoli, Wein, Wasser, Pfirsich, Kaffee, Eis, Tomate, Schinken, Wassermelone, Kekse
Fleisch:

Getränke:

Nachspeisen:

Obst:

Gemüse:
3. Соотнесите английские предложения с переводом:

1. Den Gästen wurde Lammfleisch mit gedünstetem Kohl angeboten.

2. Samowar wurde verwendet, um Wasser für Tee zu kochen.

3. Ich wurde gebeten, einen Kirschkuchen zu kochen.

4. Käse wurde mit einem speziellen Messer geschnitten.

5. Okroshka wird bei heißem Wetter serviert.
a) Самовар используется для кипячения чая.

b) Окрошку подают в жаркую погоду.

c) Меня попросили приготовить вишневый пирог

d) Гостям предложили ягненка с тушеной капустой.

e) Сыр порезали специальным ножом.

4. Выберите правильный перевод:

1. scharf

2. süß
a) соленый. b) приторный.  c) кислый.  d) пресный. e) сладкий. f) черствый

g) острый.  h) горький

5. Выберите перевод для каждой категории продуктов:

1. Бобовые

2. Птица

a) Körner. b) Hülsenfrüchte.  c) Getränke. d) Bäckerei. e) Geflügel.  f) Milchprodukte
6. Решите кулинарную задачу и выберите блюдо:

Eier + Milch + Salz + Zucker + Öl + Mehl ist…?

ein Salat.   b) Omelett.   c) Brei.   d) Pfannkuchen

7. Выберите один верный вариант ответа:

Das Geschirr ist….

a) Messer,  Gabeln,    Löffel

b) Teller, Tassen. Suppentassen

c) Zuckerbecken, Salzverkäufer, Pfefferstreuer
8. Переведите на русский язык:
1. eine Barofchocolate

2. ein Liter Milch

3. eine Scheibe Fleisch

4. ein Laib Brot
9. Соотнесите слова и их определения:
1. Fischhändler oder Fischgeschäft

2. Reformhaus

a) ein kleines Geschäft, das von allem ein bisschen verkauft.

b) ein Geschäft, das Fisch verkauft.

c) ein Geschäft, das sich auf gesunde Lebensmittel spezialisiert hat.
10. Заполните пропуски нужными по смыслу словами:
____ ist das Gericht der russischen Küche.

a) Sushi.  b) Maus.  c) Pizza.  d) Okroshka
11. Вставьте правильный вариант:
Menschen mit Magenproblemen versuchen,… Essen zu vermeiden.

a) salzig.  b) süß.  c) scharf.  d) warm

12. К какому бытовому прибору относятся эти инструкции по технике безопасности:
Trennen Sie das Gerät vom Stromnetz, bevor Sie es mit Wasser füllen.

Vermeiden Sie Kontakte mit dem Dampfstrahl, um Verbrennungen zu vermeiden.

Wenn Sie die Arbeit beendet haben, ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose.

Verwenden Sie das Gerät nicht, wenn Sie nasse Hände haben.

a) ein Toaster

b) einen Wasserkocher
13. Заполните пропуски словами:
1. Einige __________ enthalten nur wenige Bohnen, während andere ein Viertel Pfund oder mehr enthalten.

2. Ich liebe, liebe, liebe dieses moderne ___________, es ist bezaubernd! Vielleicht kaufe ich mir eine, obwohl ich als letztes mehr Tassen brauche.

a) Kaffeemühlen.  b) Teeservice.  c) Reibe.  d) Geschirrspüler.  e) Gewürzregal.  f) Messer

14. Подберите наиболее подходящий ответ к вопросам:
1. Warum hast du Mehl gekauft?

2. Kannst du ein Brot bekommen, wenn du unterwegs bist?

ein). Ich werde ein paar Kuchen machen.

b). Ja, zwei bitte.

c). Weiß oder Braun?
15. Найдите русские эквиваленты:
	1. Wenn Sie brauen, müssen Sie auch trinken.  
	  a) Голодное брюхо ко всему глухо.

	2. Ein hungriger Bauch hat keine Ohren.  
	  b) О вкусах не спорят.

	3. Geschmacksunterschied.    
	  с) Что заварил, то и пить должен


Эталон ответов
	Вариант 
	Вариант 2.

	1   C

Obst: Banane, Trauben, Pfirsich      Gemüse: Karotte, Gurke, Salat
Fleisch: Rindfleisch, Schinken, Lamm

Fisch: Kabeljau, Lachs, Thunfisch,

Milchprodukte: Joghurt, Käse, Milch
3. 1-d, 2-e, 3-b, 4-a, 5-c

4. 1-h, 2-c

5. 1- f, 2 -a

6. d

7. a

8. 1. упаковка яиц

    2. мешок конфет

    3. килограмм яблок

    4. банка кукурузы

9. 1 -a, 2 -b

10. c

11. b

12. a

13. 1-b, 2-c

14. 1 - b, 2 -c

15. 1 -b, 2-a, 3-c.
	1. b

2. Fleisch: Steak, Schinken,

Getränke: Tee, Wein, Wasser, Kaffee,

Desserts: Schokolade, Kuchen, Eis, Kekse

Frucht: Birne, Ananas, Wassermelone,

Gemüse: Kartoffel, Karotte, Knoblauch, Brokkoli, Tomate
3. 1- d, 2- a, 3-c, 4-e, 5- b

4. 1 -g, 2-e

5. 1-b, 2-e

6. d

7. b

8. 1. плитка шоколада

    2. литр молока

    3. кусок мяса

    4. буханка хлеба

9. 1- b, 2-c
10. d
11. c
12. b

13. 1- a, 2 - b

14. 1 -a, 2-c

15. 1 -c, 2-a, 3-b


   Контрольно-оценочные средства для промежуточной аттестации 

по ОП. 09 Физическая культура
Контрольно- оценочные средства предназначен для контроля и оценки результатов освоения  ОП. 09 Физическая культура основной профессиональной образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
- использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей;
В результате освоения дисциплины обучающийся должен  знать:
- роль физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном развитии человека;
- основы здорового образа жизни.
Условия проведения:

Зачет проводится в  виде выполнения тестового задания и практического задания. 
Количество вариантов - 3 

Время выполнения задания - 90 минут. 

Время на выполнение тестового задания – 10 мин.
Оборудование: Спортивный зал, площадка, стадион. 

Литература для учащегося: 

 1. В.И. Лях «Физическая культура». М., Просвещение 2006 

Задание:
Вариант 1.
 Выберите правильный вариант ответа
Вопрос 1. Для предотвращения травм на замятиях физической культурой и спортом каждому занимающемуся рекомендуется выполнить следующие правила:
Ответы:
1. Иметь для занятий соответствующие одежду, обувь, инвентарь и снаряжение;
2. Не стремиться  сразу  же  к  рекордным  результатам, а улучшать свои  спортивные показатели постепенно, без ущерба для здоровья;
3. Перед каждым занятием  непременно выполнять разминочные упражнения, чтобы уменьшить вероятность растяжения и разрыва мышц, связок и сухожилий;
4. Обязательно пользоваться в необходимых случаях защитным снаряжением (щитками, шлемами, очками);
5. Верно ответы 1,2,3;
6. Верно ответы 1,2,3,4;
Вопрос 2.  Какая должна быть спортивная одежда легкоатлета? 

Ответы:
1. Лыжи, куртка, шапка; 2. Майка, шорты, шиповки; 3. Кроссовки, мяч, скакалка.
Вопрос 3.  Какая длина и частота спортивного шага? 
Ответы:
1. 50-100 см., частота 120-150 шагов в минуту;
2. 100-150 см,, частота 150-200 шагов в минуту;
3. 105-150 см., частота-180-200 шагов в минуту;
Вопрос 4. Какие отрезки относятся к бегу на короткие дистанции?
Ответы:
1. 500м.; 600м.;   800м.; 1500м.; 2000м.;
2. 30м.; 60м.;    100м.;  200м.;  400м.;
3. 3000м.; 4000м.;   5000м.; 

Вопрос 5. В каком направлении должен проводиться бег по стадиону?
Ответы:
1. По часовой стрелке;
2. Против часовой стрелке.
Вопрос 6. Сколько весит учебная граната для юношей? Ответы:
1. 600гр.;      2. 700гр.;    З. 800гр.
Вопрос 7. Сколько в баскетбольной команде игроков? 
Ответы:
1.   Четыре человека;   2.Пять человек;  3.Шесть человек.
Выполнить задание: 8-9-10.
Сдача контрольных нормативов по видам физической деятельности:
Задание № 8.  Челночный бег.
Задание № 9- ю.  Подтягивание па перекладине для юношей 
Задание № 9- д. Поднимание туловища за 1 минуту для девушек 
Задание № 10. Прыжки через скакалку за 1 минуту
Вариант  2

 Вопрос I. Какие основные элементы включает в себя  здоровый образ жизни? 

Ответы:
1. Отказ от вредных привычек, рациональный суточный режим, закаливание; 

2. Оптимальная двигательная активность, систематические занятия физической культурой; 
3. Личная гигиена, рациональное питание;
4. Восстановительные мероприятия после болезни или получения травм, утомления или переутомления.

5. Верно ответы 1,2,3; 

6. Верно ответы 1,2,3,4;
Вопрос 2. Какие действия по закаливанию на начальном уровне возможны в условиях повседневной жизни?

 Ответы:
1. Физические упражнения с гирями на открытом воздухе в любое время года; 

2. Обливание ледяной водой перед сном; 

3. Ночной сон при открытой форточке, утренняя гигиеническая гимнастика при открытой форточке в любую погоду, влажные обтирания до пояса с использованием воды комнатной температуры обливание ног прохладной водой перед сном; 

4. Хождение на улице без головного убора.
Вопрос 3. Какие продукты должны присутствовать в рационе человека активно 

тренирующегося? 

Ответы:
1. Мясные и молочные продукты;
2. Злаковые продукты, каши, макаронные изделия;
3. Бобовые продукты , овощи, фрукты;
4. Верно ответы 1,2,3;
5. Спортсмен принимает в пищу вес, что он любит;
6. Особого меню для занятия спортом не требуется.
Вопрос 4. Кто следит за правилами исполнения замены в мини - футболе?
Ответы:
1.Главный судья; 2.Судья хронометрист; 3.Помощник судьи.
Вопрос 5. Какие меры помощи оказываются спортсмену при возникает кровотечение из носа?
Ответы: Первая медицинская помощь в этом случае заключается в следующем:
1. Усадить пострадавшего так. чтобы его спина была выпрямлена;
2. На 5 -10 мин большим и указательным пальцами плотно прижать крылья носа к перегородке или  ввести в носовые ходы специальные кровоостанавливающие тампоны;
З. Если носовое кровотечение не останавливается в течение 30-40 мин, пострадавшего необходимо в доставить в лечебное учреждение;
4. В любом случае пострадавшего доставляют к врачу;
5. Верно ответ 1,2,3;
6. Верно ответ 1,2,3,4.
Вопрос 6. Физическая культура это
?
Ответы:  1.Стремление к высшим спортивным достижениям;
2.Разновидность развлекательной деятельности человека;
3.Часть человеческой культуры. 

Вопрос 7. Чем характеризуется утомление? 
   Ответы:
1. Отказом от работы организма;
2. Временным снижением работоспособности организма; 

3. Повышенной частотой сердечных сокращений.
Выполнить задание: 8-9-10.
Сдача контрольных нормативов по видам физической деятельности: 
Задание № 8. Челночный бег.
Задание № 9-ю. Подтягивание на перекладине для юношей. 

Задание № 9-д. Поднимание туловища за 1 минуту для девушек. 

Задание № 10. Прыжки через скакалку за 1 мин.
Вариант   3

 Вопрос 1.  Какие эксплуатационно-технические требования  к одежде и  обуви, для занятий физической культурой и спортом, обеспечивающие удобство и безопасность?
Ответы:
1. Одежда и обувь должны быть легкими, не стеснять движений, защищать организм от излишней потери тепла, дождя и снега;
2. Ткань для спортивной одежды должна быть воздухопроницаемой и теплопроводной, хорошо впитывать пот и способствовать его испарению;
3. Обувь должна соответствовать особенностям строения стопы и не быть тесной;
4. Для любителя спорта одежда может быть любой;
5. Верно ответ 1.2,3;
6. Верно ответ 1,2,3,4,
Вопрос 2. Какая помощь оказывается пострадавшему при ушибе?
Справка: Ушиб - это закрытое, сопровождающееся внутренним кровотечением повреждение тканей тела вследствие удара тупым предметом или падения. Место ушиба, как правило, сразу же опухает, цвет кожи становится тёмно-красным, а потом изменяется на синий и жёлтый.
Ответы:
1. В первые минуты место ушиба растирают сухим полотенцем;
2. В первые минуты на место ушиба воздействуют холодом - мокрой повязкой, льдом, струёй холодной воды, а потом следует наложить тугую повязку и отправить пострадавшего в медпункт;

3. На место ушиба накладывают иммобилизующую повязку;
4. Фиксируют ушибленную конечность бинтом и отправляют пострадавшего в медпункт.

 Вопрос 3. Как начинается игра в мини-футболе? 
Ответы:
1. Ударом по неподвижному мячу, находящемуся в центре поля; 

2. Вбрасыванием мяча судьёй; 

3. Вратарь вводит мяч в игру.
Вопрос 4. Какие действия спортсменов называются самостраховкой?

 Ответы:
1 . Это действия спортсмена но время разминки, направленные для хорошей подготовки к работе лучезапястных суставов и пальцы кистей рук. а также голеностопных и коленных суставов;

 2. Это проявляемое во время выполнения упражнений умения занимающегося самостоятельно и своевременно найти выход из неожиданно возникшего опасного положения; 

3. Самостраховкой называется умение вовремя прекратить выполнение упражнения или по ходу видоизменить его так, что это позволит получить наиболее высокий результат;

 4. Самостраховка применяется только на занятиях гимнастикой. 

Вопрос 5. Кто ведёт отсчет точного времени игры? 

Ответы:
1. Помощник главного судьи; 

2. Судья - хронометрист; 

3. Главный судья.
Вопрос 6. Какие показатели самочувствия можно использовать при занятиях спортом?

Ответы:
1. Показателем самочувствия является частота сердечных сокращений (ЧСС), которую можно измерить, приложив пальцы к запястью;
2. Оценить влияние физических упражнений на состояние сердечно - сосудистой системы, можно подсчитать ЧСС сначала в положении лежа за одну минуту времени, затем после подъема без резкого усилия в положении стоя;
3.
Если разница между двумя подсчетами более 20 уд./мин, то это может свидетельствовать о недостаточном восстановлении функций организма;
4.
Достаточно замерить пульс у спортсмена;
5. Верно ответ 1,2;
6. Верно ответ 1,2,3.
Вопрос 7.   Какая максимальная частота сердечных сокращений допускается при выполнении физических упражнений? 

Ответы:
1. 120-150 ударов в минуту;


2. 150-180;


3. 200-220.
Выполнить задание: 8-9-10.
Сдача контрольных нормативов по видам физической деятельности: 

Задание № 8. Челночный бег.
Задание № 9-ю. Подтягивание на перекладине дли юношей 

Задание № 9-д. Поднимание туловища за 1 минуту дли девушек

Задание № 10. Прыжки через скакалку за 1 минуту
  Эталон ответов:
	вопросы
	В1
	В2
	ВЗ
	В4
	В5
	В6
	В7
	В9
	В10
	В11


	1 вариант
	6
	2
	1
	2
	2
	2
	2
	да
	да
	да

	2 вариант
	6
	3
	4
	2
	5
	1
	2
	да
	да
	да

	3 вариант
	5
	2
	1
	2
	2
	6
	3
	да
	да
	да


Критерии оценки тестового задания

	Процент
результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)

балл (отметка)
	

вербальный аналог

	90- 100
	5
	отлично

	80-89
	4
	хорошо

	70 - 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Задание 8, 9, 10:   «Президентские нормативы». 

Задание № 8. Челночный бег. (Время в секундах, с.)
Юноши: На «3»
9,8;
девушки: На «3»
10,8;
«4»
9,4;
«4»
10,4;
«5»
9,0;
«5»
10,0;
Задание № 9-ю.  Подтягивание на перекладине дли юношей (количество подтягиваний)
На «3»
10 раз;
   «4»
12 раз;
   «5»
15 раз;
Задание № 9-д. Поднимание туловища за 1  мин. для девушек (количество подниманий)
На «3»
22 раз;
   «4»
32 раз;
   «5»
40 раз;
Задание № 10. Прыжки через скакалку за 1 минуту (количество прыжков) 
Юноши:
На «3»
100 раз;
   «4»
110 раз;
   «5»
120 раз;
Девушки:

На «3»
100  раз;
   «4»
120 раз;
   «5»
130 раз;
  Контрольно-оценочные средства для промежуточной аттестации по ОП. 10 Эстетика  и дизайн  в оформлении кулинарной  и кондитерской  продукции
Контрольно-оценочные средства (КОС) предназначены для контроля и оценки образовательных достижений обучающихся, освоивших программу учебной дисциплины  ОП.10 «Эстетика  и дизайн  в оформлении кулинарной  и кондитерской  продукции».  КОС включают контрольные материалы для проведения  промежуточной аттестации в форме   дифференцированного зачета. Предметом оценки являются умения и знания.
КОС разработаны на основании положений программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих  по профессии 43.01.09  «Повар, кондитер»  и программы учебной дисциплины.  

   Промежуточная аттестация проводится в форме  дифференцированного зачета.  Итогом   зачета  является получение оценки («2», «3», «4», «5»).

В результате освоения учебной дисциплины ОП.10 «Эстетика  и дизайн  в оформлении кулинарной  и кондитерской  продукции»  обучающиеся должны обладать  предусмотренными  ФГОС СПО от 9 декабря 2016 г. № 1596 по профессии среднего профессионального образования 43.01.09.   Повар, кондитер умениями, знаниями.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

- органолептически  оценивать качество сырья для приготовления украшений;

- пользоваться нормативной и специальной литературой;

- создавать стиль в украшении посуды, стола и блюд;

- разрабатывать новые виды оформления; 

- выбирать отделочные полуфабрикаты для оформления кондитерских изделий;

- выбирать различные способы и приемы приготовления  отделочных полуфабрикатов  для  оформления кондитерских изделий;

- определять режим хранения отделочных полуфабрикатов;

-  практические навыки и умения, развивать наблюдательность, композиционное чувство и художественный вкус; 

- проявлять свою творческую индивидуальность; 

-  наносить растительный орнамент, изготовлять фигурки животных и т.д.;

 - составить композицию изделия с использованием эстетических свойств и дизайна.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

- основные понятия и направления в области эстетики;

- категории эстетики, их взаимосвязь, применение при оформлении кулинарной и кондитерской

продукции;

- элементы, формирующие эстетические свойства кондитерской продукции;  

- основы рисования и лепки;

- основные понятия, виды дизайна;

- обеспечение и оценку эстетических свойств кондитерской продукции;

- характеристики основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления     отделочных полуфабрикатов;

- температурный режим и правила приготовления разных типов  отделочных полуфабрикатов; 

- технику и варианты оформления блюд и кондитерских изделий; 

- требования к безопасности хранения блюд и кондитерских изделий;

- актуальные направления в оформлении и декорировании блюд и кондитерских изделий.

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы компетенций:

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.

а) Условия проведения:

Зачет проводится в   кабинете в виде выполнения тестового задания.  

Письменное тестирование проводится на отдельных листах,  

В работе  20 заданий,   к каждому из заданий даны варианты ответов, из которых только один правильный.  Каждый правильный ответ оценивается в 1 балл. 

 Количество вариантов  – 2.

Общее максимальное время  выполнения задания – 40 минут.  

б) Критерии оценивания (максимальное количество баллов – 20)

оценка «5» выставляется за 18 - 20 баллов (правильных ответов 90 – 100 %)

оценка «4» выставляется за 14 - 17 баллов (правильных ответов  70 – 89 %)

оценка «3» выставляется за 12 – 13 баллов   (правильных ответов 60 – 69 %)

оценка «2» выставляется, если правильных ответов менее 11 баллов или менее 60%

Литература для обучающихся при подготовке к зачету:

1. Шембель А.Ф. Рисование и лепка для кондитеров. – М., 2000.- 118с.

2. Иванова  И.Н. Рисование и лепка - М.: Академия, 2011.- 145с

Задания: 
Внимательно прочитайте задание и ответьте на вопросы. 

Время выполнения задания – 40 минут
 1 вариант 

Выберите правильный вариант ответа.

1. Что такое рисунок?

а) графическое изображение мыслей и чувств художника; 

б) структурная основа любого изображения;      в) произведение искусства.

2. Какова цель рисунка?

а) познание мира через реалистическое изображение действительности;

б) получение знаний и умений по рисованию;    в) изучение правил перспективы и пропорций.

3. Каково главное свойство акварели?

а) матовость;    б) прозрачность;    в) плотность.

4. Продолжи предложение. Композиционный центр в картине-

а) всегда совпадает с геометрическим центром;    б) выделяет главный элемент рисунка;

в) расчленяет композицию картины.

5. Ось геометрической фигуры проходит через- 

а) середину фигуры;   б) край фигуры;    в) диагональ фигуры.

6. Продолжи предложение. Геометрический метод в рисунке основан на-

а) правилах симметрии;    б) правилах асимметрии;  

в) приближении формы изображения к геометрической фигуре.

7. Орнамент – это

а) украшение предметов декоративно-прикладного искусства;

б) стилизованный рисунок, построенный на ритме и повторе;

 8. Исторический орнамент выражает-

а) религиозные представления людей;  б) национальные традиции поколений;

в) потребности жизненного уклада.

9. Что означает ритм в орнаменте?

а) повтор и чередование;  б) акцент и повтор;   в) статику и динамику.

10. Что такое замкнутый орнамент?

а) узор в полосе;   б) сетчатый узор;  в) узор в круге.

11. Какие цвета являются хроматическими?

а) черный, красный;   б) серый, черный;    в) красный, синий.

12. Основные цвета в цветовом круге – это

а) красный, синий, желтый; б) оранжевый, зеленый, фиолетовый; в) голубой, желтый, зеленый.

13. Основные характеристики цвета выражают-

а) локальный цвет, светлота, насыщенность; б) освещенность полутени, цветовой тон;

в) цветовой тон, насыщенность, светлота.

14. Законы перспективы учат-

а) грамотно воспринимать поле зрения; б) уходящие к горизонту предметы увеличиваются;

в) изображать предметы на плоскости так, как мы их видим.

15. Пропорции предмета – это 

а) сравнительные величины всех частей; б) размерные соотношения частей к целому;

в) масштабность величины.

16. Что из перечисленного относится к геометрическим фигурам вращения?

а) конус, шар, цилиндр; б) цилиндр, пирамида, призма; в) призма, конус, шар.

17. Что подчеркивает направление штрихов в тональном рисунке предмета?

а) композицию рисунка; б) объемную форму рисунка; в) цвет предмета.

18. Что такое натюрморт из плодов и растений?

а) плоды и растения в бытовой среде; б) натурная композиция из плодов и растений;

в) тональные нюансы.

19. Декор в украшении пирожного – это

а) орнамент;  б) стилизованное изображение украшений; в) художественная привлекательность.

20. От чего зависит композиция декоративной отделки торта?

а) от формы торта; б) от фактуры торта;  в) технологии изготовления торта.
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  Контрольно-оценочные средства для промежуточной аттестации 

по ОП. 11  Искусство карвинга
Контрольно-оценочные средства (КОС) предназначены для контроля и оценки образовательных достижений обучающихся, освоивших программу учебной дисциплины  ОП.11 «Искусство карвинга».  КОС включают контрольные материалы для проведения  промежуточной аттестации в форме   дифференцированного зачета. Предметом оценки являются умения и знания.
КОС разработаны на основании положений программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих  по профессии 43.01.09  «Повар, кондитер»  и программы учебной дисциплины.  

   Промежуточная аттестация проводится в форме  дифференцированного зачета.  Итогом   зачета  является получение оценки («2», «3», «4», «5»).

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
У.1.  создавать композицию из овощей и фруктов;

У.2   оформлять блюда и напитки

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

З.1   историю развития карвинга; 

З.2   основные приемы и инструменты  карвинга;  

З.3 принципы декорирования  закусок и салатов;  

З.4  принципы декорирования  основных блюд; 

З.5   принципы арт-дизайна напитков.
В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы общих компетенций:

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.
ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.
  Задания для дифференцированного зачета

а) Условия проведения:

Зачет проводится в   кабинете в виде выполнения практического задания.  

Количество вариантов  – 20.

Общее максимальное время  выполнения задания – 80 минут.  

б) Критерии оценивания:   

Оценка 5 (отлично) – ставится, если студент грамотно выполняет все элементы упражнений по вырезанию из овощей и фруктов и готовое декоративное украшение соответствует гармоничному сочетанию цветов, форм и объемов, соблюдает правила личной гигиены и правила техники безопасности.

Оценка 4 (хорошо) – ставится, если студент выполняет элементы упражнений, удовлетворяющие, тем же требованиям, что и для оценки «5», но допускает единичные ошибки в декорировании украшений, соблюдает правила личной гигиены и правила техники безопасности.

Оценка 3 (удовлетворительно) - ставится, если студент при выполнении элементов украшений допускает значительные ошибки (неправильная форма, несоответствие цветовой гаммы, несоответствие объема), допускает ошибки при соблюдении правил личной гигиены и правил техники безопасности.

Оценка 2 (неудовлетворительно) – ставится, если студент при выполнении элементов украшений допускает более трех ошибок,  не соблюдает  правила  личной гигиены и  правила техники безопасности.

Задания для дифференцированного зачета

1. Выполните декоративное украшение «Роза из помидора»

2. Выполните декоративное украшение «Роза из редиса»

3. Выполните декоративное украшение «Роза из редьки»

4. Выполните декоративное украшение «Георгин из картофеля»

5. Выполните декоративное украшение «Георгин из лука»

6. Выполните декоративное украшение «Хризантемы из лука»

7. Выполните декоративное украшение «Хризантемы из пекинской капусты»

8. Выполните декоративное украшение «Каллы из острого перца»

9. Выполните декоративное украшение «Лилия из огурца»

10. Выполните декоративное украшение «Лилия из помидора»

11. Выполните декоративное украшение «Шишки из моркови»

12. Выполните декоративное украшение «Листики из огурца»

13. Выполните декоративное украшение «Листики из баклажана»

14. Выполните декоративное украшение «Листики из моркови»

15. Выполните декоративное украшение «Роза из огурца»

16. Выполните декоративное украшение «Георгин из свеклы»

17. Выполните декоративное украшение «Лилия из моркови»

18. Выполните декоративное украшение «Розы из краснокочанной капусты»

19. Выполните декоративное украшение «Лебеди из яблока»

20. Выполните декоративное украшение «Ромашки из моркови»

10. 3  КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ДЛЯ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ   ПО ПРОФЕССИОНАЛЬНЫМ  МОДУЛЯМ  

      КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ДЛЯ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ  ПО ПМ. 01  ПРИГОТОВЛЕНИЕ  И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ    ПОЛУФАБРИКАТОВ ДЛЯ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА
Общие положения

Результатом освоения профессионального модуля является готовность обучающегося к выполнению вида профессиональной деятельности Приготовление  и подготовка к реализации    полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента  и составляющих их профессиональных компетенций, а также общие компетенции, формирующие в процессе освоения ОПОП в целом.

Формой аттестации по профессиональному модулю является экзамен (квалификационный). Итогом экзамена является однозначное решение: «виды профессиональной деятельности освоены \ не освоены». 

1.Формы контроля и оценивания элементов профессионального модуля

	Элемент модуля
	Форма контроля и оценивания

	
	Промежуточная аттестация
	Текущий контроль

	МДК.01.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
	Дифференцированный зачет
	-устный опрос;

-тестирование в письменной (компьютерной) форме;

-проверка выполнения письменных работ;

-защита лабораторных работ;

-проведение контрольных работ;

-контроль самостоятельной работы обучающихся.

	МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
	Дифференцированный зачет
	-устный опрос;

-тестирование в письменной (компьютерной) форме;

-проверка выполнения письменных работ;

-защита лабораторных работ;

-проведение контрольных работ;

-контроль самостоятельной работы обучающихся.

	УП.01
	Дифференцированный зачет
	Интерпретация наблюдения и анализ деятельности обучающегося в соответствии с технологическим процессом

	ПП.01
	Дифференцированный зачет
	Интерпретация наблюдения и анализ деятельности обучающегося в соответствии с технологическим процессом

	ПМ.01, ПМ.02, ПМ.03
	Экзамен (квалификационный) комплексный
	


2. Результаты освоения модуля, подлежащие проверке на экзамене (квалификационном)

2.1. Профессиональные и общие компетенции, подлежащие комплексной проверке на экзамене (квалификационном).

В результате аттестации по профессиональному модулю осуществляется комплексная проверка следующих  профессиональных и общих компетенций:

	Профессиональные и общие компетенции
	Показатели оценки результата

	ПК 1.1Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами

	Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности:

· адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду выполняемых работ (виду и способу обработки сырья, виду и способу приготовления полуфабрикатов);

· рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов;

· соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, охраны труда, техники безопасности;

· своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара;

· рациональный выбор и адекватное использование моющих и дезинфицирующих средств;

· правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным оборудованием;

· соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), организации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, инструментов инструкциям, регламентам;

· соответствие организации хранения сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов требованиям к их безопасности для жизни и здоровья человека (соблюдение температурного режима, товарного соседства в холодильном оборудовании, правильность упаковки, складирования);

· соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций и регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене;

· правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей;

· точность, соответствие заданию расчета потребности в сырье продуктах;

    -     соответствие правилам оформления заявки на сырье, продукты

	ПК 1.2.
Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. 

Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья.

ПК 1.4. 

Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика.


	· Подготовка, обработка различными методами традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика:

· адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачественных продуктов;

· соответствие отходов и потерь сырья при его обработке и приготовлении полуфабрикатов действующим нормам; 

· оптимальность процесса обработки, подготовки сырья и приготовления полуфабрикатов (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., соответствие выбора методов обработки сырья, способов и техник приготовления полуфабрикатов виду сырья, продуктов, его количеству, требованиям рецептуры);

· профессиональная демонстрация навыков работы с ножом;

· правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение процессов обработки, подготовки сырья, продуктов, приготовления полуфбрикатов, соответствие процессов инструкциям, регламентам;
· соответствие процессов обработки сырья и приготовления полуфабрикатов стандартам чистоты, требованиям охраны труда и технике безопасности:

· корректное использование цветных разделочных досок;

· раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов;

· соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями системы ХАССП (сан.спец. одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы,  правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике);

· адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды;
· соответствие времени выполнения работ нормативам;

· соответствие массы обработанного сырья, готовых полуфабрикатов требованиям рецептуры; 

· точность расчетов закладки сырья при изменении выхода полуфабрикатов, взаимозаменяемости сырья, продуктов;

· адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее требованиям рецептуры, заказу;

· соответствие внешнего вида готовых полуфабрикатов требованиям рецептуры;

· аккуратность выкладывания готовых полуфабрикатов в функциональные емкости для хранения и транспортирования;
· эстетичность, аккуратность упаковки готовых полуфабрикатов для отпуска на вынос

	ОК. 01
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	· точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных контекстах;

· адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности;

· оптимальность определения этапов решения задачи;

· адекватность определения потребности в информации;

· эффективность поиска;

· адекватность определения источников нужных ресурсов;

· разработка детального плана действий;

· правильность оценки рисков на каждом шагу;
·  точность оценки плюсов и минусов полученного      результата, своего плана и его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению плана

	ОК. 02

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	· оптимальность планирования информационного поиска из широкого набора источников, необходимого для выполнения профессиональных задач;

· адекватность анализа полученной информации, точность выделения в ней главных аспектов;

· точность структурирования отобранной информации в соответствии с параметрами поиска;
·    адекватность интерпретации полученной информации в контексте профессиональной деятельности;

	ОК.03 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
	· актуальность используемой нормативно-правовой документации по профессии;

· точность, адекватность применения современной научной профессиональной терминологии

	ОК 04. 

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
	· эффективность участия в  деловом общении для решения деловых задач;

· оптимальность планирования профессиональной деятельность

	ОК. 05
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста
	· грамотность устного и письменного изложения своих       мыслей по профессиональной тематике на государственном языке;

· толерантность поведения в рабочем коллективе

	ОК 06.

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей
	· понимание значимости своей профессии

	ОК 07.
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	· точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности;

· эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте

	ОК 08. 

Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности
	· адекватность, использование средств физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности

	ОК. 09

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности
	· адекватность, применения средств информатизации и информационных технологий для реализации профессиональной деятельности

	ОК 10.

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке
	· адекватность понимания общего смысла четко произнесенных высказываний на известные профессиональные темы);
· адекватность применения нормативной документации в профессиональной деятельности;

· точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые);
· правильно писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы

	ОК11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере
	· планирование карьерного роста в профессиональной сфере


2.2.Требования к портфолио

Тип портфолио смешанный

Общие компетенции, для проверки которых используется портфолио:

ОК.1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

ОК. 02.Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК.03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

ОК.04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

ОК. 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

ОК.06.Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей.

ОК. 07.Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

ОК. 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.

ОК. 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
ОК.10.Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.

ОК.11.Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.

Состав портфолио:

Обязательные документы:

1. Аттестационный лист по учебной практике;

2. Аттестационный лист по производственной практике;

3. Дневник производственной практики (заверенный работодателем);

4. Производственная характеристика (заверенная работодателем).

Дополнительные документы

1. Работы участников научно-практических конференций;

2. Грамоты за успехи в учебной и производственной деятельности;

3. Грамоты за спортивные и общественные достижения;

4. Дипломы и свидетельства за участие в олимпиадах и конкурсах профессионального мастерства по профессии «Повар, кондитер»;

5. Рефераты, творческие работы обучающихся.
3. Оценка освоения теоретического курса профессионального модуля ПМ.01  Приготовление  и подготовка к реализации    полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

3.1.Типовые задания для оценки освоения МДК 01.01Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных  полуфабрикатов.

Дифференцированный зачет

Вариант 1

1. Какие требования предъявляют к квалифицированному повару?

2. Дать определение « технологический цикл».

3. Почему повару необходимо соблюдать санитарные правила при работе?

4. Какие требования предъявляют к производственным столам на П.О.П?

5. Из каких операций состоит технологический процесс обработки картофеля?

6. Каким оборудованием комплектуется мясной цех?

7. Как маркируется инвентарь (нож, доска, тара) при работе с сырой рыбой?

8. Зарисовать  схематически расстановку оборудования в овощном цехе и дать расшифровку его.

Вариант 2

1.  Какие требования предъявляют к квалифицированному повару?

2. Для чего маркируют посуду и инвентарь на П.О.П.?

3. Из каких операций состоит технологический процесс обработки мяса?

4. Каким образом располагается оборудование в овощном цехе?            Последовательность.

5. Техника безопасности при работе в рыбном цехе.

6. Каким  основным оборудованием комплектуется овощной цех?

7. Какой способ хранения полуфабрикатов из мяса продлевает его срок,обеспечивает товарный вид, защищает  от повреждения?

8. Зарисовать схематически расстановку оборудования в мясном цехе и дать расшифровку его.

Эталоны ответов   Вариант 1.
	вопрос
	ответ

	1. Какие требования предъявляют к квалифицированному повару 


	1. Должен иметь среднее профессиональное образование.

2. Знать рецептуры и технологию производства полуфабрикатов  и кулинарных изделий.

3. Должен уметь пользоваться сборниками рецептур, технологическими картами.

4. Знать товароведную характеристику сырья.

5. Знать приемы и последовательность технологических операций при кулинарной обработке.

6. Должен соблюдать санитарно-гигиенические требования при производстве кулинарной продукции, условия, сроки хранения и реализации продукции.

7. Знать органолептические методы оценки продукции, признаки недоброкачественности блюд и кулинарных изделий, способы устранения пороков в готовой продукции.

8. Знать принципы работы и правила эксплуатации технологического оборудования.

9. Знать и соблюдать требования безопасности во время работы.

10. Знать рациональную организацию труда на рабочем месте и уметь  четко планировать работу.

	2. Дать определение « технологический цикл».
	Технологический цикл- это время затрачиваемое на выполнение всех технологических операций по изготовлению изделия .

	3. Почему повару необходимо соблюдать санитарные правила при работе?
	Работники должны соблюдать правила личной гигиены, чтобы не допустить загрязнение пищевых продуктов, п/ф и готовой продукции патогенными микроорганизмами.

	4. Какие требования предъявляют к производственным столам на П.О. П?
	Материал столов должен быть прочным, износоустойчивым, отвечать критериям безопасности и гигиеничности, поэтому зачастую используют нержавеющую сталь.

	5. Из каких операций состоит технологический процесс обработки картофеля?
	Технологический процесс обработки картофеля состоит из следующих операций: сортировки, мойки, машинной очистки, ручной доочистки, нарезки.

	6. Каким оборудованием комплектуется мясной цех?


	Эффективная организация мясного цеха зависит от грамотно подобранного оборудования. Для обеспечения процесса обвалки в помещении мясного цеха должны быть установлены обвалочные столы и колода для рубки мяса. На производственных столах должны присутствовать электронные весы для контроля выхода порционных полуфабрикатов и взвешивания необходимых ингредиентов. Для хранения  соли, специй и панировки целесообразно установить навесные кухонные полки.
Для производства рубленных мясных полуфабрикатов должны быть установлены мясорубка достаточной производительности и фаршемешалка, в которой осуществляется тщательное перемешивание всех компонентов фарша. Формовка изделий из рубленной и котлетной массы производится вручную, а при больших объёмах производства – на котлетоформовочных машинах. Если возникает необходимость, в мясном цехе может быть установлен холодильный шкаф, для хранения небольшого запаса сырья и полуфабрикатов.

	7.Как маркируется инвентарь (нож, доска, тара) при работе с сырой рыбой?
	Используемый инвентарь (нож, доска ,тара )должен быть промаркирован буквами «РС», что означает рыба сырая.

	8. Зарисовать  схематически расстановку оборудования в овощном цехе и дать расшифровку его
	Схема размещения оборудования в овощном цехе
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1 – Картофелечистка
2 – Подтоварник
3 – Моечные ванны
4 – Напольная овощерезательная машина
5 – Производственные столы
6 – Холодильный шкаф
7 – Стол с вытяжкой
8 – Стол для доочистки овощей
9 – Передвижной стеллаж
10 – Производственные весы
11 – Упаковочная вакуумная машина
12 – Настольная овощерезательная машина



Эталоны ответов   Вариант 2
	вопрос
	ответ

	1.  Какие требования предъявляют к квалифицированному повару 


	1. Должен иметь средне профессиональное образование.

2. Знать рецептуры и технологию производства п/ф и кулинарных изделий.

3. Должен уметь пользоваться сборниками рецептур, технологическими картами.

4. Знать товароведную характеристику сырья.

5 .Знать приемы и последовательность технологических операций при кулинарной обработке.

6. Должен соблюдать санитарно-гигиенические требования при производстве кулинарной продукции, условия, сроки хранения и реализации продукции.

7. Знать органолептические методы оценки продукции, признаки недоброкачественности блюд и кулинарных изделий, способы устранения пороков в готовой продукции.

8. Знать принципы работы и правила эксплуатации технологического оборудования.

9. Знать и соблюдать требования безопасности во время работы.

10. Знать рациональную организацию труда на рабочем месте и уметь  четко планировать работу.

	2. Для чего маркируют посуду и инвентарь на П.О.П.?


	В целях предупреждения инфекционных заболеваний разделочный инвентарь и посуда закрепляется за каждым цехом и имеет специальную маркировку.

	3. Из каких операций состоит технологический процесс обработки мяса?


	Технологический процесс первичной обработки мяса состоит из следующих операций: размораживания (оттаивания) - дефростации, обмывания и обсушивания, разделки туши (деления туши на части - отруба), обвалки, жиловки и зачистки мяса, приготовления полуфабрикатов.

	4. Каким образом располагается оборудование в овощном цехе?            Последовательность.


	Все техническое оснащение расставляется в линии параллельно, либо перпендикулярно друг к другу в помещении (или помещениях) и последовательно с учетом направления движения процесса обработки овощей.

	5. Техника безопасности при работе в рыбном цехе.


	Категорически запрещается допускать к работе на машинах лиц, не знающих правил эксплуатации. 

Пол в цехе должен быть ровным, не скользким, с уклоном к трапам для стекания воды. 

Производственные столы и ванны должны быть без острых углов. 

Во время работы необходимо своевременно удалять и перерабатывать отходы, следить за санитарным состоянием цеха и каждого рабочего места. 

После окончания работы тщательно промывать и протирать все машины. Ножи должны иметь прочно закрепленные ручки и острые лезвия. 

	6. Каким  основным оборудованием комплектуется овощной цех?


	Оборудование необходимое для работы в овощном цехе: картофелечистка,  овощерезательная машина, производственные столы, столы для доочистки картофеля, моечные ванны, подтоварники для овощей, тележки.

	7. Какой способ хранения полуфабрикатов из мяса продлевает срок хранения, обеспечивает товарный вид, защищает  от повреждения?
	Вакуумирование.

	8.  Зарисовать схематически расстановку оборудования в мясном цехе и дать расшифровку его.
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Схема 6. Примерная расстановка оборудования в мясном цехе: 
1, 3, 5, 7, 10 - рабочие столы; 2 - ванна; 4 - разрубочный стул; 6 - универсальный привод типа ПМ-1,1,8 - трап; 9 - опалочный шкаф; 11 - ванна; 12 - раковина; 13 - холодильный шкаф


3.2. Типовые задания для оценки освоения МДК 01.02.Процессы

приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов.

Дифференцированный зачет

по МДК 01.02 «Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов»

Инструкция Внимательно прочитайте задание. 
Вам предлагается  ответить на 20 вопросов. 

В тесте имеются задания на соотнесение, на выбор правильного ответа.

          Тема:   Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов из овощей                                        
Вариант № 1.
1. Корнеплод -          а) картофель;                          б) свекла;                               в) чеснок. 

2. Кольраби – овощ

а) капустный;                         б) луковый;                            в) пряный.

3. Стручковый перец  относится к __________________ группе овощей.

 4. Овощи, содержащие бактерицидные вещества фитонциды, уничтожающие болезнетворные микробы - 
а) свекла, морковь;          б) чеснок, лук;       в) картофель, огурец;        г) тыква, капуста.

5. Овощи, содержащие ароматические вещества и эфирные масла - 
а) картофель, тыква;   6) сельдерей, петрушка;   в) свекла, капуста;   г) спаржа, шпинат.
6. Корнеплод,  содержащий  каротин - 
     а) свекла;               б) сельдерей;                в) морковь;                 г) редька.

7. Соотнести приемы механической кулинарной обработки овощей:

1) Распределение по качеству;                                      а) очистка;              

2) Распределение по размерам;                                     б) сортировка;

3) Удаление с поверхности загрязнений;                     в) мытье;

4) Удаление частей с низкой пищевой ценностью;    г) калибровка.

8. С помощью специального инструмента из картофеля вырезают

а) бочоночки;            б) стружку;             в) чесночки;           г) шарики.

9. Размеры картофеля, нарезанного брусочками:

а) длина 4-5 см, сечение 2 мм;     б) длина 3-4 см, сечение 1 см; 

                            в) длина 4-5 см, сечение 0,5 см.

10. Картофель, нарезанный крупными кубиками, используют для приготовления

а) супов;                   б) салатов;               в) гарниров к холодным блюдам.

11. Используют в отварном виде для гарниров картофель, нарезанный

а) стружкой;                            б) чесночками;                           в) бочонками.

12. Очищают от кожицы редис

а) красный;                              б) белый.

13. Для приготовления маринада морковь нарезают

а) кубиками;                            б) брусочками;                           в) соломкой.

14. Разрезав брусочки моркови, получают

а) кубики;                                 б) дольки;                                в) соломку.

15. Шашки – форма нарезки

а) репчатого лука;                    б) белокочанной капусты;        в) свеклы.

16. Для борщей флотского и сибирского белокочанную капусту нарезают

а) соломкой;             б) шашками;               в) дольками.

17. Соотнести формы нарезки репчатого лука согласно использованию:

1) кольца;                         а) для крупяных супов, фаршей;

2) полукольца;                 б) для щей из свежей капусты, тушеных блюд;

3) дольки;                         в) для супов, соусов;

4) крошка;                        г) для шашлыков,  жарки во фритюре.

18. Перезрелые помидоры используют 

а) для салатов;                    б) для фарширования;                 в) для приготовления супов.

19. Ромбиками нарезают

а) свежие огурцы;                 б) соленые огурцы;                        в) стручковый перец.

20. В воде хранят

а) очищенный картофель;        б) очищенную морковь;            в) зелень петрушки.

 Решение ситуационных задач

Задание № 1


При очистке картофеля в картофелеочистительной машине часть картофеля была очищена от кожуры, а у другой части вместе с кожурой была счищена значительная часть мякоти. Как не допустить этой ошибки? Нужна ли обработка картофеля после механической очистки?

Задание № 2


В поступившей на предприятие общественного питания белокочанной капусте обнаружены гусеницы и их личинки.  Как подготовить такую капусту для приготовления блюд? Перечислите формы нарезки белокочанной капусты и их кулинарное использование. 

                                                     Задание №3

Посетитель предприятия общественного питания заказал блюдо «Помидоры фаршированные». Как вы приготовите и подадите данное блюдо посетителю? При какой температуре будете подавать готовое блюдо? 

          Тема:   Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов  из мяса. 
Инструкция Внимательно прочитайте задание. 
Вам предлагается  ответить на 13 вопросов. 

Вариант   1
1. При какой температуре  происходит более правильное размораживание мяса?

        а) от 0 до 6 ... 8 °С в течение 1... 3 сут;
        б) от 20 до 25 °С в течение 12...24 ч; 
        в) от 8 до 10°С в течение 3...4 сут.
2. Из каких основных тканей состоит мясо?

      1.                                                                                    3. 

      2.                                                                                    4.

3. Вырезку используют порционными кусками для:
        а) лангета, филе, бифштекса;    б) антрекота, зраз отбивных;
        в) ромштекса, шницеля
4. Какая панировка используется для шницеля натурального рубленого? 

        а) белая;                         б) мучная                                         в) сухарная.
5. Каковы признаки доброкачественного охлажденного  мяса?

          На поверхности - _______________________________,

          Цвет - _________________________________________,

          Консистенция - _________________________________

6. Для каких изделий приготавливают котлетную массу с меньшим количеством хлеба?
          а) шницель;     б) биточки;      в) тефтели.
7. Перечислите последовательность кулинарной обработки говядины

      1.                                                                                    3. 

      2.                                                                                    4.

8. Какой полуфабрикат нарезают из говяжьей вырезки?

          а) антрекот;      б) шашлык «по-московски»;       в) гуляш.
9. Какие части говядины используют для приготовления котлетной массы?
   а) пашина, обрезки     б) покромка II категории           в) вырезка.
Ответьте на вопрос:

10. Какова форма нарезки бефстроганов?  ___________________________________

11. Какова форма нарезки гуляша?  
  ________________________________________________
12. Какие продукты используют для шпигования мяса?
13. С какой целью птицу заправляют в «кармашек»?
          Тема:   Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов из рыбы
Инструкция

Внимательно прочитайте задание. 

Вам предлагается  ответить на 10 вопросов. 

В тесте имеются задания на соотнесение, на выбор правильного ответа.

Вариант № 1.

Выберите правильный вариант ответа
1.
По какому показателю мякоть рыбы считается лучше, чем мякоть мяса домашнего животного?
а) по степени усвояемости; б) по химическому составу; в) по минеральному составу.
2.
Что происходит с белком рыбы под действием тепловой обработки?
а) разрушается; б) улетучивается с паром; в) переходит в клейкое вещество глютин.
3.
Чему способствуют экстрактивные вещества в процессе тепловой обработки, которые переходят в бульон?
а) улучшению цвета; б) повышению калорийности; в) возбуждению аппетита.

4.
У какой рыбы перед нарезанием на порции удаляют темную пленку брюшной 

полости, которая считается ядовитой?
а) окунь; б) маринка; в) ставрида.
Допишите предложения.
5. По своему химическому составу рыба немного уступает мясу домашних животных, а по содержанию ____________________________________________________  она превосходит мясо.
6. Жир рыбы легко плавится и усваивается организмом человека, а присутствие___________________________________________значительно повышает его ценность.
7. Благодаря присутствию большого количества йода рыбу причисляют к___________________________и_____________________________в питании пожилых людей.
8. Экстрактивные вещества в процессе тепловой обработки переходят в бульон и способствуют _____________________________________________________.

Выберите правильный ответ
9.
Какие питательные вещества содержатся в рыбе?
а) белки, жиры, углеводы, минеральные вещества; б) белки, жиры, натрий, фосфор, йод, сера, витамины А и D; в) белки, жиры, сахар, витамины С и группы В.
10.
 С какой целью при варке и припускания рыбы в бульон добавляют сырую морковь, лук, корень петрушки?
а) повышают витаминную активность; б) улучшают вкус и запах; в) улучшают цвет.
Дифференцированный зачет по МДК 01.02 «Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов»

          Тема:   Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов из овощей.
Инструкция Внимательно прочитайте задание. 
Вам предлагается  ответить на 20   вопросов. 

В тесте имеются задания на соотнесение, на выбор правильного ответа.

Вариант   2.

1. Корнеплод – 

а) морковь;                       б) лук репчатый;                        в) картофель.

2. Брокколи – овощ

а) плодовый;                    б) капустный;                             в) десертный.

3. Чечевица относится к __________________  подгруппе плодовых овощей.

 4. Овощи, содержащие бактерицидные вещества фитонциды, уничтожающие болезнетворные микробы - 
а) картофель, огурец;       б) чеснок, хрен;       в) баклажан, фасоль;    г) тыква, капуста.

 5. Овощи, содержащие ароматические вещества и эфирные масла - 
а) огурец, фасоль;   6) свекла, капуста;   в) петрушка, сельдерей;   г) морковь,  редис. 

  6. Каротин   содержится 
     а) в картофеле;               б) в капусте;               в) в моркови;                 г) в свекле.

7. Соотнести приемы механической кулинарной обработки овощей:

1) Распределение по качеству;                                      а) калибровка;              

2) Распределение по размерам;                                     б) сортировка;

3) Удаление с поверхности загрязнений;                     в) мытье;

4) Удаление частей с низкой пищевой ценностью;    г) очистка.

8. Не является сложной формой нарезки картофеля

а) дольки;                     б) стружка;                      в) бочонки;               г) чесночки.

9. Размеры картофеля, нарезанного соломкой

а) длина 4-5 см, сечение 1 см;

б) длина 3-4 см, сечение 2 мм;

в) длина 4-5 см, сечение 2 мм.

10. Для супов с макаронными изделиями картофель нарезают 

а) соломкой;                    б) кубиками;                   в) ломтиками;          г) брусочками.

11. Для приготовления рагу из овощей картофель нарезают

а) соломкой;                    б) брусочками;                           в) дольками.

12. Не очищают от кожицы редис

а) красный;              б) белый.

13. Для приготовления морковных котлет морковь нарезают

а) соломкой;                            б) дольками;                           в) ломтиками.

14. Ломтики картофеля можно получить 

а) из кубиков;                          б) из долек;                      в) соломки;           г) из брусочков.

15. Шашки – форма нарезки

а) цветной капусты;                    б) белокочанной капусты;                    в) кольраби.

16. Для борщей флотского и сибирского белокочанную капусту нарезают

а) шашками;             б) соломкой;               в) дольками. 

17. Соотнести формы нарезки репчатого лука согласно использованию:

1) кольца;                         а) для фаршей, крупяных супов;

2) полукольца;                 б) для тушеных блюд, щей из свежей капусты;

3) крошка;                        в) для соусов, супов;

4) дольки;                         г) для шашлыков,  жарки во фритюре.

18. Ромбиками нарезают

а) соленые  огурцы;                 б) свежие огурцы;                        в) кабачки.

19. Перезрелые помидоры используют 

а) для фарширования;                    б) для приготовления соусов;                 в) для салатов.

20. В воде хранят

а) очищенный картофель;        б) очищенную свеклу;            в) зелень укропа.

Решение ситуационных задач

Задание №1


Приготовленное поваром картофельное пюре оказалось сероватого цвета, вязким и непышным. Найдите ошибки, которые  допустил повар при приготовлении блюда. К каким блюдам вы порекомендуете подать картофельное пюре?

Задание № 2


При очистке картофеля в картофелеочистительной машине часть картофеля была очищена от кожуры, а у другой части вместе с кожурой была счищена значительная часть мякоти. Как не допустить этой ошибки? Нужна ли обработка картофеля после механической очистки?

Задание №3


В поступившей на предприятие общественного питания белокочанной капусте обнаружены гусеницы и их личинки.  Как подготовить такую капусту для приготовления блюд? Перечислите формы нарезки белокочанной капусты и их кулинарное использование. 

Тема:   Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов из мяса.

Инструкция

Внимательно прочитайте задание. 

Вам предлагается  ответить на 13  вопросов. 

В тесте имеются задания на соотнесение, на выбор правильного ответа.

Вариант № 2.

1. Какую часть свиной туши отделяют в первую очередь?
           а) лопаточную       б) вырезку;             в) тазобедренную.
2. Какова толщина нарезки порционных полуфабрикатов — бифштекса, филе, лангета?
      Филе - ________________

      Бифштекс - ____________

      Лангет - _______________ 
3. Что такое «обвалка»?

           а) удаление сухожилий, пленок, хрящей;        б) отделение мяса от костей;                                                                 в) деление на отрубы;

4. Какой способ тепловой обработки используют для приготовления бифштекса?
           а) тушение;    б) жаренье; в) запекание.
5. В чем заключается особенность приготовления фрикаделек из рубленой массы?
           а) добавляются репчатый лук, сырое яйцо; 

           б) добавляется хлеб;
          в) добавляется сливочное масло.
6. Какую панировку используют для зраз рубленых?
          а) сухарную;    б) двойную;    в) мучную         г) хлебную.
7. Что означает термин «жиловка»?

          а) удаление  сухожилий, пленок, хрящей; 

          б) отделение мякоти от костей; 

          в) панировка мяса в сухарях.
8. Зачем мясо обсушивают?

          а) чтобы оно поглотило сок, образовавшийся при размораживании; 

          б) это препятствует размножению микробов и  мясо не скользит в руках;
          в) мясо после этого становится мягче.
9. От чего зависит кулинарное использование частей мяса?
10. С какой целью полуфабрикаты котлет «по-киевски» до  жаренья во фритюре хранят в холодильнике?

       а) чтобы не отстала панировка;
       б) чтобы масло было застывшим;

10. Перечислите полуфабрикаты для жарки мелкими кусками
11. Какие полуфабрикаты приготовляют из филе птицы?

         а) котлеты «по-киевски»;
         б) шницель «по-столичному»;
         в) котлеты «По​жарские».
12. От чего зависит продолжительность варки мяса?

    а) от вида мяса, плотности и количества соединительной ткани;

    б) от величины кусков;
     в) от используемой посуды.
Тема:   Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов из рыбы 
Инструкция

Внимательно прочитайте задание. 

Вам предлагается  ответить на 10  вопросов. 

Вариант № 2.

Выберите правильный вариант ответа
1.
Как используют мелкую рыбу массой до 200 г?
а) порционными кусками (кругляшом); б) целиком; в) разделывают на филе.
2.
Как используют рыбу среднего размера массой 1...1,5 кг?
а) целиком; б) кругляшом (порционным куском); в) разделывают на филе.
3.
Как используют крупную рыбу массой свыше 1,5 кг?
а) целиком; б) кругляшом (порционным куском); в) разделывают на филе.
4. У каких рыб кожу снимают «чулком»?
а) налим, угорь, бельдюга; б) щука, навага, линь; в) камбала, треска, сайда.
5. Какую рыбу перед очисткой от чешуи погружают в кипяток на 20 — 30 с и быстро перекладывают в холодную воду?

а) линь; б) камбала; в) судак.
Допишите предложения.
6.  Количество жира в рыбе зависит от ее вида, возраста и __________________.

7.  Жареная рыба имеет ярко выраженный …, за счет образующейся на поверхности поджаристой корочки.
Выберите правильный вариант ответа.
8.
Что улучшается в бульоне за счет экстрактивных веществ, переходящих в него в процессе тепловой обработки?
      а) вкус и аромат; б) возбуждение аппетита; в) цвет бульона

9.
Каким образом изменяется качество рыбы в результате ее тепловой обработки?
а) возрастает усвояемость рыбы; б) погибают бактерии; в) ухудшается цвет рыбы.
10.
 Почему масса панированных кусков рыбы изменяется меньше, чем не панированных?
а) при жаренье не теряет жидкость за счет образования поджаристой корочки; б) панировка впитывает жир; в) имеют большую поверхность соприкосновения с жарочной поверхностью.
Эталоны ответов                                                                     

	Вариант 1
	Вариант 2

	№ вопроса
	          Ответ
	№ вопроса
	Ответ

	Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов из овощей 

	1
	Б
	1
	А

	2
	А
	2
	Б

	3
	плодовые
	3
	бобовые

	4
	Б
	4
	Б

	5
	Б
	5
	В

	6
	В
	6
	В

	7
	1-Б  2-Г  3-В  4-А
	7
	1-Б  2-А  3-В  4-Г

	8
	Г
	8
	А

	9
	Б
	9
	В

	10
	А
	10
	Г

	11
	В
	11
	В

	12
	Б
	12
	А

	13
	В
	13
	А

	14
	А
	14
	Г

	15
	Б
	15
	Б

	16
	Б
	16
	А

	17
	1-Г  2-В   3-Б   4-А
	17
	1-Г  2-В   3-А  4-Б

	18
	В
	18
	А

	19
	Б
	19
	Б

	20
	А
	20
	А

	Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов из мяса

	1
	А
	1
	Б

	2
	Мышечной, жировой, соединительной костной
	2
	Филе-4-5 см, бифштекс-2-3см,лангет-1-1,5см

	3
	А
	3
	Б

	4
	В
	4
	Б

	5
	Сухая корочка, от бледно-розового до красного, плотная, эластичная
	5
	А

	6
	В
	6
	А

	7
	Деление на отруба, обвалка, жиловка, зачистка
	7
	А

	8
	Б
	8
	Б

	9
	А
	9
	Качества и количества соединительной ткани

	10
	Брусочки
	10
	Б

	11
	Кубики массой 20-30г по 4-5 шт. на порцию
	11
	Бестрогонов, поджарка, шашлык

	12
	Белые коренья, морковь, шпик
	12
	А,Б

	13
	Чтобы придать ей компактную форму, ускорить процесс тепловой обработки, удобно нарезать на порционные кусочки.
	13
	А,Б

	Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов из рыбы

	1
	А
	1
	Б

	2
	В
	2
	Б

	3
	В
	3
	В

	4
	Б
	4
	Б

	5
	Минеральных веществ и витаминов
	5
	А

	6
	Витаминов Д и А
	6
	Места обитания

	7
	Диетическим и рекомендуют
	7
	Вкус

	8
	Возбуждению аппетита
	8
	А

	9
	Б
	9
	А

	10
	В
	10
	А


4.Требования к дифференцированному зачету по учебной и/ или производственной практике.

Целью оценки по учебной и/или производственной практике является установление степени освоения:

1. Профессиональных и общих компетенций;

2. Практического опыта и умений.

Дифференцированный зачет по учебной и/или производственной практике выставляется на основании данных аттестационного листа, характеристики профессиональной деятельности обучающегося на практике с указанием: видов выполняемых работ, выполненных обучающимися во время практики, их объема, качества выполнения в соответствии с технологией и/или требованиями организации, в которой проходила практика.

4.1.Форма аттестационного листа по учебной практике.

аттестационный лист по УЧЕБНОЙ  практике

________________________________________________________________

ФИО

Обучающаяся на____ курсе по профессии  СПО 43.01.09  Повар, кондитер
                                                                                                                 код и наименование
успешно прошла(ел)  учебную  практику по профессиональному модулю 

________________________________________________________________

                                наименование профессионального модуля
в объеме ___ часов с «___»__________ 20___ г. по «___»________ 20___г.

в организации____________________________________________________
                                                           наименование организации, юридический адрес

Виды выполнения работ и результаты освоения видов деятельности

	Виды работ
	Кол-во

часов
	Результаты освоения видов деятельности (освоил//не освоил)

	
	
	

	
	
	


Рекомендации ______________________________________________________________
Итоговая оценка по учебной практике  ________________

Дата «___» ___________ 20___г
Подпись председателя  аттестационной комиссии    _______________ ________________
                                                                                                                    подпись                       / ФИО/ 

Подпись мастера производственного обучения           _____________   _______________

                                                                                                                 подпись                            / ФИО/

4.2.Форма аттестационного листа по производственной практике.

аттестационный лист по ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ практике

_________________________________________________________________________

ФИО
Обучающаяся на _____ курсе по профессии  СПО 43.01.09 Повар, кондитер
                                                                                                                код и наименование
успешно прошла  производственную практику по профессиональному модулю __________________________________________________________________
__________________________________________________________________

                                        наименование профессионального модуля
в объеме _____часов  с «___» _________ 20___г.             по  «___» _______ 20___г.
в организации  ____________________________________________________
                                                    наименование организации, юридический адрес

Виды выполнения работ и результаты освоения видов деятельности

	Виды работ
	Кол-во

часов
	Результаты освоения видов деятельности(освоил//не освоил)

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


Рекомендации ____________________________________________________

Итоговая оценка по производственной практике________________________

Дата «____» _________ 20___г.

Подпись председателя  аттестационной комиссии        ______________ ___________

                                                                                                                      подпись                 / ФИО/ 

Подпись представителя работодателя                ___________________ _____________

                                                                                               / ФИО, должность/

4.3. Форма производственной характеристики.

ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА

На студента ____________________________________________________________________
                                                    фамилия, имя, отчество
Группы ________________________________________________________________________
По профессии: СПО43.01.09 Повар, кондитер

за время прохождения практики___________________________________________________
                                    (наименование предприятия)

Фактически проработал с ___________________20__   г. по________________20__  г

И выполнял работы на рабочих местах: ______________________________________________
________________________________________________________________________________
(перечень работ и рабочих мест)

1. Качество выполнения работ______________________________________________________
                                                                                                                                (оценка)

2. Знание технологических процессов выполняемых работ, грамотное обращение с инструментом и оборудованием____________________________________________________

________________________________________________________________________________
(подробный отзыв)

3. Трудовая дисциплина___________________________________________________________
Студент _____________________________     за прохождение практики заслуживает присвоение тарифного разряда по профессии ___________________________________
____________________________________________________________________
               (название профессии, рекомендуемый разряд)

Руководитель практики от предприятия:       ____________________________________

«_____» _____________________20___-  г.                                (Подпись)

М.П.

Руководитель практики от образовательного учреждения 
 __________________                                                                           ______________

   (Ф.И.О.)                                                                                                                       (подпись)
                                    

4.4. Форма дневника прохождения практики.

ДНЕВНИК ПРОХОЖДЕНИЯ ПРАКТИКИ
Студента(ки)     __________________________________________________   _____ курса, обучающегося (щейся) по профессии СПО43.01.09 Повар, кондитер
Место практики ______________________________________________________________________________
                             (название предприятия)

Руководитель практики от предприятия ____________________________________________
                             (фамилия, имя, отчество)

	Дата
	Наименование работы
	Время
	Результат работы (оценка)
	Подпись руководителя

	1
	2
	3
	4
	5

	
	Тема 1.1
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Начало практики: «___»___________ «20__  г.

Конец практики: «_____»  «_________» 20__г.

Содержание и объем выполненных работ подтверждаю:

Руководитель практики от предприятия __________________         /____________________/
                                                                                                (подпись)
                                    (Ф.И.О.)

М.П.



Руководитель практики от образовательного учреждения  ____________  /_____________/
                                                                                                      (подпись)
               (Ф.И.О.)





4.5.Форма свидетельства об освоении профессионального модуля.

СВИДЕТЕЛЬСТВО ОБ ОСВОЕНИИ профессиональноГО модулЯ

_______________________________________________________________________________
код и наименование профессионального модуля
ФИО __________________________________________________________________________
обучающаяся на   _____       курсе по профессии  _____________________________________
                                                                                                                 код и наименование
освоила  программу профессионального модуля _____________________________________

_______________________________________________________________________________
                                           код и наименование профессионального модуля

в объеме_____ часов 

с «  ___  » __________  20___  г.                        по «____» ____________ 20___г.

Результаты промежуточной аттестации по элементам профессионального модуля 

	Элементы модуля

(код и наименование МДК, код практик)
	Формы промежуточной аттестации
	Оценка

	
	
	

	
	
	

	
	
	


Итоги экзамена (квалификационного) по профессиональному модулю

	Коды проверяемых компетенций
	Показатели оценки результата
	Оценка (да / нет)

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


Заключение:   вид профессиональной деятельности «________________________________

______________________________________________________   »   освоен и соответствует
____________  квалификационному разряду «___________________» по профессии  43.01.09  Повар, кондитер 
Дата «___» __________ 20___г.
     Подписи членов экзаменационной комиссии

                                                                            _____________________   

                                                                           _____________________

                                                                                                  ______________________ 
5. ЗАДАНИЕ ДЛЯ ДИФФЕРЕНЦИРОВАННОГО ЗАЧЕТА ПО УЧЕБНОЙ  ПРАКТИКЕ 

5.1. ПАСПОРТ

Назначение:

КОС-ы  предназначены для контроля и оценки результатов освоения профессионального модуляПМ.01 Приготовление  и подготовка к реализации    полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента основной профессиональной образовательной программы среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, проводится в форме дифференцированного зачета.

Профессиональные компетенции:

ПК 1.1.Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 1.2.Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 
ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья.

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика.
Общие компетенции:

ОК.1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
ОК. 02.Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК.03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

ОК.04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
ОК. 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.
ОК.06.Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей.
ОК. 07.Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
ОК. 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.
ОК. 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
ОК.10.Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.

ОК.11.Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.

5.2. ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ

Вариант № 1

Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

2. При выполнении задания Вы можете пользоваться сборником рецептур или выписками из сборника рецептур, необходимым оборудованием, инструментами, инвентарем, посудой.

Время выполнения задания – 6 часов.

Задание 
Сделать расчет необходимого количества продуктов на 2 порции и приготовить с соблюдением охраны труда, следующий полуфабрикат:

- бифштекс рубленый.
Вариант № 2

Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

2. При выполнении задания Вы можете пользоваться сборником рецептур или выписками из сборника рецептур, необходимым оборудованием, инструментами, инвентарем, посудой.

Время выполнения задания – 6 часов.

Задание 
Сделать расчет необходимого количества продуктов на 2 порции и приготовить с соблюдением охраны труда, следующий полуфабрикат:

- тельное рыбное.

Вариант № 3

Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

2. При выполнении задания Вы можете пользоваться сборником рецептур или выписками из сборника рецептур, необходимым оборудованием, инструментами, инвентарем, посудой.

Время выполнения задания – 6 часов.

Задание 
Сделать расчет необходимого количества продуктов на 2 порции и приготовить с соблюдением охраны труда, следующий полуфабрикат:

- котлеты морковные.

Вариант № 4

Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

2. При выполнении задания Вы можете пользоваться сборником рецептур или выписками из сборника рецептур, необходимым оборудованием, инструментами, инвентарем, посудой.

Время выполнения задания – 6 часов.

Задание 
Сделать расчет необходимого количества продуктов на 2 порции и приготовить с соблюдением охраны труда, следующий полуфабрикат:

- голубцы с мясом и рисом.

Вариант № 5

Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

2. При выполнении задания Вы можете пользоваться сборником рецептур или выписками из сборника рецептур, необходимым оборудованием, инструментами, инвентарем, посудой.

Время выполнения задания – 6 часов.

Задание 
Сделать расчет необходимого количества продуктов на 2 порции и приготовить с соблюдением охраны труда, следующий полуфабрикат:

- биточки рыбные.

Вариант № 6

Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

2. При выполнении задания Вы можете пользоваться сборником рецептур или выписками из сборника рецептур, необходимым оборудованием, инструментами, инвентарем, посудой.

Время выполнения задания – 6 часов.

Задание 
Сделать расчет необходимого количества продуктов на 2 порции и приготовить с соблюдением охраны труда, следующий полуфабрикат:

- зразы картофельные.
Оборудование: немеханическое, механическое, тепловое и холодильное; инвентарь и инструменты.

Литература для обучающихся:

Учебники:

1. Кулинария: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования/ Н.А. Анфимова. – 8-е изд., стер. - М.: Издательский центр «Академия», 2017 – 400с.

2. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования/ И.П. Самородова. – 2-е изд., стер. - М.: Издательский центр «Академия», 2018.-192с.

3. Технология кулинарной продукции учеб. пособие длястуд. учреждений сред.  проф. образования/Л.З.Шильман.-5-е изд.,-М.: Издательский центр «Академия», 2017.-176с.

4. Технологические процессы предприятий питания: учеб.пособие длястуд. учреждений сред.  проф. образования/Л.З.Шильман.-2017.-192с – (Индустрия питания).

5. Техническое оснащение организации питания:учеб.пособие длястуд. учреждений сред.  проф. образования/Г.Г. Лутошкина,  Ж.С.Анохина. – 3-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2018. – 240с.

6. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии: учеб. пособие для студ. учреждений сред.  проф. образования/ З.П. Матюшина. – 5-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2011. – 256с.
Справочная литература:

1. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: учебн. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования/Н.Э. Харченко. – 112-е изд., - М.: Издательский центр «Академия»,2018-512с.
5.3. КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ

Выполнение задания:

обращение в ходе выполнения задания к информационным источникам;

рациональное распределение времени на выполнение задания (обязательно наличие следующих этапов выполнения задания: ознакомление с заданием и планирование работы; получение информации; подготовка продуктов; рефлексия выполнения и коррекция подготовленного полуфабриката к сдаче).
Вариант № 1

Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

2. При выполнении задания Вы можете пользоваться сборником рецептур или выписками из сборника рецептур, необходимым оборудованием, инструментами, инвентарем, посудой.

Время выполнения задания – 6 часов.

Задание 
Сделать расчет необходимого количества продуктов на 2 порции и приготовить с соблюдением охраны труда, следующий полуфабрикат:

- бифштекс рубленый.
Подготовленный продукт/осуществленный процесс:

	Наименование компетенции и показатели

их выполнения
	Компетенции
	Выполнил
	Не 

выполнил 

	- бифштекс рубленный
	
	
	

	Приготовление п/ф бифштекса
	ПК 1.4
	
	

	Расчет сырья на две порции
	
	
	

	Первичная обработка мяса
	ПК 1.1
	
	

	Приготовление рубленой массы
	ПК 1.2
	
	

	Приготовление фарша (пассерованный репчатый лук + вареные и обжаренные грибы + припущенная морковь + соль + перец)
	ПК 1.4
	
	

	Формование (формование лепешек, добавление фарша и формование в виде кирпичика с овальными краями)
	ПК.1.4
	
	


Обоснование результата выполнения задания

	Наименование компетенции
	Освоил
	Не освоил

	ПК.1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.
	
	

	ПК 1.2.  Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика.
	
	

	ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика.
	
	


Эталон качества приготовленного полуфабриката (требования к качеству)

Бифштекс рубленый
Иметь форму кирпичика со слегка закругленными краями, длиной 10-12 см, толщиной 2,5 – 3 см, равномерно запанированная поверхность.

Вариант № 2

Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

2. При выполнении задания Вы можете пользоваться сборником рецептур или выписками из сборника рецептур, необходимым оборудованием, инструментами, инвентарем, посудой.

Время выполнения задания – 6 часов.

Задание 
Сделать расчет необходимого количества продуктов на 2 порции и приготовить с соблюдением охраны труда, следующий полуфабрикат:

- тельное рыбное.

Подготовленный продукт/осуществленный процесс:

	Наименование компетенции и показатели

их выполнения
	Компетенции
	Выполнил
	Не 

выполнил 

	- тельное рыбное
	
	
	

	Приготовление п/ф тельного рыбного
	ПК 1.3
	
	

	Расчет сырья на две порции
	
	
	

	Механическая кулинарная обработка рыбы
	ПК 1.1
	
	

	Приготовление фарша из котлетной рыбной массы(фарш + хлеб + вода(молоко) + соль + перец).
	ПК 1.2
	
	

	Приготовление фарша для начинки тельного (вареные или обжаренные грибы + яйцо + пассерованный репчатый лук + соль + перец)
	ПК 1.2
	
	

	Формование  тельного (форма  полумесяца)
	ПК.1.3
	
	

	Смачивание в льезоне (смесь яиц с молоком или водой и солью)
	ПК 1.3
	
	

	Панирование в сухарях
	ПК 1.3
	
	


Обоснование результата выполнения задания

	Наименование компетенции
	Освоил
	Не освоил

	ПК.1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.
	
	

	ПК 1.2.  Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 
	
	

	ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья.
	
	


Эталон качества приготовленного полуфабриката (требования к качеству)

Тельное рыбное
Иметь форму полумесяца, равномерно запанирована поверхность, без трещин.

Вариант № 3

Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

2. При выполнении задания Вы можете пользоваться сборником рецептур или выписками из сборника рецептур, необходимым оборудованием, инструментами, инвентарем, посудой.

Время выполнения задания – 6 часов.

Задание 
Сделать расчет необходимого количества продуктов на 2 порции и приготовить с соблюдением охраны труда, следующий полуфабрикат:

- котлеты морковные.

Подготовленный продукт/осуществленный процесс:

	Наименование компетенции и показатели

их выполнения
	Компетенции
	Выполнил
	Не 

выполнил 

	- котлеты морковные
	
	
	

	Приготовление п/ф котлет 
	ПК 1.2
	
	

	Расчет сырья на две порции
	
	
	

	Механическая кулинарная обработка моркови, манной крупы, яиц
	ПК 1.1
	
	

	Припускание моркови в молоке (добавление манной крупы)
	ПК.1.1
	
	

	Формование котлет, панирование
	ПК.1.2
	
	


Обоснование результата выполнения задания

	Наименование компетенции
	Освоил
	Не освоил

	ПК.1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.
	
	

	ПК 1.2.  Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 


	
	


Эталон качества приготовленного полуфабриката (требования к качеству)

Котлеты морковные

Овально-приплюснутые, толщиной 1,5-1,7 см,. длиной 10-12 см., шириной 5 см с одним заостренным концом.  Запанированы тонким слоем в пшеничных сухарях или белой панировке.
Вариант № 4

Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

2. При выполнении задания Вы можете пользоваться сборником рецептур или выписками из сборника рецептур, необходимым оборудованием, инструментами, инвентарем, посудой.

Время выполнения задания – 6 часов.

Задание 
Сделать расчет необходимого количества продуктов на 2 порции и приготовить с соблюдением охраны труда, следующий полуфабрикат:

- голубцы с мясом и рисом.

Подготовленный продукт/осуществленный процесс:

	Наименование компетенции и показатели

их выполнения
	Компетенции
	Выполнил
	Не 

выполнил 

	- голубцы с мясом и рисом
	
	
	

	Приготовление п/ф  голубцов  с мясом и рисом
	ПК 1.2
	
	

	Расчет сырья на две порции
	
	
	

	Механическая кулинарная обработка овощей
	ПК 1.1
	
	

	Пассерование лука
	ПК.1.2
	
	

	Отваривание кочана капусты до полуготовности
	ПК.1.2
	
	

	Подготовка листьев капусты
	ПК.1.2
	
	

	Подготовка риса
	ПК.1.1
	
	

	Варка риса
	ПК.1.2
	
	

	Откидывание риса и промывание холодной водой
	ПК.1.2
	
	

	Механическая кулинарная обработка мяса
	ПК.1.1
	
	

	Измельчение мяса на мясорубке
	ПК.1.2
	
	

	Приготовление фарша (мясо + пассерованный лук + рассыпчатый рис + соль + перец)
	ПК.1.2
	
	

	Формование (на подготовленные листья капусты кладут фарш и завертывают, придавая цилиндрическую форму)
	ПК.1.4
	
	


Обоснование результата выполнения задания

	Наименование компетенции
	Освоил
	Не освоил

	ПК.1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.
	
	

	ПК 1.2.  Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 


	
	

	ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика.


	
	


Эталон качества приготовленного полуфабриката (требования к качеству)
Голубцы с мясом и рисом

Полуфабрикат должен иметь прямоугольную  четкую форму, без разрывов капустного листа.

Вариант № 5

Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

2. При выполнении задания Вы можете пользоваться сборником рецептур или выписками из сборника рецептур, необходимым оборудованием, инструментами, инвентарем, посудой.

Время выполнения задания – 6 часов.

Задание 
Сделать расчет необходимого количества продуктов на 2 порции и приготовить с соблюдением охраны труда, следующий полуфабрикат:

- биточки рыбные.

Подготовленный продукт/осуществленный процесс:

	Наименование компетенции и показатели

их выполнения
	Компетенции
	Выполнил
	Не 

выполнил 

	- биточки рыбные
	
	
	

	Приготовление п/ф биточков рыбных
	ПК 1.3
	
	

	Расчет сырья на две порции
	
	
	

	Механическая кулинарная обработка рыбы.
	ПК 1.1
	
	

	Приготовление котлетной рыбной массы 
	ПК 1.2
	
	

	Формование  и панирование биточков
	ПК.1.3
	
	


Обоснование результата выполнения задания

	Наименование компетенции
	Освоил
	Не освоил

	ПК.1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.
	
	

	ПК 1.2.  Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 
	
	

	ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья.
	
	


Эталон качества приготовленного полуфабриката (требования к качеству)

Биточки рыбные
Иметь круглую форму диаметром 6 см, толщиной 2– 2,5 см, равномерно запанированная поверхность.

Вариант № 6

Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

2. При выполнении задания Вы можете пользоваться сборником рецептур или выписками из сборника рецептур, необходимым оборудованием, инструментами, инвентарем, посудой.

Время выполнения задания – 6 часов.

Задание 
Сделать расчет необходимого количества продуктов на 2 порции и приготовить с соблюдением охраны труда, следующий полуфабрикат:

- зразы картофельные.
Подготовленный продукт/осуществленный процесс:

	Наименование компетенции и показатели

их выполнения
	Компетенции
	Выполнил
	Не 

выполнил 

	- зразы картофельные
	
	
	

	Приготовление п/ф зраз картофельных
	ПК 1.3
	
	

	Расчет сырья на две порции
	ПК.1.1
	
	

	Механическая кулинарная обработка овощей.
	ПК 1.2
	
	

	Варка картофеля. 
	ПК 1.2
	
	

	Сливание отвара.
	ПК.1.2
	
	

	Обсушивание картофеля.
	ПК.1.2
	
	

	Протирание картофеля.
	ПК.1.2
	
	

	Пассерование  репчатого лука .
	ПК.1.2
	
	

	Припускание моркови
	ПК.1.2
	
	

	Подготовка фарша (пассерованный репчатый лук + припущенная морковь + соль + перец).
	ПК.1.2
	
	

	Выкладывание картофельной массы на влажную салфетку придавая форму лепешки слоем 1 см.
	ПК.1.2
	
	

	Выкладывание фарша на середину лепешки
	ПК.1.2
	
	

	Формование зраз (соединение краев), придавая форму кирпичика с овальными краями.
	ПК.1.3
	
	

	Панирование сухарями
	ПК.1.3
	
	


Обоснование результата выполнения задания

	Наименование компетенции
	Освоил
	Не освоил

	ПК.1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.
	
	

	ПК 1.2.  Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 
	
	

	ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья.
	
	


Эталон качества приготовленного полуфабриката (требования к качеству)

Зразы картофельные
Иметь форму кирпичика с овальными краями,  длина 10-12  см, толщиной  2,5-3 см, равномерно запанированная поверхность.

6. КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ПО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ
Общие положения
Результатом освоения производственной практики является готовность обучающегося к выполнению вида профессиональной деятельности по ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, по программе профессионального модуля «Приготовление, оформление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд кулинарных изделий разнообразного ассортимента» Формой аттестации по производственной практике является экзамен (квалификационный). Итогом экзамена является однозначное решение: «вид профессиональной деятельности освоен / не освоен».
Количество часов на освоение программы производственной практики:

В рамках освоения производственной практики -144 часа.

4. Результаты освоения модуля, подлежащие проверке
1.1 Профессиональные и общие компетенции:
В результате контроля и оценки по профессиональному модулю осуществляется комплексная проверка следующих профессиональных и общих компетенций:

Таблица 1

	Профессиональные компетенции
	Показатели оценки результата

	ПК1.1. 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами

	Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система ХАСС.П), требованиями охраны труда и техники безопасности:

- адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду выполняемых работ (виду и способу механической и термической кулинарной обработки);

- рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов;

- соответствиесодержаниярабочегоместатребованиямстандартовчистоты, охраны труда, техники безопасности;

- своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара;
- рациональный выбор и адекватное использование моющих и дезинфицирующих средств;

Правильное выполнение работ, по уходу за весоизмерительным оборудованием;

- соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), организации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, инструментов инструкциям, регламентам;

- соответствие организации хранения продуктов, полуфабрикатов, готовой холодной кулинарной продукции требованиям к их безопасности для жизни и здоровья человека (соблюдение температурного режима, товарного соседства в холодильном оборудовании, правильность охлаждения, замораживания для хранения, упаковки на вынос, складирования);

- соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций и регламентов по технике безопасности, охране руда, санитарии и гигиене;

- правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная , полуфабрикатах;

Соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам

	ПК 1.2. Осуществлять обработку,   подготовку овощей, грибов,  рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи,  кролика
	Подготовка,  обработка различными методами традиционных видов овощей, грибов,  рыбы,  нерыбного водного сырья,  мяса,  мясных продуктов,  домашней птицы, дичи,  кролика:

	ПК 1.3
Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья
ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика
	адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачественных продуктов;

 - правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение процессов обработки, подготовки сырья, продуктов, приготовления полуфабрикатов, соответствие процессов инструкциям, регламентам;

Соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации стандартам чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности:

· корректное использование разделочных досок;

· раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов;

соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями системы ХАССП (сан.спец. одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы, правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике);

· адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды;

· соответствие времени выполнения работ нормативам;

· соответствие массы холодной кулинарной продукции требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа;

· точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода холодной кулинарной продукции, взаимозаменяемости сырья, продуктов;

· адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее требованиям рецептуры, заказу;

· соответствие внешнего вида готовой холодной кулинарной продукции требованиям рецептуры, заказа:

· соответствие температуры подачи виду блюда, кулинарного изделия, закуски;

· аккуратность порционирования холодных блюд, кулинарных изделий, закусок при отпуске (чистота тарелки, правильное использование пространства тарелки, использование для оформления блюда только съедобных продуктов)

соответствие объема, массы блюда размеру и форме тарелки;

· гармоничность, креативность внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция)

· гармоничность вкуса, текстуры и аромата готовой продукции в целом и каждого ингредиента современным требованиям, требованиям рецептуры, отсутствие вкусовых противоречий;

· соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента блюда/изделия заданию, рецептуре

эстетичность, аккуратность упаковки готовой холодной кулинарной продукции для отпуска на вынос.


Виды выполнения работ и проверяемые результаты видов деятельности

	№
	Виды работ
	Проверяемые результаты  ПК, ОК,  

	1
	Подготовка, уборка рабочего места, подготовка к работе сырья, технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов


	ПК 1.1, 1.2, 1.3, 1.4.

	2
	Обработка различными методами, подготовка традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика;

хранение обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кролика.
	ПК 1.1, 1.2, 1.3, 1.4.

	3
	Приготовление полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

порционирование (комплектование), упаковка на вынос, хранение полуфабрикатов;

ведение расчетов, взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи, на вынос.
	ПК 1.1, 1.2, 1.3, 1.4.

	4
	Приготовление полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

порционированиие (комплектование), упаковке на вынос, хранении полуфабрикатов;

ведение расчетов, взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи, на вынос


	ПК 1.1, 1.2, 1.3, 1.4.


Формы контроля по производственной практике
Таблица 3
	Элемент модуля
	Промежуточная аттестация
	Текущий контроль проводиться в виде:

	ПП 01. Производственная практика
	Дифференцированный зачет

	Наблюдениеиоценкавыполненияработприпрохождениипроизводственнойпрактики



5. Оценка по производственной практике
Общие положения
Оценка результатов   производственной практики предполагает оценку:

- сформированности общих и профессиональных компетенций;

- наличия практического опыта и умений.

Дифференцированный зачет по производственной практике выставляется на основании анализа следующих документов:

1. Аттестационного листа

2. Характеристики учебной и профессиональной деятельности обучающегося во время производственной практики;

3. Дневника практики.

 2.1. Критерии оценки за производственную практику
	оценка
	критерии

	«5»
	· своевременно качественно выполнил весь объём работы, требуемый программой практики;
· умело применил полученные знания во время прохождения практики;
· ответственно и с интересом относился к своей работе;
· отзыв - характеристика положительный.

	«4»
	· отзыв - характеристика положительный.
· не выполнил программу практики в полном объёме;
· ответственно и с интересом относился к своей работе;

	«3»
	· владеет  знаниями, но не  всегда умеет применить их на практике, не способен самостоятельно продемонстрировать наличие знаний при решении заданий;
· не выполнил программу практики в полном объёме;
· отзыв (характеристика) отрицательный.


2.2. Форма аттестационного листа по производственной практике.

 аттестационный лист по ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ практике

_________________________________________________________________________

ФИО

Обучающаяся на _____ курсе по профессии  СПО 43.01.09 Повар, кондитер
                                                                                                                код и наименование
успешно прошла  производственную практику по профессиональному модулю __________________________________________________________________
__________________________________________________________________

                                        наименование профессионального модуля
в объеме _____часов  с «___» _________ 20___г.             по  «___» _______ 20___г.
в организации  ____________________________________________________
                                                    наименование организации, юридический адрес

Виды выполнения работ и результаты освоения видов деятельности

	Виды работ
	Кол-во

часов
	Результаты освоения видов деятельности(освоил//не освоил)

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


Рекомендации ____________________________________________________

Итоговая оценка по производственной практике________________________

Дата «____» _________ 20___г.

Подпись председателя  аттестационной комиссии        ______________ ___________

                                                                                                                      подпись                 / ФИО/ 

Подпись представителя работодателя                ___________________ _____________

                                                                                               / ФИО, должность/

2.3. Производственная характеристика

 ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА

На студента ____________________________________________________________________
                                                    фамилия, имя, отчество
Группы ________________________________________________________________________
По профессии: СПО43.01.09 Повар, кондитер

за время прохождения практики___________________________________________________
                                    (наименование предприятия)

Фактически проработал с ___________________20__   г. по________________20__  г

И выполнял работы на рабочих местах: ______________________________________________
(перечень работ и рабочих мест)

1. Качество выполнения работ______________________________________________________

                                                                                                                                (оценка)

2. Знание технологических процессов выполняемых работ, грамотное обращение с инструментом и оборудованием____________________________________________________

________________________________________________________________________________

(подробный отзыв)

3. Трудовая дисциплина___________________________________________________________
Студент _____________________________     за прохождение практики заслуживает присвоение тарифного разряда по профессии ___________________________________
____________________________________________________________________

               (название профессии, рекомендуемый разряд)

Руководитель практики от предприятия:       ____________________________________

«_____» _____________________20___-  г.                                (Подпись)

М.П.

Руководитель практики от образовательного учреждения 
 __________________                                                                           ______________

   (Ф.И.О.)                                                                                                                       (подпись)
Шипуновский филиал краевого государственного бюджетного профессионального образовательного учреждения

«Алейский технологический техникум»

2.4. Дневник прохождения практики
 Студента(ки) __________________________________________________   ___ курса, обучающегося(щейся) по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер»

Место практики __________________________________________________________________

(название предприятия)

Руководитель практики от предприятия __________________________________________________

                                                                           (фамилия, имя, отчество)

	Дата
	Наименование работы
	Время
	Результат работы(оценка)
	Подпись руководителя

	1
	2
	3
	4
	5

	
	Тема 1.1
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Начало практики: «___»___________ «20__г.

Конец практики: «_____»  «_________» 20__г.

Содержание и объем выполненных работ подтверждаю:

Руководитель практики от предприятия __________________ _______________________________

                                                                 (подпись)                               
(Ф.И.О.)                                                              


М.П.



Руководитель практики от образовательного учреждения  __________________ ______________

                                                                                  (подпись)                  (Ф.И.О)                        
3. Общие требования к организации производственной практики
Обязательным условием допуска к практике в рамках профессионального модуля «Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента» является освоение общепрофессиональных дисциплин и междисциплинарного курса для получения первичных профессиональных навыков в рамках профессионального модуля.

При выполнении практических работ обучающимся оказываются консультации.

Обязательным условием допуска к производственной практике является предварительное освоение МДК и учебной практике модуля.

Литература для обучающегося:
1. Сборник технических нормативов - Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А. Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с.
2. Сборник технических нормативов - Сборник рецептур на продукцию диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с.
3. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений
сред. проф. образования / Н.А. Анфимова. - 11-е изд., стер. - М. : Издательский центр «Академия», 2016. - 400 с..
4. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учеб.для учащихся учреждений сред. проф. образования / В.П. Золин. - 13-е изд.
-  М.: Издательский центр «Академия», 2016. - 320 с.
5. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы: учебник для студ. среднего проф. образования/ Т.А. Качурина. - М. : Издательский центр «Академия», 2014.- 160 с.
6. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб. для учащихся учреждений сред. проф. образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина.
-  1-е изд. - М. : Издательский центр «Академия», 2016. - 240 с.
7.  Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образования / З.П. Матюхина. - М.: Академия, 2014. - 336 с,
8. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. - М.: Академия, 2014. - 160 с.
9. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко,- «Феникс», 2013 - 373 с.
  КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ДЛЯ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ  ПО ПМ.02 ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ ГОРЯЧИХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА
Общие положения

Результатом освоения профессионального модуля является готовность обучающегося к выполнению вида профессиональной деятельности Приготовление  и подготовка к реализации   горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и составляющих их профессиональных компетенций, а также общие компетенции, формирующие в процессе освоения ОПОП в целом.

Формой аттестации по профессиональному модулю является экзамен (квалификационный). Итогом экзамена является однозначное решение: «виды профессиональной деятельности освоены\не освоены». 

1. Формы контроля и оценивания элементов профессионального модуля

	Элемент модуля
	Форма контроля и оценивания

	
	Промежуточная аттестация
	Текущий контроль

	МДК.02.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	Дифференцированный зачет
	-устный опрос;

-тестирование в письменной (компьютерной) форме;

-проверка выполнения письменных работ;

-защита лабораторных работ;

-проведение контрольных работ;

-контроль самостоятельной работы обучающихся.

	МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	Дифференцированный зачет
	-устный опрос;

-тестирование в письменной (компьютерной) форме;

-проверка выполнения письменных работ;

-защита лабораторных работ;

-проведение контрольных работ;

-контроль самостоятельной работы обучающихся.

	УП.02
	Дифференцированный зачет
	Интерпретация наблюдения и анализ деятельности обучающегося в соответствии с технологическим процессом

	ПП.02
	Дифференцированный зачет
	Интерпретация наблюдения и анализ деятельности обучающегося в соответствии с технологическим процессом

	ПМ.01, ПМ.02, ПМ.03, ПМ.04
	Экзамен (квалификационный) комплексный
	


3. Результаты освоения модуля, подлежащие проверке на экзамене (квалификационном)

3.1. Профессиональные и общие компетенции, подлежащие комплексной проверке на экзамене (квалификационном).

В результате аттестации по профессиональному модулю осуществляется комплексная проверка следующих  профессиональных и общих компетенций:

	Профессиональные и общие компетенции
	Показатели оценки результата

	ПК 2.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

	Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности:

· адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду выполняемых работ (виду и способу обработки сырья, виду и способу приготовления полуфабрикатов);

· рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов;

· соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, охраны труда, техники безопасности;

· своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара;

· рациональный выбор и адекватное использование моющих и дезинфицирующих средств;

· правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным оборудованием;

· соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), организации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, инструментов инструкциям, регламентам;

· соответствие организации хранения сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов требованиям к их безопасности для жизни и здоровья человека (соблюдение температурного режима, товарного соседства в холодильном оборудовании, правильность упаковки, складирования);

· соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций и регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене;

· правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей;

· точность, соответствие заданию расчета потребности в сырье продуктах;
· соответствие правилам оформления заявки на сырье, продукты

	ПК 2.2.
Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента

ПК 2.3.

 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента

ПК 2.4.

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента

ПК 2.5.
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента

ПК 2.6.
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента

ПК 2.7.
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента

ПК 2.8.
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента


	Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации горячей кулинарной продукции:

· адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачественных продуктов;

· соответствие потерь при приготовлении горячей кулинарной продукции действующим нормам; 

· оптимальность процесса приготовления супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., соответствие выбора способов и техник приготовления рецептуре, особенностям заказа);

· профессиональная демонстрация навыков работы с ножом;

· правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок, соответствие процессов инструкциям, регламентам;
· соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации стандартам чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности:

· корректное использование цветных разделочных досок;

· раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов;

· соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями системы ХАССП (сан. одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы,  правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике);

· адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды;
· соответствие времени выполнения работ нормативам;

· соответствие массы супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа; 

· точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода горячей кулинарной продукции, взаимозаменяемости продуктов;

· адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее требованиям рецептуры, заказу;

· соответствие внешнего вида готовой горячей кулинарной продукции требованиям рецептуры, заказа:

· соответствие температуры подачи виду блюда;

· аккуратность порционирования горячих блюд, кулинарных изделий, закусок при отпуске (чистота тарелки, правильное использование пространства тарелки, использование для оформления блюда только съедобных продуктов)

· соответствие объема, массы блюда размеру и форме тарелки;

· гармоничность, креативность  внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция)

· гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой продукции в целом и каждого ингредиента современным требованиям, требованиям рецептуры, отсутствие  вкусовых противоречий;

· соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента блюда/изделия заданию, рецептуре
· эстетичность, аккуратность упаковки готовой горячей кулинарной продукции для отпуска на вынос

	ОК. 01
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	· точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных контекстах;

· адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности;

· оптимальность определения этапов решения задачи;

· адекватность определения потребности в информации;

· эффективность поиска;

· адекватность определения источников нужных ресурсов;

· разработка детального плана действий;

· правильность оценки рисков на каждом шагу;

       -   точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению плана

	ОК. 02

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	· оптимальность планирования информационного поиска из широкого набора источников, необходимого для выполнения профессиональных задач;

· адекватность анализа полученной информации, точность выделения в ней главных аспектов;

· точность структурирования отобранной информации в соответствии с параметрами поиска;

       -    адекватность интерпретации полученной информации в контексте профессиональной деятельности;

	ОК.03 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
	· актуальность используемой нормативно-правовой документации по профессии;

· точность, адекватность применения современной научной профессиональной терминологии

	ОК 04. 

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
	· эффективность участия в  деловом общении для решения деловых задач;

· оптимальность планирования профессиональной деятельность

	ОК. 05
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста
	· грамотность устного и письменного изложения своих       мыслей по профессиональной тематике на государственном языке;

· толерантность поведения в рабочем коллективе

	ОК 06.

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей
	· понимание значимости своей профессии

	ОК 07.
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	· точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности;

· эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте

	ОК 08. 

Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности
	· адекватность, использование средств физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности

	ОК. 09

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности
	· адекватность, применения средств информатизации и информационных технологий для реализации профессиональной деятельности

	ОК 10.

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке
	· адекватность понимания общего смысла четко произнесенных высказываний на известные профессиональные темы);
· адекватность применения нормативной документации в профессиональной деятельности;

· точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые);
· правильно писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы

	ОК 11.

Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере
	· планирование карьерного роста в профессиональной сфере


2.2.Требования к портфолио

Тип портфолио смешанный

Общие компетенции, для проверки которых используется портфолио:

ОК.1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

ОК. 02.Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК.03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

ОК.04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

ОК. 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

ОК.06.Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей.

ОК. 07.Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

ОК. 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.

ОК. 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
ОК.10.Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.

ОК.11.Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.

Состав портфолио:

Обязательные документы:

5. Аттестационный лист по учебной практике;

6. Аттестационный лист по производственной практике;

7. Дневник производственной практики (заверенный работодателем);

8. Производственная характеристика (заверенная работодателем).

Дополнительные документы

7. Работы участников научно-практических конференций;

8. Грамоты за успехи в учебной и производственной деятельности;

9. Грамоты за спортивные и общественные достижения;

10. Дипломы и свидетельства за участие в олимпиадах и конкурсах профессионального мастерства по профессии «Повар, кондитер»;

11. Рефераты, творческие работы обучающихся.

3. Оценка освоения теоретического курса профессионального модуля 

ПМ.02  Приготовление  и подготовка к реализации  горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

3.1.Типовые задания для оценки освоения МДК 02.01Организация 

процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

Контрольно- оценочные средства ( КОС) предназначены для контроля и оценки образовательных достижений обучающихся, освоивших программу МДК 02.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд , кулинарных изделий, закусок. КОС включает контрольные материалы для проведения промежуточной аттестации в форме зачета.
Предметом оценки являются умения и знания.

КОС разработаны на основании положений программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по  профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» и программы по МДК  02.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий , закусок.

Промежуточная аттестация проводится в форме зачета. Итогом зачета является получение оценки («2»,»3», «4», «5»).

В результате освоения МДК 02.01 «Организация процессов приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок» обучающиеся должны обладать предусмотренными ФГОС СПО от 9 декабря 2016г. №1596 по профессии  среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер умения и знания.
В результате изучения модуля  обучающийся должен уметь: 
 У.1 Подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;

У.2 .Соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;

У.3. Выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

У.4. Порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции.

В результате изучения модуля  обучающийся должен знать: 

З.1. Требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;

З.2. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

З.3. Ассортимент, рецептуры, требования  к качеству, условиям и срокам хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе региональных;

З.4. Нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении;

З.5. Правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок.

3. Задания для проведения промежуточной аттестации в форме зачета.

Проверяемые  результаты обучения: У.1-У.3, З.1-3.5, ОК 1- ОК.9

а) Условия проведения:

Зачет проводится в кабинете, обучающиеся  отвечают на вопросы в письменной форме , в тетрадях для контрольных работ .

Количество вариантов -2, в каждом варианте по  8 вопросов.

Время для выполнения – 90 мин.

б) Критерии оценивания

Оценка «отлично» ставится, если студент полно излагает материал (отвечает на
вопрос), дает правильное определение основных понятий; обнаруживает понимание
материала, может обосновать свои суждения, применить знания на практике, привести
необходимые примеры не только из учебника, но и самостоятельно составленные;
излагает материал последовательно и правильно с точки зрения норм литературного языка.

Оценка «хорошо» ставится, если студент дает ответ, удовлетворяющий тем же
требованиям, что и для оценки «отлично», но допускает 1–2 ошибки, которые сам же
исправляет, и 1–2 недочета в последовательности и языковом оформлении излагаемого.

Оценка «удовлетворительно» ставится, если студент обнаруживает знание и
понимание основных положений данной темы, нот излагает материал неполно и допускает неточности в определении понятий или формулировке правил; не умеет достаточно глубоко и доказательно обосновать свои суждения и привести свои примеры; излагает материал непоследовательно и допускает ошибки в языковом оформлении излагаемого.

Оценка «неудовлетворительно» ставится, если студент обнаруживает незнание
большей части соответствующего вопроса, допускает ошибки в формулировке
определений и правил, искажающие их смысл, беспорядочно и неуверенно излагает
материал. 

 Литература для обучающихся при подготовки к зачету: 

Радченко Л.А. Организация производства на предприятиях общественного питания: учебник. Изд.6-е , доп. и перер.- Ростов н/Д:Феникс, 2006.- 352с.(СПО)

Задания:

Внимательно прочитайте вопросы и дайте ответы на них.
Вариант 1

1. Дать характеристику горячего цеха.

2. Для чего предназначено суповое отделение.

3. Организация работы раздаточной.

4. Перечислите  деятельность предприятий с полным производственным циклом: 

5. Перечислить виды  аппаратов для жарки и выпечки.

6. Перечислить  тепловое   оборудование   горячего цеха                            

7. Дать краткую характеристику: пароконвектомат.

8. Техника безопасности в горячем цехе.

Вариант 2

1. Дать характеристику горячего цеха.

2. Для чего предназначено соусное  отделение.

3. Организация рабочего места повара в горячем цехе

4. Перечислите  деятельность предприятий с полным производственным циклом.

5. Перечислить немеханическое  оборудование  используемое в горячем цехе.

6. Дать краткую характеристику : жарочный шкаф

7. Перечислите инструменты и приспособления необходимые для работы повара в горячем цехе.

8. Санитарные требования к организации работы горячих цехов.

Эталоны ответов. 

Вариант 1

1. Горячие  цехи организуются в предприятиях, выполняющих полный цикл производства, является основным цехом на ПОП, в котором завершается технологический процесс приготовления пищи. Цех занимает центральное место в предприятии общественного питания. Горячий цех должен иметь удобную связь с заготовочными цехами, складскими помещениями и удобную взаимосвязь с холодным цехом, раздаточной и торговым залом, моечной кухонной посуды. 

2. Суповое отделения предназначено для приготовления первых блюд. В соответствии с технологическим процессом рабочие операции можно подразделить  на две стадии: варка бульонов и приготовление супов.
3. В обеденное время рабочее место повара-раздатчика первых блюд организуют следующим образом. Кастрюлю с первым блюдом устанавливают на мармит. Здесь же должна быть горка с нарезанной зеленью, луком, сметаной, порционированными кусками мяса, птицы, рыбы (в горячем бульоне).
При отпуске заказных первых блюд (непосредственно с плиты) используют ту же горку.
Отпуск вторых блюд производят непосредственно с плиты. Для раздатчика оформляют горку с нарезанными овощами —свеклой, морковью, огурцами. На столе должны быть зелень, лук, сметана, лимон, маринованные фрукты, овощи, консервы. Раздача должна функционировать таким образом, чтобы обеспечить отпуск блюд в свежем виде, определенной массы и температуры. Температура первых блюд и горячих напитков при отпуске должна быть не ниже 75 °С, вторых — 65 °С, соусов — 75 0 С, холодных и сладких блюд — 7-14 °С, заказных блюд — 80оС—90оС.
4.   Деятельность предприятий с полным производственным циклом включает : 

перерабатывающие сырье, вырабатывающие п/ф, производящие готовую продукцию и реализующие ее.

5.  Электрические сковороды СЭСМ-0,2 и СЭСМ-0,5, Фритюрница электрическая секционно-модулированная ФЭСМ-20, Жарочные шкафы ШЖЭСМ-2, пекарные шкафы ШПЭСМ-3

6. К тепловому оборудованию относятся плиты, пищеварочные котлы, электросковороды, жарочно-кондитерские шкафы и др.

7. Пароконвектомат может выполнять около 40% функций, связанных с тепловой обработкой продуктов. Один такой агрегат заменяет плиту, жарочный шкаф, пароварку, электроварку, пищеварочный котел. Сохраняет витамины и полезные свойства продукта благодаря скорейшему приготовлению, а также возможности отказа от масла для жарки.   Позволяет готовить несколько одинаковых блюд одновременно без смешения ароматов, способствует оптимизации работы на производстве и ускоряет обслуживание клиентов.

8. Перед началом работы проверяют санитарно-техническое состояние оборудование. Работая у электрической плиты, должны стоять на деревянных решетках и не прислоняться к плите. Наплитные котлы должны иметь прикреплённые ручки. При жарке во фритюре изделия сначала обсушивают, а затем закладывают в жир по направлению от себя. Котел весом более 15кг. снимают только вдвоём. Поверхность электроплиты должна быть ровной и гладкой, без трещин. Крышки у наплитных котлов открываются на себя. Перед началом работы вымыть руки, в течение рабочего дня руки должны быть чистыми, следите за чистотой одежды. Ногти должны быть коротко острижены, не должно быть ни каких украшений.. Перед посещением сан. узла снять спецодежду, после сан. узла вымыть руки.. Нельзя принимать пищу в производственных цехах.

Вариант 2

1. Горячие  цехи организуются в предприятиях, выполняющих полный цикл производства, является основным цехом на ПОП, в котором завершается технологический процесс приготовления пищи. Цех занимает центральное место в предприятии общественного питания. Горячий цех должен иметь удобную связь с заготовочными цехами, складскими помещениями и удобную взаимосвязь с холодным цехом, раздаточной и торговым залом, моечной кухонной посуды. 

2. Соусное отделение предназначено для приготовления вторых блюд в отварном, жареном, тушеном, запеченном и припущенном видах, гарниров и соусов, горячих напитков.

3. В горячем цехе организуют линии приготовления первых и вторых блюд с выделением рабочих мест в соусном отделении организуют рабочие места в основном по виду тепловой обработки.

При расстановке оборудования плиту располагают в центре горячего цеха, для обеспечения свободного доступа к ней со всех сторон. Инвентарь, инструменты, используемые постоянно, располагают  непосредственно «по рукой», те инструменты, которыми работник использует реже, размещают в некотором отдалении. Сырье  или полуфабрикаты, подлежащие обработке, располагают слева, инструменты – справа. Производственные  столы должны быть оснащены стеллажами, полками, встроенными ваннами. Инструменты, посуду, инвентарь, хранят на полках отведенных для этой цели шкафов и стеллажей или используют решетчатые полки под производственными столами. На рабочем месте для приготовления жареных блюд и гарниров устанавливают фритюрницу, сковороду, плиту, стол – шкаф для хранения полуфабрикатов и жира.

Рабочие места для варки, тушения, припускания и запекания организуют  с учетом выполнения поварами нескольких операций одновременно, тепловое оборудование группируют с  расчетом удобства перехода поваров от одной операции к другой.

 4. Деятельность предприятий с полным производственным циклом включает: 
перерабатывающие сырье, вырабатывающие п/ф, производящие готовую продукцию и реализующие ее.

5. Немеханическое оборудование - это столы, стеллажи, раковины и ванны особой формы.

6. Жарочные шкафы предназначены для жарки мясных  и рыбных полуфабрикатов, запекания овощных и крупяных блюд. Жарочные шкафы различают  между собой количеством и размерами рабочих камер, температурой в камере и мощностью нагревателя.

7. Из инвентаря применяют: венчики, веселки ,  вилки поварские (большие и малые); грохот; лопатки для блинов, котлет, рыбы; приспособление для процеживания бульона, сита разные, черпаки, шумовки, шпажки для жаренья шашлыков.

8. Микроклимат горячего цеха: температура не должна превышать 23°С.. Над стационарными котлами целесообразно устанавливать местную вытяжную вентиляцию в виде зонтов.

Планировка горячего цеха должна соответствовать последовательности технологического процесса приготовления изделий и исключать возможность встречных или перекрещивающихся потоков сырья и готовой продукции.

Рабочие места поваров организуют четко в соответствии с выполняемой производственной операцией и видом приготовляемого изделия.

Все оборудование содержат в чистоте, после работы тщательно моют горячей водой с моющими средствами.
Инструменты (ножи, выемки, формы) в процессе работы содержат в чистоте. Поварские ножи, как и разделочные доски, необходимо закреплять за рабочим местом и маркировать. Поварские ножи из ржавеющей стали нужно хранить в сухом месте.

Все металлические инструменты после мытья горячей водой дезинфицируют кипячением в воде или прокаливанием в жарочном шкафу.

3.2. Типовые задания для оценки освоения МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
Контрольно- оценочные средства ( КОС) предназначены для контроля и оценки образовательных достижений обучающихся, освоивших программу МДК 02.02 «Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок». КОС включает контрольные материалы для проведения промежуточной аттестации в форме дифференцированного зачета. 
Предметом оценки являются умения и знания.

КОС разработаны на основании положений программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по  профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» и программы по МДК  02.02 «Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок»

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета. 
Итогом зачета является получение оценки («2»,»3», «4», «5»)

В результате освоения МДК 02.02 «Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок», обучающиеся должны обладать предусмотренными ФГОС СПО от 9 декабря 2016г.№1596 по профессии  среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер умения и знания.
В результате изучения модуля  обучающийся должен уметь: 

У.1 Подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;

У.2. Соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;

У.3. Выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

У.4.  Порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции.

В результате изучения модуля  обучающийся должен знать: 

 З.1    Требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;

З.2. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

З.3.  Ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе региональных;

З.4  Нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении;

З.5.  Правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок.
3. Задания для проведения промежуточной аттестации в форме дифференцированного зачета

3.2 Дифференцированный зачет по МДК 02.02  « Процессы    приготовления, подготовки к реализации и  презентации горячих блюд, кулинарных  изделий, закусок».  
Проверяемые  результаты обучения: У.1-У-4, З.1-3.5, ОК 1- ОК.9

а) Условия проведения:
Зачет проводится в кабинете в виде выполнения тестового задания
Количество вариантов - 2, 

Время для выполнения – 90 мин.

б)  Критерии оценивания: максимальное количество баллов 55

 « 5» - 50-55 баллов - (правильных ответов 90-100%)

«4» - 39-49 балла - (правильных ответов 70-89%)

«3» - 28-38 баллов - (правильных ответов 50-69%)

«2»-менее 28 баллов (менее 50%)
Литература для обучающихся при подготовки к зачету: 

Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений сред. проф. образования .- 12 –е изд., стер.- М. : Издательский центр « Академия», 2017.-400с.

Часть 1 

Вариант  1.

1. Какой борщ заправляют чесноком, растертым с салом?

   а) «Московский»; б) «Украинский»; в) «Флотский».
2. Для чего настаивают супы после окончания варки?                                                        

а) для формирования вкуса и аромата; б) для улучшения цвета; в) чтобы овощи стали мягче.

3. Какую солянку подают без сметаны?                                                                                      

а) сборную мясную; б) грибную; в) рыбную.
4. Какой из рассольников готовят без картофеля?
а) «Ленинградский»; б) «Московский»; в) «Домашний».

5. На каких бульонах готовят солянки?

а) костных; б) концентрированных; с) бульонных кубиках

6.Какая форма нарезки для овощей используется в холодных супах?
а) соломка; б) мелкие кубики; в) ломтики.
7.Что делают с продуктами, чтобы получить супы-пюре однородной нежной консистенции?
а) протирают; б) сильно разваривают; в) припускают мелко нарезанными.
8. Установите  соответствие названия борща особенностям его приготовления
	
	Название супа
	Рецептура 

	1
	«Московский»
	А
	фасоль варят отдельно, борщ подают с фрикадельками; форма нарезки овощей следующая: картофель — кубиками, капуста — шашками, другие овощи — ломтиками;

	2
	«Украинский»
	Б
	в бульоне варят копчености, нарезка овощей следующая: картофель — кубиками, капуста — шашками, другие овощи — ломтиками;

	3
	«Флотский»
	В
	форма нарезки овощей следующая: картофель — брусочками, капуста и другие овощи — соломкой; борщ заправляют чесноком и салом;  

	4
	«Сибирский»
	Г 
	готовят без картофеля, отпускают с набором мясопродуктов,

в бульоне варят ветчинные кости,  при отпуске 

подают ватрушки с творогом.


Выбрать один правильный ответ

   9 . Перед тепловой обработкой не промывают крупы

А) манную                      

Б) пшённую                           

В) перловую

Г) пшеничную

10. Макаронные изделия, сваренные не сливным способом, используют для блюда

А) макароны с сыром


Б) макаронник


В) макароны в томате


Г) макароны с овощами

В заданиях установи соответствие колонок

    11. Блюдо из круп и срок его хранения

1) Каша рассыпчатая                       А) 6 часов

2) Пудинг рисовый                             Б) 3 часа

3) Макаронник                                    В) 2 часа

11. Бобовые и срок их варки

1) Горох                                          А) 1 час

2) Чечевица                                        Б)  1,5 ча

3) Фасоль          В) 1,5-2 часа

13. Укажите, виды каш в зависимости от консистенции
14. Для приготовления картофельного пюре картофель протирают:

          а) горячим;                           б) теплым:                              в) остывшим.

15.  При температуре 170-180º С овощи жарят
      а) основным способом;           б) во фритюре;              в) в жарочном шкафу.

16. Картофельные зразы жарят
      а) во фритюре;              б)  основным способом;     в) запекают.

17. При приготовлении тушеной капусты из квашеной капусты увеличивают норму
     а) уксуса;                                   б) сахара;                       в) томатного пюре.
18. Почему на рулете картофельном после запекания появляются трещины?
а) картофельная масса слишком влажная; б) картофельная масса плотная;

в) не сделали   проколы.

Решение ситуационных задач.

Задание № 1


Приготовленные поваром макароны отварные оказались лопнувшими, плохо порционировались. Найдите ошибки, которые  допустил повар при приготовлении блюда. К каким блюдам вы порекомендуете подать макароны отварные?

Задание № 2


Приготовленная поваром каша пшенная вязкая оказалась сероватого цвета, с горчинкой. Найдите ошибки, которые  допустил повар при приготовлении блюда. Как вы подадите готовую кашу пшенную.

Вариант  2

1. Для того чтобы на поверхности соуса при хранении не образовывалась пленка применяют прием:   

а) стерилизации; б) защипывания;    в) бланширования;  г) процеживания.

2. Для приготовления белой пассеровки просеянную пшеничную


муку нагревают при температуре:   

а) 80-90ºС;   б) 50-60ºС;      в) 110-120ºС;     г) 130-140ºС.

3. Какая форма нарезки для овощей используется в холодных супах?
а) соломка; б) мелкие кубики; в) ломтики.
4. Какую солянку подают со сметаной?                                                                                      

а) сборную мясную; б) грибную; в) рыбную.
5. Какой из рассольников готовят с картофелем?
а) «Ленинградский»; б) «Московский»; в) «Домашний».

6. При какой температуре подают горячие супы?

А) 40…500С     Б) 70…750С      В) 80……..850С

7. В какой последовательности необходимо закладывать картофель при варке супов

А) до кислотосодержащих продуктов        Б) после кислотосодержащих продуктов

В) одновременно с кислотосодержащими продуктами

8. Какой тепловой обработке подвергают огурцы соленые при приготовлении рассольников

            А) варка    Б) бланширование       В) припускание

Допишите предложение.

9. Перечислите способы подготовки свеклы для борщей 

      А)    Б)     В)      Г)
10. При изготовлении запеканок, пудингов, котлет используют кашу

А) рассыпчатую; Б) вязкую; В) жидкую;  Г) пуховую.

11. Срок реализации рассыпчатых каш

А) 30 мин.    Б) 2 часа    В) 6 часов    Г) 12 часов

12. Макаронные изделия, сваренные не сливным способом, используют

А) для запеканок              Б) как самостоятельное блюдо

 В) в качестве гарнира     Г) в качестве дополнения к гарниру

Дописать

13. Укажите группы макаронных изделий

 14 . Перед тепловой обработкой промывают крупы

А) манную                      Б) пшённую                           

В) перловую                   Г) пшеничную

15.   Цель замачивания бобовых перед варкой  


А) для сохранения формы в процессе варки


Б) замедляет процесс разваривания


В) для улучшения вкуса и консистенции

               Г) для набухания клейковины

 16. Не являются фаршированными изделиями из картофельной массы

      а) зразы;                                     б) котлеты;                                в) рулет.

17. Фаршированные овощи
      а) варят;                                          б) запекают;                            в) жарят.

18. Установите  соответствие названия борща особенностям его приготовления 

	
	Название супа
	Рецептура

	1
	«Московский»
	А
	фасоль варят отдельно, борщ подают с фрикадельками; форма нарезки овощей следующая: картофель — кубиками, капуста — шашками, другие овощи — ломтиками;

	2
	«Украинский»
	Б
	в бульоне варят копчености, нарезка овощей следующая: картофель — кубиками, капуста — шашками, другие овощи — ломтиками;

	3
	«Флотский»
	В
	форма нарезки овощей следующая: картофель — брусочками, капуста и другие овощи — соломкой; борщ заправляют чесноком и салом;  

	4
	«Сибирский»
	Г 
	готовят без картофеля, отпускают с набором мясопродуктов,

в бульоне варят ветчинные кости,  при отпуске 

подают ватрушки с творогом.


Решение ситуационных задач.

Задание № 1


На раздаче оказались порции биточков манных, края которых  неровные, поверхность темно-коричневого цвета. Определите ошибки, допущенные поваром при приготовлении и порционировании блюда. Как правильно подать биточки манные?

Задание № 2.

Приготовленная поваром каша пшенная вязкая оказалась сероватого цвета, с горчинкой. Найдите ошибки, которые  допустил повар при приготовлении блюда. Как вы подадите готовую кашу пшенную?

Эталон ответов 

Вариант № 1

1-б , 2-а, 3-в, 4-б, 5-б, 6-а,б, 7-а, 8- 1-г, 2-в, 3-б, 4-а. 9-а, 10-б.

Задание: установи соответствие колонок

11. 1-а, 2-б, 3-в     12.  1-б, 2-а, 3-в   13.       А) жидкие    Б)  вязкие    В) рассыпчатые

14 –а  , 15-б  ,16-б ,  17-б  ,18-в

Вариант № 2

1-б , 2-а, 3-а, б, 4-а, б ,  5-а,в,  6-б ,7-а , 8-в, 9-тушение, варка, пассерование, подпекание

10-б , 11-в, 12-а, 13 - трубчатые, нитеобразные, фигурные, лентообразные

14-б, в, г, 15-а, 16-б, 17-б, 18-1-г, 2-в, 3-б, 4-а
Часть 2 

Вариант 1

Выберите правильный ответ
1. Куринные яйца в зависимости от сроков хранения делят:

а) диетические и соловые б) 1 и 2 сорт в) куриные и перепелиные

2. Что представляет собой меланж:

а) смесь яичных желтков и белков, освобожденных от скорлупы, профильтрованных и замороженных.
б) смесь белков.
в) это желтки, освобожденные от скорлупы, профильтрованные и высушенные

3. Меланжем можно заменить сырые яйца в соотношении:

а) 1:8          б) 1:1       в) 1:20

4. Яичным порошком заменяют 1 яйцо массой 40 грамм в соотношении:

а) 1:3,5        б) 1:8         в) 1:11,2

5. Выбери правильное соотношение сроков варки для яиц различной консистенции:

1. яйца всмятку                     а. 2,5-3 мин

2. яйца «в мешочек»            б. 10-12 мин

3. яйца вкрутую                    в. 4,5-5 мин

6. Блюдо яичница-глазунья относится к:

а) блюдам жаренным;       б) блюдам запеченным;      в) блюдам вареным; 

7. Сколько нужно взять молока для омлета на одно яйцо:

а) 50 г               б) 70 г                   в) 15 г

8. Чем отличается омлет, фаршированный от омлета смешанного:

а) отличительных особенностей нет

б) в смешенном омлете все компоненты перемешивают и жарят, а в фаршированном – продуктами фаршируют готовый омлет

в) фаршированный омлет жарят, а смешанный запекают

          9. Чем отличается драчена от омлета:

а) приготавливается с добавлением муки и сметаны

б) драчену запекают в микроволновой печи

в) разные способы подачи

Перечислите.

10. В зависимости от содержания жира выпускают следующие виды творога: ……, …..   и …..  ?

11. Что добавляют в творог для улучшения аромата?

А)____________,  б)_______________

12. Вареники с творожным фаршем выпускают двух видов?

а)   _________________         б)_____________

13. Какие требования к качеству блюд «сырники из творога» и «запеканка из творога»?

14. Каковы сроки хранения следующих  блюд из творога?

а) Вареников, сырников –

б) Пудингов –

в) Запеканок –

г) творога и творожной массы-

Выберите правильный ответ

15. Какое рыбное филе не используется для варки?
1. с кожей без костей;    2. с кожей и реб. костью;     3. чистое филе .
16. Способ панирования рыбы для жаренья во фритюре -

1. в муке;       2. в сухарной массе;

3. двойной (мука, льезон, красная или белая панировка);

17. Температура жидкости, которую заливают для варки целой рыбы - 

1. холодная;   2. теплая;    3. горячая.

18. Какой соус используют при приготовление рыбы запекания «по-русски»?

1. молочный;    2. томатный;   3. белый.

19. Количество жидкости для припускания  на 1 кг рыбы -

а. 150-250;     б. 300-500;      в. 600-700.

20. Общее время жарки рыбы -

а. 3-5 мин.;   б. 5-10 мин.;    в. 10-20 мин..

21. Какой полуфабрикат из рыбы котлетной массы имеет овально – приплюснутую форму с 1 заостренным концом? 

а. зразы;   б. котлеты;    в. биточки.

22. Срок хранения отарной и припущенной рыбы на мармите в бульоне - 

а. 15-20 мин.;    б. 45 мин. - 1 час;      в. не более 30 мин..

23. Перечислить из каких основных тканей состоит мясо?
 24. Какая панировка используется для шницеля натурального рубленого? 
а) белая;   б) мучная;   в) сухарная.

25. Для каких изделий приготавливают котлетную массу с меньшим количеством хлеба?
а) шницель;    б) биточки;     в) тефтели.

26. Какой способ тепловой обработки используют для приготовления бифштекса?
а) тушение;   б) жаренье;   в) запекание.

27. Какие части говядины используют для приготовления котлетной массы?
а) пашина, обрезки;   б) покромка II категории;    в) вырезка.

28. С какой целью полуфабрикаты котлет «по-киевски» до жаренья во фритюре       хранят в холодильнике?
а) чтобы не отстала панировка;    б) чтобы масло было застывшим;

29. Определите и напишите название блюда по описанию:
Жарят с обеих сторон около 15 мин до нужной степени готовности: с кровью, полупрожаренный или прожаренный. При отпуске кладут гарнир, строганый хрен, рядом укладывают ..................., поливают мясным соком, сверху можно положить зеленое масло или яичницу-глазунью. 

30. С какой целью мясо для жаренья отбивают?
а) для равномерной тепловой обработки     б) разрыхления соединительной ткани

в) выравнивания толщины куска,                г) сглаживания поверхности

Дайте пояснение

31. С какой целью птицу заправляют в «кармашек»?
32.Какие полуфабрикаты приготовляют из филе птицы?
а) котлеты «по-киевски»;    б) шницель «по-столичному»; 

    в) котлеты «Пожарские».

Выберите правильный ответ

33. В какую воду закладывают мясо, если его варят для вторых блюд?
а) в холодную;   б) в горячую;    в) в пряный отвар.

34. Каким способом жарят перед подачей шницель «по-столичному»?
а) во фритюре;

б) основным способом с двух сторон с дожариванием в жарочном шкафу в течение 3...5 мин;

в) во фритюре с дожариванием в жарочном шкафу в течение 2...3 мин.

.            Выполните практические задания.
Задание 1
Определите количество меланжа, необходимое для приготовления 25 пор​ций натурального омлета при замене яиц, если для одной порции расходуют 2 яйца массой по 40г.
Решение:________________ Ответ:______________
Вариант 2

            1. Какие из перечисленных яичных продуктов не используют в кулинарии:

                  а) меланж, б) яичный порошок ,в) колер.

            2.  Какие яйца в соответствии с нормами СанПина не используют в  общественном питании:
                  а) куриные, б) утиные, в) гусиные

            3. Что представляет собой яичный порошок ;

                  а) яйца в «мешочек», б) утиные яйца, в) высушенная смесь белков и желтков

            4. Нужно ли  яйца после варки быстро охлаждать в холодной воде:

             а) да, они лучше чистятся, 

            б) да, если яйца не охлаждать, то происходит потемнение верхнего слоя желтка за счет  образования сернистого железа из сероводорода белка и железа желтка,

      в) это не имеет принципиального значения в качестве яиц.

5. По технологии приготовления омлеты делят (найдите лишнее) :

      а) натуральные, фаршированные, смешанные

      б) из яиц, из сыры, из ветчины.

6. Почему не рекомендуют при жарке яичницы солить желток:

     а) это не так, солить желток можно,

     б) на желтке образуются некрасивые пятна,

     в) солят только желток.

7. Чем отличается омлет от яичницы:

     а) омлет готовят с добавлением муки,

     б) омлет приготавливают с добавлением жидкости- молока, воды или сливок,

      в) отличий нет.

8. Выберите правильную технологию приготовления омлета:

а) подготовленные яичные продукты соединяют с молоком и солью, хорошо вымешивают, слегка взбивая  до появления на поверхности пены, выливают на разогретую сковороду и помешивают до загустения,

б) на хорошо разогретую сковороду выпускают подготовленные яйца так, чтобы желток остался целым и жарят до загустения белка,

в) яйца соединяют с молоком или водой, добавляют соль, тщательно размешивают, вводят кусочки сливочного масла, проваривают в маленькой кастрюлю, непрерывно помешивая.

9. Какой срок хранения блюд из яиц:

      а) 6-10 часов, б) 12-24 часа, в) хранению не подлежат.
Ответьте на вопросы

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

11. По способу тепловой обработке все творожные блюда делятся на: ……., ………, 
12 По данному набору продуктов определите название блюда и способ его приготовления: творог, крупа манная, сахар, яйца, изюм, маргарин, ванилин, сухари.

13. Перечислите какие продукты входят в состав творожной массы?

14. Каковы сроки хранения следующих блюд из творога?

    а) вареники, сырники-

      б) пудинги –

      в) запеканки-

      г) творога и творожной массы.

15. Какое рыбное филе не используют для припускания?

       1- с кожей и реберными костями, 2- с кожей без костей, 3- чистое филе.

16. Температура жидкости, которую заливают порционные куски рыбы для варки?

      1- горячая, 2- теплая, 3-холодная.

17. Какой соус используют для  запекания  рыбы  «по-московски»?

     1- сметанный ,2- молочный , 3-белый.

18. Готовность жареной рыбы определяют:
      1- по времени, 2-по наличию на поверхности мелких воздушных пузырьков, 

     3- по   корочке.

19. При какой температуре жарят рыбу на сковороде?

      1)   120-1300С,   2)  140-1600С,   3) 180-2000С.

20. «Тельное из рыбы это-»?

       1- зразы в виде полумесяца, 2-зразы в виде кирпичика, 3- маленькие рулетики.

21. Температура подачи горячих рыбных блюд:
       1) 50-600С, 2) не ниже 650С, 3)  90-950С.

22. Гарнир к отварной рыбе:
       1)- гречневая каша, 2)- отварной картофель, 3)- фасоль в томатном соусе.

23. При какой температуре происходит более правильное размораживание мяса?

     а) от 0 до 6…8 0С в течение 1-3 суток. б) от 20до 25 0С в течение 12-24 часов,

      в) от 8 до 10 0С в течение 3…4 суток.
24. Вырезку используют порционными кусками для: 

       а) лангета, филе, бифштекса.

      б) антрекота, зраз отбивных, в) ромштекса, шницеля.

          25.Какую панировку используют для зраз рубленых?

                    а) сухарную, б) двойную, в) мучную, г) хлебную.

          26. Каковы признаки доброкачественности охлажденного мяса?

27. Какова толщина нарезки порционных полуфабрикатов - бифштекса, филе,                    лангета?     

28. Как приготовить полуфабрикат люля-кебаб?
29. Вставить пропущенные слова 

 Технология приготовления бефстроганов: мясо, нарезанное _______1_______ длиной        ____2_____ мм, кладут на _____3______ жиром сковороду, посыпают солью, перцем и быстро обжаривают _________4_____мин. Обжаренное мясо соединяют с ______5______  репчатым луком, заливают сметанным соусом, добавляют соус _______ и доводят до   кипения. В качестве гарнира используют картофель отварной, жареный, фри.

30. Какие продукты используют для шпигования мяса?

31. Почему иногда при запекании рулета на поверхности образуются трещины?

32. Как определить готовность изделия из котлетной массы в процессе тепловой                   обработке?
33.От чего зависит продолжительность варки мяса?

 а) от вида, плотности и количества соединительной ткани,

 б) от величины кусков,  в) от используемой посуды.

34. Каким способом жарят полуфабрикаты котлеты « по-киевски»?

 а) во фритюре в течение 5-7 мин до золотистой корочки, дожаривают в                  жарочном шкафу 2-  3 мин ,
б) во фритюре в течении 7-10 мин до коричневой корочки,

в) основным способом на сковороде, дожаривают в жарочном шкафу.

Выполните практическое задание.

Задание 2 

Определите количество яичного порошка, необходимое при замене яиц для приготовления 40 порций драчены, если для одной порции расходуют 2 яйца массой по 40 гр.1яйцо-  

               Решение :___________________ 

              Ответ:_________________ 

Эталон ответов

	
	Вариант 1


	
	Вариант 2
	
	

	№ вопроса
	Ответ 
	Баллы
	№ вопроса
	Ответ
	Баллы

	1
	а
	1
	1
	в
	1

	2
	а
	1
	2-
	б, в,
	1

	3
	б
	1
	3
	в
	1

	4
	в
	1
	4
	б
	1

	5
	1-а,2-в, 3-б
	2
	5
	б
	1

	6
	а
	1
	6
	б
	1

	7
	в
	1
	7
	б
	1

	8
	б
	1
	8
	 а
	1

	9
	а
	1
	9
	в
	1

	10
	жирный(18%), полужирный (9%) и обезжиренный
	2
	10
	-его завертывают  в чистую плотную ткань и отжимают под прессом,
	2

	11
	твердую цедру, ванилин
	2
	11
	-отварные, жареные, запеченные
	2

	 12
	сладкие ,соленые
	2
	12
	-пудинг из творога (запеченный),
	1

	13-

.


	сырники должны быть правильной круглой формы. Цвет –золотисто- желтый, без подгорелых мест. Поверхность –ровная, без трещин. Консистенция  мягкая, масса-однородная, без крупинок внутри. Запах творога. Вкус- кисло-сладкий.

Запеканка  из творога должна быть с гладкой поверхностью ,без трещин, покрыты равномерной румяной корочкой. Цвет на разрезе – белый или желтоватый. Вкус- кисло- сладкий. В изделиях из творога не допустимы :горький вкус, затхлый запах, жидкая консистенция, ярко выраженная кислотность 


	4
	13
	-творожные массы состоят из протертого жирного или полужирного  свежего творога, сахара или рафинадной пудры, размягченного сливочного масла , изюма, ванилина, меда, цукатов, сметаны, яиц, орехов, а так же соли, тмина, томата, перца
	4

	14
	а)-не более 15 мин ,б)-30 мин, в)-1 час, г) от 6 до 24 часов ,
	1
	14
	- а)-не более 15 мин ,б)-30 мин, в)-1 час, г) от 6 до 24 часов
	1

	15
	3
	1
	15
	1
	1

	 16
	3
	1
	16
	1
	1

	17
	1
	1
	17
	1
	1

	18
	3
	1
	18
	2
	1

	19
	б
	1
	19
	2
	1

	20
	б
	1
	20
	1
	1

	21
	б
	1
	21
	2
	1

	22
	в
	1
	22
	2
	1

	23
	мышечной, соединительной, костной, жировой
	1
	23
	а
	1

	24
	в
	1
	24
	а
	1

	25
	в
	1
	25
	а
	1

	26
	б
	1
	26
	- имеет на поверхности туши сухую корочку, цвет-от бледно-розового до красного, консистенция- плотная, эластичная( при надавливании пальцем ямочка быстро выравнивается).
	2

	27
	а
	1
	27
	филе-4-5см, бифштекс-2-3см, лангет-1-1,5 см,
	1

	28
	б
	1
	28
	-  баранину, репчатый лук, баранье сало пропускают 2-3 раза через мясорубку, добавляют соль, перец и перемешивают, ставят в холодильник на 2-3 часа для маринования. Порционируют , придают форму маленьких колбасок, прикрепляют к шпажкам.
	4

	29
	бифштекс
	2
	29
	-1-брусочками, 2-30-40, 3-хорошо разогретую с, 4-3-5 минут. 5-пассерованныи , 6-«Южный»,
	2

	30
	а,б,в.г
	1
	30
	-шпигуют белыми кореньями, морковью, шпиком
	1

	31
	чтобы придать ей компактную форму, ускорить процесс тепловой  обработки , чтобы удобнее было нарезать на порционные куски
	4
	31
	-перед запеканием на полуфабрикате не сделаны проколы
	2

	32
	а, б
	1
	32
	-по появлению белых пузырьков на поверхности изделий,
	1

	33
	б
	1
	33
	а, б
	1

	 34
	б
	1
	34
	а
	1

	Задача
	Решение; 80гр меланжа на 1 порцию, а на 25 порций 25*80. 

Ответ: 2000г или 2кг меланжа


	10
	Задача
	Решение: 22,4 яичного порошка на 1 порцию, а на 40 порций 22,4*40=896 г 

Ответ: 896 г 


	10


4. Требования к дифференцированному зачету по учебной и/ или производственной практике.

Целью оценки по учебной и/или производственной практике является установление степени освоения:

3. Профессиональных и общих компетенций;

4. Практического опыта и умений.

Дифференцированный зачет по учебной и/или производственной практике выставляется на основании данных аттестационного листа, характеристики профессиональной деятельности обучающегося на практике с указанием: видов выполняемых работ, выполненных обучающимися во время практики, их объема, качества выполнения в соответствии с технологией и/или требованиями организации, в которой проходила практика.

4.1.Форма аттестационного листа по учебной практике.

аттестационный лист по УЧЕБНОЙ  практике

________________________________________________________________

ФИО

Обучающаяся на____ курсе по профессии  СПО 43.01.09  Повар, кондитер
                                                                                                                 код и наименование
успешно прошла(ел)  учебную  практику по профессиональному модулю 

________________________________________________________________

                                наименование профессионального модуля
в объеме ___ часов с «___»__________ 20___ г. по «___»________ 20___г.

в организации____________________________________________________
                                                           наименование организации, юридический адрес

Виды выполнения работ и результаты освоения видов деятельности

	Виды работ
	Кол-во

часов
	Результаты освоения видов деятельности (освоил//не освоил)

	
	
	

	
	
	


Рекомендации ______________________________________________________________

Итоговая оценка по учебной практике  ________________

Дата «___» ___________ 20___г
Подпись председателя  аттестационной комиссии    _______________ ________________

                                                                                                                    подпись                       / ФИО/ 

Подпись мастера производственного обучения           _____________   _______________

                                                                                                                 подпись                            / ФИО/

4.2.Форма аттестационного листа по производственной практике.

аттестационный лист по ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ практике

_________________________________________________________________________

ФИО

Обучающаяся на _____ курсе по профессии  СПО 43.01.09 Повар, кондитер
                                                                                                                код и наименование
успешно прошла  производственную практику по профессиональному модулю __________________________________________________________________

__________________________________________________________________

                                        наименование профессионального модуля
в объеме _____часов  с «___» _________ 20___г.             по  «___» _______ 20___г.
в организации  ____________________________________________________
                                                    наименование организации, юридический адрес

Виды выполнения работ и результаты освоения видов деятельности

	Виды работ
	Кол-во

часов
	Результаты освоения видов деятельности(освоил//не освоил)

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


Рекомендации ____________________________________________________

Итоговая оценка по производственной практике________________________

Дата «____» _________ 20___г.

Подпись председателя  аттестационной комиссии        ______________ ___________

                                                                                                                      подпись                 / ФИО/ 

Подпись представителя работодателя                ___________________ _____________

                                                                                               / ФИО, должность/

4.3. Форма производственной характеристики.

ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА

На студента ____________________________________________________________________

                                                    фамилия, имя, отчество

Группы ________________________________________________________________________
По профессии: СПО43.01.09 Повар, кондитер

за время прохождения практики___________________________________________________

                                    (наименование предприятия)

Фактически проработал с ___________________20__   г. по________________20__  г

И выполнял работы на рабочих местах: ______________________________________________

________________________________________________________________________________

(перечень работ и рабочих мест)

1. Качество выполнения работ______________________________________________________

                                                                                                                                (оценка)

2. Знание технологических процессов выполняемых работ, грамотное обращение с инструментом и оборудованием____________________________________________________

________________________________________________________________________________

(подробный отзыв)

3. Трудовая дисциплина___________________________________________________________

Студент _____________________________     за прохождение практики заслуживает присвоение тарифного разряда по профессии ___________________________________
____________________________________________________________________

               (название профессии, рекомендуемый разряд)

Руководитель практики от предприятия:       ____________________________________

«_____» _____________________20___-  г.                                (Подпись)

М.П.

Руководитель практики от образовательного учреждения 

 __________________                                                                           ______________

   (Ф.И.О.)                                                                                                                       (подпись)
                                    

4.4. Форма дневника прохождения практики.

ДНЕВНИК ПРОХОЖДЕНИЯ ПРАКТИКИ
Студента(ки)     __________________________________________________   _____ курса, обучающегося (щейся) по профессии СПО43.01.09 Повар, кондитер
Место практики ______________________________________________________________________________

                             (название предприятия)

Руководитель практики от предприятия ____________________________________________

                             (фамилия, имя, отчество)

	Дата
	Наименование работы
	Время
	Результат работы (оценка)
	Подпись руководителя

	1
	2
	3
	4
	5

	
	Тема 1.1
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Начало практики: «___»___________ «20__  г.

Конец практики: «_____»  «_________» 20__г.

Содержание и объем выполненных работ подтверждаю:

Руководитель практики от предприятия __________________         /____________________/

                                                                                                (подпись)
                                    (Ф.И.О.)

М.П.



Руководитель практики от образовательного учреждения  ____________  /_____________/

                                                                                                      (подпись)
               (Ф.И.О.)





4.5.Форма свидетельства об освоении профессионального модуля.

СВИДЕТЕЛЬСТВО ОБ ОСВОЕНИИ профессиональноГО модулЯ

_______________________________________________________________________________
код и наименование профессионального модуля
ФИО __________________________________________________________________________

обучающаяся на   _____       курсе по профессии  _____________________________________

                                                                                                                 код и наименование
освоила  программу профессионального модуля _____________________________________

_______________________________________________________________________________
                                           код и наименование профессионального модуля

в объеме_____ часов 

с «  ___  » __________  20___  г.                        по «____» ____________ 20___г.

Результаты промежуточной аттестации по элементам профессионального модуля 

	Элементы модуля

(код и наименование МДК, код практик)
	Формы промежуточной аттестации
	Оценка

	
	
	

	
	
	

	
	
	


Итоги экзамена (квалификационного) по профессиональному модулю

	Коды проверяемых компетенций
	Показатели оценки результата
	Оценка (да / нет)

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


Заключение:   вид профессиональной деятельности «________________________________

______________________________________________________   »   освоен и соответствует

____________  квалификационному разряду «___________________» по профессии  43.01.09  Повар, кондитер 
Дата «___» __________ 20___г.
     Подписи членов экзаменационной комиссии

                                                                            _____________________   

                                                                           _____________________

                                                                                                  ______________________ 
5. ЗАДАНИЕ ДЛЯ ДИФФЕРЕНЦИРОВАННОГО ЗАЧЕТА ПО УЧЕБНОЙ  ПРАКТИКЕ

1. ПАСПОРТ

Назначение:

КОСы  предназначены для контроля и оценки результатов освоения профессионального модуляПМ.02 Приготовление  и подготовка к реализации    горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента основной профессиональной образовательной программы среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, проводится в форме дифференцированного зачета.

Профессиональные компетенции:

ПК 2.1.Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента.

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента.

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента.

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента.

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента.

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента.

Общие компетенции:

ОК. 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
ОК. 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК. 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

ОК. 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

ОК. 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

ОК. 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей.

ОК. 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

ОК. 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.

ОК. 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
ОК. 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.

ОК. 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.
5. 2 ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ

Вариант №1

Инструкция 

3. Внимательно прочитайте задание.

4. При выполнении задания Вы можете пользоваться сборником рецептур или выписками из сборника рецептур, необходимым оборудованием, инструментами, инвентарем, посудой.

Время выполнения задания – 6 часов.

Задание 

Сделать расчет необходимого количества продуктов на 2 порции и приготовить с соблюдением охраны труда, следующее блюдо:

- бефстроганов;

- картофель жареный.

Вариант № 2

Инструкция 

3. Внимательно прочитайте задание.

4. При выполнении задания Вы можете пользоваться сборником рецептур или выписками из сборника рецептур, необходимым оборудованием, инструментами, инвентарем, посудой.

Время выполнения задания – 6 часов.

Задание 

Сделать расчет необходимого количества продуктов на 2 порции и приготовить с соблюдением охраны труда, следующее блюдо:

- рыба жареная с луком по-ленинградски.

Вариант № 3

Инструкция 

3. Внимательно прочитайте задание.

4. При выполнении задания Вы можете пользоваться сборником рецептур или выписками из сборника рецептур, необходимым оборудованием, инструментами, инвентарем, посудой.

Время выполнения задания – 6 часов.

Задание 

Сделать расчет необходимого количества продуктов на 2 порции и приготовить с соблюдением охраны труда, следующее блюдо:

- борщ украинский.

Вариант № 4

Инструкция 

3. Внимательно прочитайте задание.

4. При выполнении задания Вы можете пользоваться сборником рецептур или выписками из сборника рецептур, необходимым оборудованием, инструментами, инвентарем, посудой.

Время выполнения задания – 6 часов.

Задание 

Сделать расчет необходимого количества продуктов на 2 порции и приготовить с соблюдением охраны труда, следующее блюдо:

- рыба в тесте жареная.

Вариант № 5

Инструкция 

3. Внимательно прочитайте задание.

4. При выполнении задания Вы можете пользоваться сборником рецептур или выписками из сборника рецептур, необходимым оборудованием, инструментами, инвентарем, посудой.

Время выполнения задания – 6 часов.

Задание 

Сделать расчет необходимого количества продуктов на 2 порции и приготовить с соблюдением охраны труда, следующее блюдо:

- сырники из творога;

-соус молочный сладкий.

Вариант № 6

Инструкция 

3. Внимательно прочитайте задание.

4. При выполнении задания Вы можете пользоваться сборником рецептур или выписками из сборника рецептур, необходимым оборудованием, инструментами, инвентарем, посудой.

Время выполнения задания – 6 часов.

Задание 

Сделать расчет необходимого количества продуктов на 2 порции и приготовить с соблюдением охраны труда, следующее блюдо:

- зразы картофельные;

- соус томатный.

Оборудование: немеханическое, механическое, тепловое и холодильное; инвентарь и инструменты.

Литература для обучающихся:

Учебники:

1. Кулинария: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования/ Н.А. Анфимова. – 8-е изд., стер.-М.: Издательский центр «Академия», 2017 – 400с.

2. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования/ И.П. Самородова. – 2-е изд., стер.-М.: Издательский центр «Академия», 2018.-192с.

3. Технология кулинарной продукции учеб. пособие для студ. учреждений сред.  проф. образования/Л.З.Шильман.-5-е изд.,- М.: Издательский центр «Академия», 2017.-176с.

4. Технологические процессы предприятий питания: учеб. пособие для студ. учреждений сред.  проф. образования/Л.З.Шильман.-2017.-192с – (Индустрия питания).

5. Техническое оснащение организации питания: учеб. пособие для студ. учреждений сред.  проф. образования/Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 3-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2018. – 240с.

6. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии: учеб. пособие для студ. учреждений сред.  проф. образования/ З.П. Матюшина. – 5-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2011. – 256с.

5. 3  КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ

Выполнение задания:

обращение в ходе выполнения задания к информационным источникам;

рациональное распределение времени на выполнение задания (обязательно наличие следующих этапов выполнения задания: ознакомление с заданием и планирование работы; получение информации; подготовка продуктов; рефлексия выполнения и коррекция подготовленного полуфабриката к сдаче).
Вариант 1

Инструкция 

3. Внимательно прочитайте задание.

4. При выполнении задания Вы можете пользоваться сборником рецептур или выписками из сборника рецептур, необходимым оборудованием, инструментами, инвентарем, посудой.

Время выполнения задания – 6 часов.

Задание 

Сделать расчет необходимого количества продуктов на 2 порции и приготовить с соблюдением охраны труда, следующее блюдо:

- бефстроганов;

- картофель жареный.

Подготовленный продукт/осуществленный процесс:

	Наименование компетенции и показатели

их выполнения
	Компетенции
	Выполнил
	Не 

выполнил 

	- бефстроганов;

- картофель жареный.
	
	
	

	Приготовление бефстроганов;
	ПК 2.8
	
	

	Расчет сырья на две порции
	
	
	

	Первичная кулинарная обработка мяса
	ПК 2.1
	
	

	Приготовление мелкокускового полуфабриката
	ПК 2.1
	
	

	Обжаривание мяса
	ПК 2.8
	
	

	Пассерование лука
	ПК.2.8
	
	

	Соединение с пассерованным луком
	ПК.2.8
	
	

	Соединение со сметанным соусом
	ПК.2.8
	
	

	Тушение до готовности
	ПК.2.8
	
	

	Приготовление  бульона
	ПК.2.2
	
	

	Приготовление соуса:
	ПК.2.4
	
	

	Пассерование муки, подогрев сметаны
	ПК.2.4
	
	

	Варка соуса
	ПК.2.4
	
	

	Оформление и отпуск
	ПК.2.4
	
	

	Бракераж
	
	
	

	Приготовление картофеля жареного
	ПК.2.5
	
	

	Механическая кулинарная обработка картофеля
	ПК.1.2
	
	

	Нарезка картофеля
	ПК.1.2
	
	

	Жарка картофеля
	ПК.2.5
	
	

	Оформление и отпуск
	ПК.2.5
	
	

	Бракераж
	
	
	


Обоснование результата выполнения задания

	Наименование компетенции
	Освоил
	Не освоил

	ПК 1.2.  Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 
	
	

	ПК 2.1.Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.
	
	

	ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента.
	
	

	ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента.
	
	

	ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента.
	
	

	ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента.
	
	


Эталон качества приготовленного блюда (требования к качеству)

             Бефстроганов.
Внешний вид – готовые куски мяса вместе с соусом уложены на тарелку и посыпаны укропом или зеленью петрушки. Сбоку уложен гарнир.

Вкус и запах: мясо и соус в меру соленые, острые с ароматом лука. Цвет светлый. Консистенция мяса мягкая, соуса однородная слегка вязкая, без комков заварившейся муки.

Картофель жареный.

Должен иметь одинаковую форму, равномерно обжарены со всех сторон. Консистенция – мягкая. Цвет – желтый, отдельные кусочки могут быть обжарены до коричневого цвета.

Вариант 2

Инструкция 

3. Внимательно прочитайте задание.

4. При выполнении задания Вы можете пользоваться сборником рецептур или выписками из сборника рецептур, необходимым оборудованием, инструментами, инвентарем, посудой.

Время выполнения задания – 6 часов.

Задание 

Сделать расчет необходимого количества продуктов на 2 порции и приготовить с соблюдением охраны труда, следующий полуфабрикат:

- рыба жареная с луком по-ленинградски.

Подготовленный продукт/осуществленный процесс:

	Наименование компетенции и показатели

их выполнения
	Компетенции
	Выполнил
	Не 

выполнил 

	- рыба жареная с луком по-ленинградски.
	
	
	

	Приготовление  рыбы жареной с луком по-ленинградски.
	ПК 2.7
	
	

	Расчет сырья на две порции
	
	
	

	Механическая кулинарная обработка рыбы
	ПК 1.1
	
	

	Приготовление фарша из котлетной рыбной массы (фарш + хлеб + вода(молоко) + соль + перец).
	ПК 1.2
	
	

	Приготовление фарша для начинки тельного (вареные или обжаренные грибы + яйцо + пассерованный репчатый лук + соль + перец)
	ПК 1.2
	
	

	Формование  тельного (форма полумесяца)
	ПК.1.3
	
	

	Смачивание в льезоне (смесь яиц с молоком или водой и солью)
	ПК 1.3
	
	

	Панирование в сухарях
	ПК 1.3
	
	


Обоснование результата выполнения задания

	Наименование компетенции
	Освоил
	Не освоил

	ПК.1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.
	
	

	ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 
	
	

	ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья.
	
	

	ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.
	
	


Эталон качества приготовленного блюда (требования к качеству):

               рыба жареная с луком по-ленинградски.
Внешний вид – куски рыбы, нарезанные от филе, равномерно

обжарены и уложены на тарелку. Куски целые, не раскрошенные. Вокруг рыбы уложен нарезанный кружочками обжаренный картофель. Сверху рыбы уложен лук, жареный во фритюре.

Вкус в меру соленый, запах, свойственный данной породе рыбы, с ароматом перца. Не допускается привкус «загара» и окислившегося жира.

Цвет рыбы панированной в муке – бледно-серый, на разрезе – от белого до светло-серого.

Консистенция рыбы плотная, мягкая, сочная.

Вариант   3

Инструкция 

3. Внимательно прочитайте задание.

4. При выполнении задания Вы можете пользоваться сборником рецептур или выписками из сборника рецептур, необходимым оборудованием, инструментами, инвентарем, посудой.

Время выполнения задания – 6 часов.

Задание 

Сделать расчет необходимого количества продуктов на 2 порции и приготовить с соблюдением охраны труда, следующий полуфабрикат:

- борщ украинский.

Подготовленный продукт/осуществленный процесс:

	Наименование компетенции и показатели

их выполнения
	Компетенции
	Выполнил
	Не 

выполнил 

	- борщ украинский
	
	
	

	Приготовление борща украинского
	ПК 2.3
	
	

	Расчет сырья на две порции
	
	
	

	Приготовление бульона
	ПК 2.2
	
	

	Тушение свеклы с добавлением уксуса, жира, сахара, томатного пюре, бульона.
	ПК 2.1
	
	

	Пассерование овощей
	ПК 2.2
	
	

	Варка борща
	ПК 2.3
	
	

	Оформление и отпуск
	ПК 2.3
	
	

	Бракераж
	
	
	


Обоснование результата выполнения задания

	Наименование компетенции
	Освоил
	Не освоил

	ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.
	
	

	ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента.
	
	

	ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента.
	
	


Эталон качества приготовленного блюда (требования к качеству)

Борщ украинский

Внешний вид – свекла, капуста, коренья сохранили основную форму нарезки, на поверхности жировые блестки, сметана, укроп.

Вкус, запах: кисло-сладкий, в меру соленый, аромат чеснока, овощей и специй. Цвет бульона малиново-красный, жира – оранжевый. Консистенция кореньев мягкая, свеклы – хрустящая, картофель частично разварившийся.

Отпускают борщ с кусочком вареного мяса или без него, со сметаной, сверху посыпают укропом. Отдельно можно подать пампушку.

Вариант 4

Инструкция 

3. Внимательно прочитайте задание.

4. При выполнении задания Вы можете пользоваться сборником рецептур или выписками из сборника рецептур, необходимым оборудованием, инструментами, инвентарем, посудой.

Время выполнения задания – 6 часов.

Задание 

Сделать расчет необходимого количества продуктов на 2 порции и приготовить с соблюдением охраны труда, следующий полуфабрикат:

- рыба в тесте жареная.

Подготовленный продукт/осуществленный процесс:

	Наименование компетенции и показатели

их выполнения
	Компетенции
	Выполнил
	Не 

выполнил 

	- рыба в тесте жареная
	
	
	

	Приготовление  рыбы в тесте жареной
	ПК 2.7
	
	

	Расчет сырья на две порции
	
	
	

	Механическая кулинарная обработка рыбы
	ПК 1.1
	
	

	Приготовление филе рыбы
	ПК 1.2
	
	

	Маринование рыбы (растительное масло+лимонная кислота + соль +перец + зелень петрушки)
	ПК 2.1
	
	

	Подготовка муки
	ПК 2.1
	
	

	Замес теста кляр
	ПК 2.1
	
	

	Смачивание рыбы в тесте
	ПК 2.1
	
	

	Жарка рыбы во фритюре
	ПК 2.7
	
	

	Оформление и отпуск
	ПК 2.7
	
	

	Бракераж
	
	
	


Обоснование результата выполнения задания

	Наименование компетенции
	Освоил
	Не освоил

	ПК.1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.
	
	

	ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 
	
	

	ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.
	
	

	ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.
	
	


Эталон качества приготовленного блюда (требования к качеству)

Рыба жареная в тесте

Внешний вид – брусочки рыбы, полностью покрыты тестом и равномерно обжаренные, уложены пирамидой на тарелку, покрытую бумажной салфеткой, украшены зеленью.

Вкус в меру соленый, запах – присущий данному виду рыбы, с ароматом специй и зелени. Цвет на поверхности светло-золотистый, на разрезе – белый или с кремовым оттенком. Консистенция рыхлая, оболочка у жареной рыбы пористая.

Вариант  5

Инструкция 

3. Внимательно прочитайте задание.

4. При выполнении задания Вы можете пользоваться сборником рецептур или выписками из сборника рецептур, необходимым оборудованием, инструментами, инвентарем, посудой.

Время выполнения задания – 6 часов.

Задание 

Сделать расчет необходимого количества продуктов на 2 порции и приготовить с соблюдением охраны труда, следующий полуфабрикат:

- сырники из творога;

-соус молочный сладкий.

Подготовленный продукт/осуществленный процесс:

	Наименование компетенции и показатели

их выполнения
	Компетенции
	Выполнил
	Не 

выполнил 

	- сырники из творога;

-соус молочный сладкий.
	
	
	

	Приготовление сырников из творога
	ПК 2.6
	
	

	Расчет сырья на две порции
	
	
	

	Подготовка сырья
	ПК 1.1
	
	

	Протереть творог
	ПК 1.1
	
	

	Приготовление творожной массы
	ПК 2.1
	
	

	Формование сырников
	ПК 2.1
	
	

	Панирование сырников
	ПК 2.1
	
	

	Обжаривание сырников
	ПК 2.6
	
	

	Доведение до готовности в жарочном шкафу
	ПК 2.6
	
	

	Оформление и отпуск
	ПК 2.6
	
	

	Бракераж
	
	
	

	Приготовление соуса молочного сладкого
	ПК 2.4
	
	

	Подготовка сырья
	ПК 1.1
	
	

	Пассерование муки
	ПК 2.1
	
	

	Соединение муки с молоком
	ПК 2.1
	
	

	Варка соуса
	ПК 2.4
	
	

	Заправка соуса (сахар, ванилин)
	ПК 2.4
	
	

	Процеживание соуса
	ПК 2.4
	
	

	Доведение до кипения
	ПК 2.4
	
	

	Бракераж 
	
	
	


Обоснование результата выполнения задания

	Наименование компетенции
	Освоил
	Не освоил

	ПК.1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.
	
	

	ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.
	
	

	ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента.
	
	

	ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента.
	
	


Эталон качества приготовленного блюда (требования к качеству)

Сырники из творога
Внешний вид – отпускают по 2-3 шт. на порцию со сметаной, или вареньем, или сметаной и сахаром, с молочным, или сметанным, или сладким соусом. Изделия правильной круглой формы. Поверхность ровная, без трещин. Цвет золотисто-желтый, без подгорелых мест.

Запах – творога, вкус кисло-сладкий.

Консистенция – мягкая, однородная, без крупинок внутри.

Соус молочный сладкий

Внешний вид – однородная масса без комков заварившейся муки.

Вкус и запах: сладкий, нежный, не допускается запаха подгоревшего молока. Цвет соуса светло-кремовый. Консистенция жидкая.

Вариант  6

Инструкция 

3. Внимательно прочитайте задание.

4. При выполнении задания Вы можете пользоваться сборником рецептур или выписками из сборника рецептур, необходимым оборудованием, инструментами, инвентарем, посудой.

Время выполнения задания – 6 часов.

Задание 

Сделать расчет необходимого количества продуктов на 2 порции и приготовить с соблюдением охраны труда, следующий полуфабрикат:

- зразы картофельные;

- соус томатный.

Подготовленный продукт/осуществленный процесс:

	Наименование компетенции и показатели

их выполнения
	Компетенции
	Выполнил
	Не 

выполнил 

	- зразы картофельные;

-соус томатный.
	
	
	

	Приготовление п/ф зраз картофельных
	ПК 2.5
	
	

	Расчет сырья на две порции
	ПК.1.1
	
	

	Механическая кулинарная обработка овощей.
	ПК 1.1
	
	

	Варка картофеля.
	ПК 2.5
	
	

	Сливание отвара.
	ПК 2.5
	
	

	Обсушивание картофеля.
	ПК 2.5
	
	

	Протирание картофеля.
	ПК 2.5
	
	

	Пассерование  репчатого лука .
	ПК 2.5
	
	

	Припускание моркови
	ПК 2.5
	
	

	Подготовка фарша (пассерованный репчатый лук + припущенная морковь + соль + перец).
	ПК 2.5
	
	

	Выкладывание картофельной массы на влажную салфетку придавая форму лепешки слоем 1 см.
	ПК 2.5
	
	

	Выкладывание фарша на середину лепешки
	ПК 2.5
	
	

	Формование зраз (соединение краев), придавая форму кирпичика с овальными краями.
	ПК 2.5
	
	

	Панирование сухарями
	ПК 2.5
	
	

	Жарка зраз
	ПК 2.5
	
	

	Доведение до готовности в жарочном шкафу
	ПК 2.5
	
	

	Отпуск
	ПК 2.5
	
	

	Приготовление соуса томатного
	ПК 2.4
	
	

	Механическая кулинарная обработка овощей
	ПК 1.1
	
	

	Варка бульона
	ПК 2.2
	
	

	Приготовление мучной пассеровки
	ПК 2.4
	
	

	Пассерование овощей и томата
	ПК 2.4
	
	

	Соединение мучной пассеровки с бульоном, добавление пассерованный овощей и томата
	ПК 2.4
	
	

	Варка соуса
	ПК 2.4
	
	

	Доведение до вкуса
	ПК 2.4
	
	

	Процеживание, протирание овощей
	ПК 2.4
	
	

	Доведение до кипения
	ПК 2.4
	
	

	Защипывание соуса
	ПК 2.4
	
	

	Бракераж
	
	
	


Обоснование результата выполнения задания

	Наименование компетенции
	Освоил
	Не освоил

	ПК.1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.
	
	

	ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента.
	
	

	ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента.
	
	

	ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента.
	
	


Эталон качества приготовленного блюда (требования к качеству)

Зразы картофельные

Форма  кирпичика с овальными краями,  длина 10-12  см, толщиной  2,5-3 см. Запанированы тонким слоем в пшеничных сухарях. Поверхность без трещин и разрывов, ровная с обеих сторон покрыта румяной корочкой.

Вкус и запах: в меру соленый, с ароматом мяса. Цвет: поверхность изделия светло или темно-коричневая; на разрезе не допускается розово-красной окраски, видна начинка. Консистенция сочная, пышная, на разрезе без отдельных кусочков сухожилий.

Соус томатный

Внешний вид - однородная масса, слегка вязкая, без комков заварившейся муки и сгустков поверхностной пленки. Вкус и запах: острый, с ароматом томата и специй. Цвет темно оранжевый. Консистенция вязкая, эластичная; соус стекает с ложки тонкой ниткой.

6. КОНТРОЛЬНО - ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ПО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ
Общие положения
Результатом освоения программы производственной практики является готовность обучающегося к выполнению вида профессиональной деятельности по ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, по программе профессионального модуля «Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента».
 6.1 Результаты освоения программы производственной практики, подлежащие проверке
 В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:
	Иметь практический опыт
	подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

упаковке, складировании неиспользованных продуктов;

оценке качества, порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции;

ведении расчетов с потребителями.

	Умения:
	подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;

оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и других расходных материалов; обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

 своевременно оформлять заявку на склад;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                    

осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями;

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции;

	Знать:
	Требований охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы анализа, оценки и управления  опасными факторами (системы ХАССП);
видов, назначения, правил безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правил ухода за ними;

ассортимента, рецептур, требований к качеству, условиям и срокам хранения, методам приготовления, вариантам оформления и подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

норм расхода, способов сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении;

правил и способов сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;


6.2 Формы контроля по производственной практике
	Элемент модуля
	Промежуточная аттестация
	Текущий контроль проводиться в виде:

	ПП 02. Производственная практика
	Дифференцированный зачет

	Наблюдение и оценка выполнения работ при прохождении производственной практики


Оценка результатов освоения программы по производственной практике
Общие положения
Оценка результатов   производственной практики предполагает оценку:

- сформированности общих и профессиональных компетенций;

- наличия практического опыта и умений.

Дифференцированный зачет по производственной практике выставляется на основании следующих документов:

3. Аттестационного листа

4. Характеристики учебной и профессиональной деятельности обучающегося во время производственной практики;

3. Дневника практики.

6. 3. Критерии оценки за производственную практику

	оценка
	критерии

	«5»
	· своевременно качественно выполнил весь объём работы, требуемый программой практики;
· умело применил полученные знания во время прохождения практики;
· ответственно и с интересом относился к своей работе;
· отзыв - характеристика положительный.

	«4»
	· отзыв - характеристика положительный.
· не выполнил программу практики в полном объеме;
· ответственно и с интересом относился к своей работе;

	«3»
	· владеет  знаниями, но не  всегда умеет применить их на практике, не способен самостоятельно продемонстрировать наличие знаний при решении заданий;
· не выполнил программу практики в полном объёме;
· отзыв (характеристика) отрицательный.


6.4  Форма аттестационного листа по производственной практике.

 аттестационный лист по ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ практике

_________________________________________________________________________

ФИО

Обучающаяся на _____ курсе по профессии  СПО 43.01.09 Повар, кондитер
                                                                                                                код и наименование
успешно прошла  производственную практику по профессиональному модулю __________________________________________________________________

__________________________________________________________________

                                        наименование профессионального модуля
в объеме _____часов  с «___» _________ 20___г.             по  «___» _______ 20___г.
в организации  ____________________________________________________
                                                    наименование организации, юридический адрес

Виды выполнения работ и результаты освоения видов деятельности

	Виды работ
	Кол-во

часов
	Результаты освоения видов деятельности(освоил//не освоил)

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


Рекомендации ____________________________________________________

Итоговая оценка по производственной практике________________________

Дата «____» _________ 20___г.

Подпись председателя  аттестационной комиссии        ______________ ___________

                                                                                                                      подпись                 / ФИО/ 

Подпись представителя работодателя                ___________________ _____________

                                                                                               / ФИО, должность/

6.5. Производственная характеристика

 ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА

На студента ____________________________________________________________________

                                                    фамилия, имя, отчество

Группы ________________________________________________________________________
По профессии: СПО43.01.09 Повар, кондитер

за время прохождения практики___________________________________________________

                                    (наименование предприятия)

Фактически проработал с ___________________20__   г. по________________20__  г

И выполнял работы на рабочих местах: ______________________________________________

(перечень работ и рабочих мест)

1. Качество выполнения работ______________________________________________________

                                                                                                                                (оценка)

2. Знание технологических процессов выполняемых работ, грамотное обращение с инструментом и оборудованием____________________________________________________

________________________________________________________________________________

(подробный отзыв)

3. Трудовая дисциплина___________________________________________________________

Студент _____________________________     за прохождение практики заслуживает присвоение тарифного разряда по профессии ___________________________________
____________________________________________________________________

               (название профессии, рекомендуемый разряд)

Руководитель практики от предприятия:       ____________________________________

«_____» _____________________20___-  г.                                (Подпись)

М.П.

Руководитель практики от образовательного учреждения 

 __________________                                                                           ______________

   (Ф.И.О.)                                                                                                                       (подпись)
Шипуновский филиал краевого государственного бюджетного профессионального образовательного учреждения

«Алейский технологический техникум»

6.6. Дневник прохождения практики
 Студента(ки) __________________________________________________   ___ курса, обучающегося(щейся) по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер»

Место практики __________________________________________________________________

(название предприятия)

Руководитель практики от предприятия __________________________________________________

                                                                           (фамилия, имя, отчество)

	Дата
	Наименование работы
	Время
	Результат работы(оценка)
	Подпись руководителя

	1
	2
	3
	4
	5

	
	Тема 1.1
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Начало практики: «___»___________ «20__г.

Конец практики: «_____»  «_________» 20__г.

Содержание и объем выполненных работ подтверждаю:

Руководитель практики от предприятия __________________ _______________________________

                                                                 (подпись)                               
(Ф.И.О.)                                                              


М.П.



Руководитель практики от образовательного учреждения  __________________ ______________

                                                                                  (подпись)                  (Ф.И.О)                        
   Общие требования к организации производственной практики
Обязательным условием допуска к практике в рамках профессионального модуля «Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента» является освоение общепрофессиональных дисциплин и междисциплинарного курса для получения первичных профессиональных навыков в рамках профессионального модуля.

При выполнении практических работ обучающимся оказываются консультации.

Обязательным условием допуска к производственной практике является предварительное освоение МДК и учебной практике модуля.

Литература для обучающегося:
1. Сборник технических нормативов - Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А. Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с.
2. Сборник технических нормативов - Сборник рецептур на продукцию диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с.
3. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений
сред. проф. образования / Н.А. Анфимова. - 11-е изд., стер. - М. : Издательский центр «Академия», 2016. - 400 с.
4. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учеб.для учащихся учреждений сред. проф. образования / В.П. Золин. - 13-е изд.
-  М.: Издательский центр «Академия», 2016. - 320 с.
5. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы: учебник для студ. среднего проф. образования/ Т.А. Качурина. - М. : Издательский центр «Академия», 2014.- 160 с.
6. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб. для учащихся учреждений сред. проф. образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина.
-  1-е изд. - М. : Издательский центр «Академия», 2016. - 240 с.
7.  Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образования / З.П. Матюхина. - М.: Академия, 2014. - 336 с,
8. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. - М.: Академия, 2014. - 160 с.
9. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко,- «Феникс», 2013 - 373 с.
  КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ДЛЯ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ   ПО ПМ. 03  ПРИГОТОВЛЕНИЕ  И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ   ХОЛОДНЫХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА
Общие положения

Результатом освоения профессионального модуля является готовность обучающегося к выполнению вида профессиональной деятельности: Приготовление  и подготовка к реализации   холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и составляющих их профессиональных компетенций, а также общие компетенции, формирующие в процессе освоения ОПОП в целом.

Формой аттестации по профессиональному модулю является экзамен (квалификационный). Итогом экзамена является однозначное решение: «виды профессиональной деятельности освоены\не освоены». 

1. Формы контроля и оценивания элементов профессионального модуля

	Элемент модуля
	Форма контроля и оценивания

	
	Промежуточная аттестация
	Текущий контроль

	МДК.03.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	Дифференцированный зачет
	-устный опрос;

-тестирование в письменной (компьютерной) форме;

-проверка выполнения письменных работ;

-защита лабораторных работ;

-проведение контрольных работ;

-контроль самостоятельной работы обучающихся.

	МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	Дифференцированный зачет
	-устный опрос;

-тестирование в письменной (компьютерной) форме;

-проверка выполнения письменных работ;

-защита лабораторных работ;

-проведение контрольных работ;

-контроль самостоятельной работы обучающихся.

	УП.03
	Дифференцированный зачет
	Интерпретация наблюдения и анализ деятельности обучающегося в соответствии с технологическим процессом

	ПП.03
	Дифференцированный зачет
	Интерпретация наблюдения и анализ деятельности обучающегося в соответствии с технологическим процессом

	ПМ.01, ПМ.02, ПМ.03, ПМ.04
	Экзамен (квалификационный) комплексный
	


2. Результаты освоения модуля, подлежащие проверке на экзамене (квалификационном)

2. 1 Профессиональные и общие компетенции, подлежащие комплексной проверке на экзамене (квалификационном).

В результате аттестации по профессиональному модулю осуществляется комплексная проверка следующих  профессиональных и общих компетенций:

	Профессиональные и общие компетенции
	Показатели оценки результата

	ПК 3.1Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

	Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности:

· адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду выполняемых работ (виду и способу обработки сырья, виду и способу приготовления полуфабрикатов);

· рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов;

· соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, охраны труда, техники безопасности;

· своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара;

· рациональный выбор и адекватное использование моющих и дезинфицирующих средств;

· правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным оборудованием;

· соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), организации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, инструментов инструкциям, регламентам;

· соответствие организации хранения сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов требованиям к их безопасности для жизни и здоровья человека (соблюдение температурного режима, товарного соседства в холодильном оборудовании, правильность упаковки, складирования);

· соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций и регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене;

· правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей;

· точность, соответствие заданию расчета потребности в сырье продуктах;

    -     соответствие правилам оформления заявки на сырье, продукты

	ПК 3.2.Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента
ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента
ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента
ПК 3.5.Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента
ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента

	Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации холодной кулинарной продукции:

· адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачественных продуктов;

· соответствие потерь при приготовлении холодной кулинарной продукции действующим нормам; 

· оптимальность процесса приготовления холодных соусов, салатов, бутербродов, канапэ, холодных закусок, блюд из рыбы и нерыбного водного сырья, холодных блюд из мяса , домашней птицы, дичи (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., соответствие выбора способов и техник приготовления рецептуре, особенностям заказа);

· профессиональная демонстрация навыков работы с ножом;

· правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации холодных соусов, салатов, бутербродов, канапэ, холодных закусок, блюд из рыбы и нерыбного водного сырья, холодных блюд из мяса , домашней птицы, дичи кулинарных изделий и закусок, соответствие процессов инструкциям, регламентам;
· соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации стандартам чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности:

· корректное использование цветных разделочных досок;

· раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов;

· соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями системы ХАССП (сан. одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы,  правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике);

· адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды;
· соответствие времени выполнения работ нормативам;

· соответствие массы холодных соусов, салатов, бутербродов, канапэ, холодных закусок, блюд из рыбы и нерыбного водного сырья, холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи кулинарных изделий, закусок требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа; 

· точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода горячей кулинарной продукции, взаимозаменяемости продуктов;

· адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее требованиям рецептуры, заказу;

· соответствие внешнего вида готовой горячей кулинарной продукции требованиям рецептуры, заказа:

· соответствие температуры подачи виду блюда;

· аккуратность порционирования  холодных блюд, кулинарных изделий, закусок при отпуске (чистота тарелки, правильное использование пространства тарелки, использование для оформления блюда только съедобных продуктов)

· соответствие объема, массы блюда размеру и форме тарелки;

· гармоничность, креативность  внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция)

· гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой продукции в целом и каждого ингредиента современным требованиям, требованиям рецептуры, отсутствие  вкусовых противоречий;

· соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента блюда/изделия заданию, рецептуре 
· эстетичность, аккуратность упаковки готовой холодной  кулинарной продукции для отпуска на вынос

	ОК. 01
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	· точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных контекстах;

· адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности;

· оптимальность определения этапов решения задачи;

· адекватность определения потребности в информации;

· эффективность поиска;

· адекватность определения источников нужных ресурсов;

· разработка детального плана действий;

· правильность оценки рисков на каждом шагу;

       -   точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению плана

	ОК. 02

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	· оптимальность планирования информационного поиска из широкого набора источников, необходимого для выполнения профессиональных задач;

· адекватность анализа полученной информации, точность выделения в ней главных аспектов;

· точность структурирования отобранной информации в соответствии с параметрами поиска;

       -    адекватность интерпретации полученной информации в контексте профессиональной деятельности;

	ОК.03 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
	· актуальность используемой нормативно-правовой документации по профессии;

· точность, адекватность применения современной научной профессиональной терминологии

	ОК 04. 

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
	· эффективность участия в  деловом общении для решения деловых задач;

· оптимальность планирования профессиональной деятельность

	ОК. 05
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста
	· грамотность устного и письменного изложения своих       мыслей по профессиональной тематике на государственном языке;

· толерантность поведения в рабочем коллективе

	ОК 06.

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей
	· понимание значимости своей профессии

	ОК 07.
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	· точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности;

· эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте

	ОК 08. 

Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности
	· адекватность, использование средств физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности

	ОК. 09

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности
	· адекватность, применения средств информатизации и информационных технологий для реализации профессиональной деятельности

	ОК 10.

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке
	· адекватность понимания общего смысла четко произнесенных высказываний на известные профессиональные темы);
· адекватность применения нормативной документации в профессиональной деятельности;

· точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые);
· правильно писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы

	ОК 11.

Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере
	· планирование карьерного роста в профессиональной сфере


2.2. Требования к портфолио

Тип портфолио смешанный

Общие компетенции, для проверки которых используется портфолио:

ОК.1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

ОК. 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК.03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

ОК.04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

ОК. 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

ОК.06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей.

ОК. 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

ОК. 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.

ОК. 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
ОК.10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.

ОК.11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.

Состав портфолио:

Обязательные документы:

9. Аттестационный лист по учебной практике;

10. Аттестационный лист по производственной практике;

11. Дневник производственной практики (заверенный работодателем);

12. Производственная характеристика (заверенная работодателем).

Дополнительные документы

12. Работы участников научно-практических конференций;

13. Грамоты за успехи в учебной и производственной деятельности;

14. Грамоты за спортивные и общественные достижения;

15. Дипломы и свидетельства за участие в олимпиадах и конкурсах профессионального мастерства по профессии «Повар, кондитер»;

16. Рефераты, творческие работы обучающихся.

3. Оценка освоения теоретического курса профессионального модуля 

ПМ. 03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

3.1. Типовые задания для оценки освоения МДК 03.01Организация 

процессов приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

Контрольно- оценочные средства ( КОС) предназначены для контроля и оценки образовательных достижений обучающихся, освоивших программу МДК 03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок». КОС включает контрольные материалы для проведения промежуточной аттестации в форме зачета.
Предметом оценки являются умения и знания.

КОС разработаны на основании положений программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по  профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» и программы по МДК  03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок»
Промежуточная аттестация проводится в форме зачета. Итогом зачета является получение оценки («2»,»3», «4», «5»)
2. Результаты освоения модуля, подлежащие проверке

В результате освоения МДК 03.01 «Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок» обучающиеся должны обладать предусмотренными ФГОС СПО от 9 декабря 2016г.№1596 по профессии  среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер умения и знания.
В результате изучения модуля  обучающийся должен уметь:
У.1  Рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;

У.2  Соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;

У.3Выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
У.4 Порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с      учетом требований к безопасности готовой продукции
 В результате изучения модуля  обучающийся должен знать: 
З.1 Требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;

З.2 Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

З.3 Ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

З.4 Нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении;

З.5 Правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных.

3. Задания для проведения промежуточной аттестации в форме зачета.
Проверяемые  результаты обучения : У.1-У.4, З.1-3.5, ОК 1- ОК.9

а) Условия проведения :

Зачет проводится в кабинете , обучающиеся  отвечают на вопросы в письменной форме , в тетрадях для контрольных работ .

Количество вариантов -2, в каждом варианте по  5 вопросов.

Время для выполнения – 45 мин.

Б) Критерии оценивания

Оценка «отлично» ставится, если студент полно излагает материал (отвечает на
вопрос), дает правильное определение основных понятий; обнаруживает понимание
материала, может обосновать свои суждения, применить знания на практике, привести
необходимые примеры не только из учебника, но и самостоятельно составленные;
излагает материал последовательно и правильно с точки зрения норм литературного языка.

Оценка «хорошо» ставится, если студент дает ответ, удовлетворяющий тем же
требованиям, что и для оценки «отлично», но допускает 1–2 ошибки, которые сам же
исправляет, и 1–2 недочета в последовательности и языковом оформлении излагаемого.

Оценка «удовлетворительно» ставится, если студент обнаруживает знание и
понимание основных положений данной темы, нот излагает материал неполно и допускает неточности в определении понятий или формулировке правил; не умеет достаточно глубоко и доказательно обосновать свои суждения и привести свои примеры; излагает материал непоследовательно и допускает ошибки в языковом оформлении излагаемого.

Оценка «неудовлетворительно» ставится, если студент обнаруживает незнание
большей части соответствующего вопроса, допускает ошибки в формулировке
определений и правил, искажающие их смысл, беспорядочно и неуверенно излагает
материал. 
Задания: 

Вариант 1

1.Где организуется холодный цех?

2.Опишите месторасположения холодного цеха.

3.Какое механическое оборудование используется в холодном цеху?

4.Что такое ХАССП? Дать определение.

5.Какую работу выполняет в холодном цеху повар III разряда?

Вариант 2

1.Для чего предназначен холодный цех? 

   Перечислите ассортимент     продукции холодного цеха.

2. Перечислите инвентарь, инструменты, применяемые в   холодном цехе.

3. Опишите рабочее место для приготовления салатов и винегретов .

4. Перечислите семь принципов ХАССП.

5. Какую работу выполняет в холодном цехе повар V разряда?

Эталон ответов 

Вариант 1

1- Холодные цехи организуются на предприятиях с цеховой структурой производства (в ресторанах, столовых, кафе и др.).

2- Холодный цех располагается, как правило, в одном из наиболее светлых помещений с окнами, выходящими на север или северо-запад. При планировке цеха необходимо предусматривать удобную связь с горячим цехом, где производится тепловая обработка продуктов, необходимых для приготовления холодных блюд, а также с раздачей и моечной столовой посуды.

3- В холодных цехах используется механическое оборудование: универсальные приводы П-II, ПХ-06 со сменными механизмами. Машина для нарезки вареных овощей МРОВ. средства малой механизации: машина для нарезки гастрономических изделий МРГУ-370.

4- ХACCП- анализ рисков и критические контрольные точки. ХАССП – это свод правил организации производственной деятельности на основе 7 принципов, гарантирующий обеспечение на выходе качественного и безопасного для потребителя продукта.

5- В холодных цехах с большим объемом работы осуществляется пооперационное разделение труда с учетом квалификации поваров. 
Повара III разряда занимаются подготовкой продуктов, входящих в состав блюд (варкой овощей, варкой или жареньем мясных и рыбных полуфабрикатов, нарезкой овощей, обработкой сельди).

Вариант 2

1- Холодные цехи предназначены для приготовления, порционирования и оформления холодных блюд и закусок. В ассортимент продукции холодного цеха входят: холодные закуски,  гастрономические изделия  (мясные, рыбные),  холодные  блюда (отварные, жареные, фаршированные, заливные и др.), молочнокислая  продукция,  а  также холодные сладкие блюда  (желе, муссы, самбуки, кисели, компоты и др.), холодные  напитки,  холодные супы.

2-  В холодном  цехе используются разнообразные инструменты, инвентарь, приспособления: ножи поварской тройки, ножи гастрономические (колбасный, для нарезки ветчины, сыра, масла, для фигурной нарезки масла, нож-вилка), томаторезки, яйцерезки, приспособление для нарезки сыра, скребок для масла, разделочные доски, ручные соковыжималки, приборы для раскладывания блюд (рис. 22),  формы для заливных блюд, желе,  муссов.

3- На рабочем месте для приготовления салатов и винегретов используют ванны или стол со встроенной моечной ванной для промывки свежих овощей, зелени. Нарезают сырые и вареные овощи на разных разделочных досках с маркировкой «ОС» или «ОВ», применяя ножи поварской тройки. Для механизации нарезки овощей устанавливают универсальный привод ПХ-0,6 со сменными механизмами.

4- Принципы ХАССП:

1. Анализ рисков
2. Критические контрольные точки (ККТ)
3. Критические пределы для ККТ
4. Система мониторинга и контроль.

5.Корректирующие действия
6. Верификация (проверка системы ХАССП)
7. Документация ХАССП.

5- Повара V разряда осуществляют приготовление и оформление сложных блюд (заливных, фаршированной рыбы, галантина, ассорти рыбного и мясного, . желе, муссов и др.).
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3.2. Типовые задания для оценки освоения МДК 03.02.Процессы 

приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

Контрольно- оценочные средства ( КОС) предназначены для контроля и оценки образовательных достижений обучающихся, освоивших программу МДК 03.02 «Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд , кулинарных изделий, закусок». КОС включает контрольные материалы для проведения промежуточной аттестации в форме дифференцированного зачета. 
Предметом оценки являются умения и знания.

2. Результаты освоения модуля, подлежащие проверке

В результате освоения МДК 03.02 «Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд , кулинарных изделий, закусок», обучающиеся должны обладать предусмотренными ФГОС СПО от 9 декабря 2016г.№1596 по профессии  среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер умения и знания.
В результате изучения модуля  обучающийся должен уметь:
У.1  Рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;

У.2 Соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;
У.3 Выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

У.4  Порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции;

            В результате изучения модуля  обучающийся должен знать: 

З.1  Требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;

З.2  Виды, назначения, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

З.3  Ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

З.4   Нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении;

З.5  Правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
Данный модуль участвует в формировании общих компетенций: 
	ОК 1.
	Выбирать  способы  решения  задач  профессиональной  деятельности, применительно к различным контекстам.

	ОК 2.
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

	ОК 3.
	Планировать  и  реализовать  собственное  профессиональное  и  личное развитие.

	ОК 4.
	Работать  в  коллективе  и  команде,  эффективно  взаимодействовать  с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 5.
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социально и культурного контекста.

	ОК 6.
	Проявлять   гражданско-патриотическую   позицию,   демонстрировать осознанное   поведение   на   основе   традиционных   общечеловеческих ценностей.

	ОК 7.
	Содействовать  сохранению  окружающей  среды,  ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

	ОК 8.
	Использовать    информационные    технологии    в    профессиональной деятельности.

	ОК 9.
	Пользоваться  профессиональной  документацией  на  государственном  и иностранном языке.

	ОК 10.
	Планировать  предпринимательскую  деятельность  в  профессиональной сфере.


Проверяемые  результаты обучения: У.1-У-4, З.1-3.5, ОК 1- ОК.10
а) Условия проведения:
Зачет проводится в кабинете письменно.
Количество вариантов -12, в каждом по  2 вопроса.

Время для выполнения – 45 мин.

Б) Критерии оценивания 

Оценка «отлично» ставится, если студент полно излагает материал (отвечает на
вопрос), дает правильное определение основных понятий; обнаруживает понимание
материала, может обосновать свои суждения, применить знания на практике, привести
необходимые примеры не только из учебника, но и самостоятельно составленные;
излагает материал последовательно и правильно с точки зрения норм литературного языка.

Оценка «хорошо» ставится, если студент дает ответ, удовлетворяющий тем же
требованиям, что и для оценки «отлично», но допускает 1–2 ошибки, которые сам же
исправляет, и 1–2 недочета в последовательности и языковом оформлении излагаемого.

Оценка «удовлетворительно» ставится, если студент обнаруживает знание и
понимание основных положений данной темы, нот излагает материал неполно и допускает неточности в определении понятий или формулировке правил; не умеет достаточно глубоко и доказательно обосновать свои суждения и привести свои примеры; излагает материал непоследовательно и допускает ошибки в языковом оформлении излагаемого.

Оценка «неудовлетворительно» ставится, если студент обнаруживает незнание
большей части соответствующего вопроса, допускает ошибки в формулировке
определений и правил, искажающие их смысл, беспорядочно и неуверенно излагает
материал. 

Литература для студентов  при подготовке к зачету: 

1.  Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений сред. проф. образования .- 12 –е изд., стер.- М.: Издательский центр « Академия», 2017.-400с.

2.  Семичева Г.П. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования .-3-е изд., стер.- М.: Издательский центр «Академия», 2018.-240с.

Часть 1
Вариант № 1.

1. Значение холодных блюд и закусок.
2. Какие заправки используют для приготовления салатов?

3. Винегрет овощной, технология приготовления, оформления и подача.

4. Канапе относится к ……………бутербродам?

       А) закусочным.  Б) закрытым  В) открытым.

5. При приготовлении салатов следует 

      А) соединять холодные и горячие овощи.

      Б) использовать сильно разваренные овощи.

      В) учитывать время варки овощей.

6.  Что нужно сделать, чтобы яблоки , входящие в состав некоторых салатов и использующиеся для украшения, после очистки и нарезания не темнели?

     А) бланшировать   Б) хранить в подкисленной воде.  В) засушить.

7. Почему салаты из вареных овощей заправляют только частью майонеза (50%)?

     А) для того ,чтобы лучше формовалась горочка из салата .

     Б) для  придания  вкуса.

     В) чтобы остался майонез для оформления салата.

8. Срок хранения не заправленных салатов в холодильнике?

     А) 48 и более   Б) 24 и более.  В) 12 часов.

9. Посуда, применяемая, при подачи разных видов закусок и салатов . Перечислить.

10. Требование к качеству и сроки хранения бутербродов.

                                         Вариант № 2.

1. Значение холодных блюд и закусок.

2. Какие заправки используют для приготовления салатов?

3. Технологическая последовательность приготовления « яйца фаршированные  сельдью и луком»

4. С какой целью свеклу для винегрета после нарезки заправляют растительным маслом?

   А) для улучшения вкуса.

  Б) для сохранения витаминов и минеральных веществ.

  В) чтобы свекла не окрашивала другие овощи.

5. При какой температуре подают холодные блюда и закуски.

              А) 10-12 С    Б) 8-10 С    В) 0-4С

6. По приведенному набору продуктов (рецептуре) установите название блюда :

    Картофель, свекла, морковь, лук репчатый , капуста квашенная, огурцы соленые , заправка для салатов.

7. Салаты-коктейли, особенности приготовления и подача.

8. Хранения не заправленных салатов и винегретов в холодильнике?

            А )48 часов и более

            Б)  24 часа и более

            В) 12 часов.

9. Посуда применяемая при подачи различных видов закусок и салатов. Перечислить.

10.Требования к качеству и сроки хранения салатов.

ЭТАЛОН ОТВЕТОВ

Вариант 1.

 1. Основное назначение холодных блюд и закусок – возбуждение аппетита

2. Майонезом, сметаной, растительным  маслом, заправками.

3. Вареную свеклу, морковь, картофель нарезают ломтиками. Соленые огурцы –ломтиками, лук репчатый -кольцами  или полукольцами, квашеную капусту-отжимают и измельчают. Все овощи, кроме свеклы, перемешивают, заправляют заправкой. Свеклу отдельно заправляют растительным масло и добавляют  к овощам. Отпускают в салатнике, украшают карбованными овощами входящие в состав винегрета.

4. а)

5. в 
6. б) 

7. в 

8. в 

9. Креманки, салатники, селедочницы, фужеры.

10. Продукты должны быть уложены ровным слоем на куске хлеба, иметь гладкую поверхность. Вкус и запах- свойственные используемым продуктам. Продукты, нарезанные для бутербродов и бутерброды – не более 30-40 мин, прикрытые пленкой.

Вариант 2.

1. Основное назначение холодных блюд и закусок – возбуждение аппетита

2. Майонезом, сметаной, растительным маслом, заправками.

3. Вареные яйца разрезают пополам, желтки вынимают и протирают, мякоть сельди и лук пропускают через мясорубку, добавляют желтки и заправляют майонезом. Полученной массой заполняют белки яиц. Укладывают на тарелку, поливают майонезом из корнетика.

4. в 

5. 10-12 0С 

6. Винегрет 

7. Салат-коктейль представляет собой смесь компонентов-фруктов, овощей и других наполнителей, которую подают в стеклянной посуде- фужерах или креманках. Продукты укладывают послойно, подбирая их по вкусу и цвету. При отпуске фужер или креманку ставят на тарелку с салфеткой, подают ложку чайную или десертную.

8.12часов. 

9. Креманки, салатники, селедочницы, фужеры.

10. Овощи должны быть нарезаны в соответствии с формой нарезки для каждого вида салата. Зелень  для оформления должна быть свежей, консистенция овощей- упругая. Вкус, запах, цвет - соответствующие используемым продуктам. Заправленные салаты и винегреты хранят 1ч.

Часть 2

Вариант 1

1.Технология приготовления  «Блинчики фаршированные семгой»

2.Технология приготовления    « Гренки запеченные с курицей и грибами» 

Вариант 2

1 Технология приготовления  «Раки отварные».

2. Технология приготовления    «Рулет «Балти»».

Вариант 3

1. Технология приготовления  «Креветки в маринаде из лайма и меда».

2.Технология приготовления  «Рулет  по- брестски».

Вариант 4

1. Технология приготовления  «Морской гребешок или креветки заливные»

2.Технология приготовления  «Язык отварной с овощами».

Вариант 5

1. Технология приготовления  «Рулет из свинины фаршированный»

2. Технология приготовления  «Поросенок жареный с соусом ткемали»

Вариант 6

1.Технология приготовления  «Рулет из курицы с омлетом и грибами»

2. Технология приготовления  «Паштет из дичи, или птицы или  мяса в тесте».

Вариант 7

1.Технология приготовления  «Печень ,фаршированная по-брестски»

2. Технология приготовления  «Корзиночки с птицей, запеченные по- бобруйски».

Вариант 8

1.Технология приготовления  « Жульен с шампиньонами»

2. Технология приготовления  «Яблоки фаршированные птицей».

 Вариант 9

1.Технология приготовления  « Жульен из птицы» 1 способ

2.Технология приготовления  «Креветки в чесночном соусе».

 Вариант 10

1.Технология приготовления  « Жульен из птицы»2 способ

2.Технология приготовления  «Болгарские колбаски».

Вариант11

1.Технология приготовления  «Кокиль из осетрины».

2.Технология приготовления  «Люля-кебаб из говядины»1 способ

Вариант12

1.Технология приготовления  «Люля-кебаб из говядины» 2 способ

2. Технология приготовления  «Язык жаренный в тесте»

Эталон ответов 

Вариант 1  

«Блинчики фаршированные семгой».На блинчик укладывают слой мусса - на него тонкие ломтики чистого филе семги - складывают рулетиком - нарезают наискось ромбиком -складывают на лист салата- украшают зеленью.

« Гренки запеченные с курицей и грибами» .Мякоть курицы с кожей пропускают через мясорубку- соединяют с пассерованными луком, сырыми яйцами, молоком, соль, перец -перемешивают- формуют лепешки- обжаривают их- кладут на гренки –добавляют жареные грибы- поливают майонезом- посыпают сыром- сбрызгивают маслом – запекают.

Вариант 2

«Раки отварные».В посуду с водой добавляют соль, перец, горошек черный, лавровый лист, эстрагон-до кипения- кладут раков- крышку закрывают- варят 12-15 мин с момента закипания- дают постоять на мармите 10-15мин-подают в фарфоровой емкости с крышкой в бульоне, в котором варились.

«Рулет «Балти».Куски говядины нарезают- отбивают- на них укладывают шпик полосками- вареные яйца и морковь –посыпают солью, перцем- сворачивают в рулет- связывают шпагатом- варят-охлаждают под прессом- нарезают поперек ломтиками- отпускают холодными или горячими.

Вариант 3
«Креветки в маринаде из лайма и меда».Деревянные шпажки в холодную воду на 30 мин-

подготавливают креветки- измельчают перец, удалив семена- смешивают цедру и сок лайма,мед,перец и масло – добавляют креветки–перемешивают-маринуют 30мин- нанизывают их на замоченные шпажки- обжаривают 2 мин на сковороде -гриль

«Рулет по- брестски».Пласт свинины отбивают -перец, соль-фарш: пассерованные овощи соединяют с вареными грибами, сырыми яйцами, соль, перец -укладывают на пласт фарш- сворачивают рулетом -перевязывают шпагатом -варят в бульоне до готовности -охлаждают под прессом- нарезают ломтиками- отпускают с овощами.
Вариант 4

«Морской гребешок или креветки заливные»

Вареные креветки или морской гребешок выкладывают на застывшее желе- украшают лимоном, зеленью, вареной морковью- закрепляют украшение желе – остужают –добавляют оставшееся желе-охлаждают- отдельно подают майонез или соус хрен в соуснике.

«Язык отварной с овощами».Подготовленный язык варят 2-3ч в бульоне со специями,

очищают, предварительно остудив- нарезают ломтиками- натирают черным перцем-

выкладывают на блюд подготавливают соус : хрен смешивают со сметаной- выкладывают на розетку из половины луковицы - отпускают с зеленым горошком- украшают зеленью – розетка с соусом рядом.

Вариант 5

«Рулет из свинины фаршированный» .Пласт из свинины отбивают- соль- перец.  
Фарш: репчатый лук пассеруют со шпиком- добавляют говяжью или свиную печень

-жарят до готовности- подготовленную массу пропускают через мясорубку- добавляют взбитое яйцо, чеснок- вымешивают. Фарш укладывают на пласт -сворачивают рулетом- обжаривают - до готовности в жарочном шкафу – охлаждают под прессом- нарезают ломтиками- отпускают с овощным гарниром.

«Поросенок жареный с соусом ткемали». Подготовленному поросенку придают плоскую форму- посыпают солью – кладут спинкой вверх на разогретый противень с жиром- прокалывают кожу в нескольких местах- смазывают поверхность сметаной- обжаривают в жарочном шкафу t 250-2750С, дожаривают при t 165-1700С- охлаждают – тушки разрезают вдоль пополам- нарубают поперек  на порционные куски- украшают зеленью- соус ткемали подают отдельно

Вариант 6

«Рулет из курицы с омлетом и грибами». Мякоть курицы отделяют от костей- отбивают- посыпают солью, измельченным чесноком- укладывают омлет сверху из белка, затем из желтка и ломтики обжаренных грибов- сворачиваем рулетом- перевязываем шпагатом- варят 20-25 мин в бульоне- рулет под пресс- нарезают ломтиками- отпускают со свежими овощами , посыпав зеленью.
«Паштет из дичи, или птицы или  мяса в тесте». Печень нарезают- обжаривают с луком ,морковью и ½ частью шпика- пропускают 2 раза через мясорубку- отдельно перекручивают вареную мякоть птицы или дичи- выбивают – смешивают с печенью и оставшимся шпиком, нарезанным мелкими кубиками- заправляют перцем. Приготавливают  пресное сдобное тесто- раскатывают в длинную полоску  толщиной 5 мм - кладут паштет- закрывают второй полоской- плотно соединяют края- делают проколы- смазывают яйцом- выпекают t 220-2400C 10-12 мин- охлаждают- образовавшуюся пустоту между тестом и фаршем заливают желе -готовое блюдо охлаждают.
Вариант 7

«Печень ,фаршированная по- брестски ».

Подготовленную печень нарезают так, чтобы получился «карман»,который заполняют фаршем .

Фарш. Пассерованные лук и морковь соединяют со шпиком, нарезанным брусочками, нарубленными яйцами и грибами- солят и перчат- перемешивают – заполняют печень фаршем- края « кармана» зашивают или защипывают шпажками- обжаривают- тушат в бульоне до готовности – охлаждают под легким прессом- нарезают ломтиками- отпускают с овощным гарниром- украшают сливочным маслом.

«Корзиночки с птицей, запеченные по- бобруйски»Пассерованный лук , мякоть вареной курицы без кожи пропускают через мясорубку- добавляют сметану- перемешивают.- корзиночки  заполняют фаршем- заливают массой из яиц и посыпают сыром- запекают в жарочном шкафу –подают горячими.
Вариант  8

« Жульен с шампиньонами». Грибы припускают до готовности- откидывают на дуршлаг- лхлаждают-шинкуют соломкой- лук пассеруют на сливочном масле- грибы и лук перемешивают- заправляют сметаной- проваривают ,при слабом кипении 3-4мин- перекладывают в кокотницы- посыпают сыром- запекают в жарочном шкафу- подают в кокотнице.
«Яблоки фаршированные птицей». Удаляют из яблок сердцевину- образовавшееся отверстие заполняют фаршем- сверху кладут сливочное масло- укладывают на противень- подливают воду- запекают в жарочном шкафу- подают горячими. 
Фарш: мякоть кур с кожей через мясорубку-молоко-соль – перемешивают.
Вариант 9.

« Жульен из птицы» 1 способ.

Вареную мякоть птицы без кожи и лук  нарезают кубиками- лук пассеруют- все соединяют- укладывают в кокотницы- сметана- доводят до кипения- посыпают сыром- сбрызгивают сливочным маслом- запекают при 220-280 0С до золотистой корочки- подают в кокотницах.
«Креветки в чесночном соусе».
В сковороде разогревают масло- обжаривают чеснок 2 мин- добавляют креветки, зеленый горошек- заправляют специями и солью- добавляют вино – прогревают- отдельно, в холодном бульоне разводят крахмал- вливают в креветки- готовят , помешивая 2мин , до загустения соуса- подают на тарелке с рисом, сверху- креветки.
Вариант 10

«Жульен из птицы»2 способ
Лук и чеснок очищают – нарезают крошкой лук, чеснок измельчают – морковь нарезают соломкой, петрушку и мяту моют- крупно рубят- куриное филе припускаю- нарезают мелкими кубиками – лук и морковь пассеруют, в конце добавляют чеснок, зелень- заливают сливками- соль- черный молотый перец- прогревают- раскладывают курицу и припущенные в сливках овощи в кокотницы - посыпают сыром – ставят в духовку на 3-5 мин – перед подачей украшают зеленью.- подают в кокотницах.
Вариант 11

«Кокиль из осетрины».
 Осетрину без кожи и хрящей нарезают на брусочки- обжаривают с луком- грибы тонкими ломтиками, обжаривают отдельно- все соединяют –укладывают в кокильницы- заливают сметаной- посыпают сыром- запекают- отпускают в кокильнице , в горячем виде.
  «Люля-кебаб из говядины»1 способ

Мясо промывают – пропускают через мясорубку-  подготовленный сырой  картофель, пропускают через мясорубку- добавляют к мясному фаршу- лук и чеснок нарезают мелкими кубиками- фарш смешивают с луком и чесноком- яйцо сырое – перемешивают-отбивают-формуют котлеты- обжаривают- лук кольцами, маринуют в уксусе и воде- перед подачей котлеты посыпают маринованным  луком.
Вариант 12
«Люля-кебаб из говядины» 2 способ
Деревянные шпажки вымачивают в холодной воде 30 мин- чеснок и лук измельчают- смешивают фарш с чесноком, луком, зеленью, солью, перцем – перемешивают- ставят в холодильник на 30мин для маринования- оставшийся лук, очищают, крупно нарезают, перец нарезают большими квадратами- формуют из фарша колбаски диаметром 3-4 см и длиной 5-6см- надевают их на шпажки, чередуюя со  сладким перцем и луком- готовят на сковороде, обжаривая 10-12 мин со всех сторон, до румяной корочке.

«Язык жаренный в тесте»

Язык варят с добавлением кореньев, лука,соли, специй- после варки погружают в холодную воду- снимают кожу- нарезают ломтиками 10 мм- муку просеивают- разводят теплым молоком или водой (20-300С) – размешивают- добавляют растительное масло, желтки яиц, соль- оставляют на 10-15 мин для набухания клейковины- перед жаркой в тесто вводят белки- размешивают- языки погружают в тесто- жарят во фритюре ( 180-1900С)- подают на тарелке.
Список литературы

1. Анфимова Н.А.,. Кулинария: учеб. для студ. учреждений сред.. проф. образования. – М.: Издательский центр «Академия», 2017. – 400 с.

2. Семичева  Г.П. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования. Издательский центр «Академия», 2018. – 240 с. 

Ковалев Н.И. Технология приготовления пищи. Учебник – М.: «Экономика»,
4.Требования к дифференцированному зачету по учебной и/ или производственной практике.

Целью оценки по учебной и/или производственной практике является установление степени освоения:

5. Профессиональных и общих компетенций;

6. Практического опыта и умений.

Дифференцированный зачет по учебной и/или производственной практике выставляется на основании данных аттестационного листа, характеристики профессиональной деятельности обучающегося на практике с указанием: видов выполняемых работ, выполненных обучающимися во время практики, их объема, качества выполнения в соответствии с технологией и/или требованиями организации, в которой проходила практика.

аттестационный лист по УЧЕБНОЙ  практике

________________________________________________________________

ФИО

Обучающаяся на____ курсе по профессии  СПО 43.01.09  Повар, кондитер
                                                                                                                 код и наименование
успешно прошла(ел)  учебную  практику по профессиональному модулю 

________________________________________________________________

                                наименование профессионального модуля
в объеме ___ часов с «___»__________ 20___ г. по «___»________ 20___г.

в организации____________________________________________________
                                                           наименование организации, юридический адрес

Виды выполнения работ и результаты освоения видов деятельности

	Виды работ
	Кол-во

часов
	Результаты освоения видов деятельности (освоил//не освоил)

	
	
	

	
	
	


Рекомендации ______________________________________________________________

Итоговая оценка по учебной практике  ________________

Дата «___» ___________ 20___г
Подпись председателя  аттестационной комиссии    _______________ ________________

                                                                                                                    подпись                       / ФИО/ 

Подпись мастера производственного обучения           _____________   _______________

                                                                                                                 подпись                            / ФИО/

5. ЗАДАНИЕ ДЛЯ ДИФФЕРЕНЦИРОВАННОГО ЗАЧЕТА ПО УЧЕБНОЙ  ПРАКТИКЕ 

5.1 ПАСПОРТ

Назначение:

КОС предназначены для контроля и оценки результатов освоения профессионального модуля ПМ.03 Приготовление  и подготовка к реализации    холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента основной профессиональной образовательной программы среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, проводится в форме дифференцированного зачета.

Профессиональные компетенции, подлежащие проверке:

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 3.2.  разнообразного ассортимента

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента 
ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента

Общие компетенции:

ОК.1.Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
ОК. 02.Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК.03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

ОК.04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

ОК. 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

ОК.06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей.

ОК. 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

ОК. 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.

ОК. 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
ОК.10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.

ОК.11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.

 5.2 ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ

Вариант №1

Инструкция 

5. Внимательно прочитайте задание.

6. При выполнении задания Вы можете пользоваться сборником рецептур или выписками из сборника рецептур, необходимым оборудованием, инструментами, инвентарем, посудой.

Время выполнения задания – 6 часов.

Задание 

Сделать расчет необходимого количества продуктов на 2 порции и приготовить с соблюдением охраны труда, следующее блюдо:

- салат столичный.

Вариант № 2

Инструкция 

5. Внимательно прочитайте задание.

6. При выполнении задания Вы можете пользоваться сборником рецептур или выписками из сборника рецептур, необходимым оборудованием, инструментами, инвентарем, посудой.

Время выполнения задания – 6 часов.

Задание 

Сделать расчет необходимого количества продуктов на 2 порции и приготовить с соблюдением охраны труда, следующее блюдо:

- сельдь с гарниром.

Оборудование: немеханическое, механическое, тепловое и холодильное; инвентарь и инструменты.

Литература для обучающихся:

Учебники:

1. Кулинария: учебник для студ.учреждений сред. проф. образования/ Н.А.Анфимова. – 8-е изд., стер.-М.: Издательский центр «Академия», 2017 – 400с.

2. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования/ И.П.Самородова. – 2-е изд., стер.-М.:Издательский центр «Академия», 2018.-192с.

3. Технология кулинарной продукции учеб. пособие длястуд. учреждений сред.  проф. образования/Л.З.Шильман.-5-е изд.,-М.: Издательский центр «Академия», 2017.-176с.

4. Технологические процессы предприятий питания: учеб.пособиедлястуд. учреждений сред.  проф. образования/Л.З.Шильман.-2017.-192с – (Индустрия питания).

5. Техническое оснащение организации питания:учеб.пособиедлястуд. учреждений сред.  проф. образования/Г.Г. Лутошкина,Ж.С.Анохина. – 3-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2018. – 240с.

6. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии: учеб.пособиедлястуд. учреждений сред.  проф. образования/ З.П. Матюшина. – 5-е изд., стер. – М.:Издательский центр «Академия», 2011. – 256с.

Справочная литература:

2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: учебн. пособиедлястуд. учреждений сред.проф. образования/Н.Э.Харченко. – 112-е изд., - М.:Издательский центр «Академия»,2018-512с.
5.3 КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ

Выполнение задания:

обращение в ходе выполнения задания к информационным источникам;

рациональное распределение времени на выполнение задания (обязательно наличие следующих этапов выполнения задания: ознакомление с заданием и планирование работы; получение информации; подготовка продуктов; рефлексия выполнения и коррекция подготовленного полуфабриката к сдаче).
Оценка «5» выставляется за блюда (изделия), приготовленные в строгом соответствии с рецептурой, технологией приготовления. Внешний вид, вкус, цвет, запах, консистенция должны соответствовать установленным для них показателям и требованиям кулинарии.

Оценка «4» выставляется за блюда (изделия), приготовленным с соблюдением рецептуры, с отличными вкусовыми показателями, но имеющими, например, нарушения в форме нарезки, недостаточно румяную корочку, неполный набор сырья, слабоокрашенный жир в супах, недостаток или избыток соли и т.п.

Оценка «3» выставляется за  блюда и кулинарные изделия, пригодным для употребления, но имеющим значительные недостатки. К ним можно отнести нарушение соотношения компонентов, входящих в состав блюда, утратившие свою форму.

Оценка «2» выставляется за  блюда и кулинарные изделия не пригодные для употребления, которые имеют посторонний вкус и запах, пересоленные, излишне кислые, горькие, острые, подгоревшие, с признаками порчи, неполновесные, недоваренные, недожаренные. 
Вариант № 1

Инструкция 

5. Внимательно прочитайте задание.

6. При выполнении задания Вы можете пользоваться сборником рецептур или выписками из сборника рецептур, необходимым оборудованием, инструментами, инвентарем, посудой.

Время выполнения задания – 6 часов.

Задание 

Сделать расчет необходимого количества продуктов на 2 порции и приготовить с соблюдением охраны труда, следующее блюдо:

- салат столичный.

Подготовленный продукт/осуществленный процесс:

	Наименование компетенции и показатели

их выполнения
	Компетенции
	Выполнил
	Не 

выполнил 

	- салат столичный.
	
	
	

	Приготовление салата столичного;
	ПК 3.3
	
	

	Расчет сырья на две порции
	
	
	

	Первичная кулинарная обработка овощей
	ПК 1.2
	
	

	Отваривание мяса курицы и нарезка
	ПК 3.1
	
	

	Подготовка яиц и нарезка
	ПК 3.1
	
	

	Соединение и заправка салата майонезом
	ПК.3.2
	
	

	Оформление и отпуск
	ПК.3.3
	
	

	Бракераж
	
	
	


Обоснование результата выполнения задания

	Наименование компетенции
	Освоил
	Не освоил

	ПК 1.2.Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 


	
	

	ПК 3.1.  Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.
	
	

	ПК 3.2.Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента
	
	

	ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента
	
	


Эталон качества приготовленного блюда (требования к качеству)

             Салат столичный.
Внешний вид – мякоть птицы, овощи и яйца нарезаны тонкими ломтиками. Салат заправлен майонезом, уложен горкой в салатник, украшен дольками яйца, огурцами. Вкус – в меру соленый, с ароматом входящих в набор овощей, майонеза. Хранят заправленный салат не более 1 часа.

Вариант № 2

Инструкция 

5. Внимательно прочитайте задание.

6. При выполнении задания Вы можете пользоваться сборником рецептур или выписками из сборника рецептур, необходимым оборудованием, инструментами, инвентарем, посудой.

Время выполнения задания – 6 часов.

Задание 

Сделать расчет необходимого количества продуктов на 2 порции и приготовить с соблюдением охраны труда, следующий полуфабрикат:

-сельдь с гарниром.

Подготовленный продукт/осуществленный процесс:

	Наименование компетенции и показатели

их выполнения
	Компетенции
	Выполнил
	Не 

выполнил 

	- сельдь с гарниром.
	
	
	

	Приготовление сельди с гарниром.
	ПК 3.1
	
	

	Приготовление гарнира
	
	
	

	Расчет сырья на две порции
	
	
	

	Механическая кулинарная обработка овощей
	ПК 1.2
	
	

	Варка овощей в кожуре
	ПК 1.2
	
	

	Очистка овощей
	ПК 1.2
	
	

	Нарезка овощей мелкими кубиками
	ПК.1.2
	
	

	Приготовление блюда
	
	
	

	Механическая обработка сельди
	ПК 1.2
	
	

	Приготовление филе рыбы, нарезка филе на кусочки
	ПК 1.2.
	
	

	Приготовление заправки
	ПК 3.2.
	
	

	Укладывание сельди на лоток
	ПК 3.1.
	
	

	Укладывание гарнира из вареных овощей (нарезанными мелкими кубиками картофель, морковь, свекла, репчатый лук)
	ПК 3.1.
	
	

	Украшение блюда и заправка
	ПК 3.2.
	
	

	Бракераж
	
	
	


Обоснование результата выполнения задания

	Наименование компетенции
	Освоил
	Не освоил

	ПК 1.2.Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 
	
	

	
	
	

	ПК 3.1. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.
	
	

	ПК 3.2.Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента
	
	


Эталон качества приготовленного блюда (требования к качеству):

Сельдь с гарниром.
Внешний вид – филе нарезано ровными кусками, которые уложены на блюдо или тарелку в виде целой тушки или кусочками и загарнировано. Сельдь полита заправкой для салата или растительным маслом с уксусом.

Вкус и запах, свойственные данному виду сельди, запах окислившегося жира отсутствует. Консистенция мягкая, сочная.

6. КОНТРОЛЬНО - ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ПО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ  

Общие положения
      Результатом освоения профессионального модуля является готовность обучающегося к выполнению вида профессиональной деятельности по ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, по программе профессионального модуля «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента».
6.1 Результаты освоения модуля, подлежащие проверке

 Профессиональные и общие компетенции:
В результате контроля и оценки по профессиональному модулю осуществляется комплексная проверка следующих профессиональных и общих компетенций:
	Профессиональные компетенции
	Показатели оценки результата

	ПК 3.1
Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.
ПК 3.2.
Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3.
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента
ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента
ПК 3.5.
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 3.6.

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента
	Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система ХАСС.П), требованиями охраны труда и техники безопасности:
- адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду выполняемых работ (виду и способу механической и термической кулинарной обработки);
- рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов;
- соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, охраны труда, техники безопасности;
- своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара;
- рациональный выбор и адекватное использование моющих и дезинфицирующих средств;
правильное выполнение работ, но уходу за весоизмерительным оборудованием;
- соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), организации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, инструментов инструкциям, регламентам;
- соответствие организации хранения продуктов, полуфабрикатов, готовой холодной кулинарной продукции требованиям к их безопасности для жизни и здоровья человека (соблюдение температурного режима, товарного соседства в холодильном оборудовании, правильность охлаждения, замораживания для хранения, упаковки на вынос, складирования);
- соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций и регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене;
- правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей;
- точность, соответствие заданию расчета потребности в продуктах, полуфабрикатах;
соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам

	
	Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации холодной кулинарной продукции:
· адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачественных продуктов;
· соответствие потерь при приготовлении холодной кулинарной продукции действующим нормам;
· оптимальность процесса приготовления соусов, салатов, бутербродов, холодных блюд, кулинарных изделий и закусок (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., соответствие выбора способов и техник приготовления рецептуре, особенностям заказа);
профессиональная демонстрация навыков работы с ножом;

	
	· правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации холодной кулинарной продукции, соответствие процессов инструкциям, регламентам;
· соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации стандартам чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности:
· корректное использование разделочных досок;
· раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов;
соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями системы ХАССП (сан.спец. одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы, правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике);
· адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды;
· соответствие времени выполнения работ нормативам;
· соответствие массы холодной кулинарной продукции требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа;
· точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода холодной кулинарной продукции, взаимозаменяемости сырья, продуктов;
· адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее требованиям рецептуры, заказу;
· соответствие внешнего вида готовой холодной кулинарной продукции требованиям рецептуры, заказа:
· соответствие температуры подачи виду блюда, кулинарного изделия, закуски;
· аккуратность порционирования холодных блюд, кулинарных изделий, закусок при отпуске (чистота тарелки, правильное использование пространства тарелки, использование для оформления блюда только съедобных продуктов)
соответствие объема, массы блюда размеру и форме тарелки;
· гармоничность, креативность внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция)
· гармоничность вкуса, текстуры и аромата готовой продукции в целом и каждого ингредиента современным требованиям, требованиям рецептуры, отсутствие вкусовых противоречий;
· соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента блюда/изделия заданию, рецептуре
эстетичность, аккуратность упаковки готовой холодной кулинарной продукции для отпуска на вынос


Общие компетенции:

ОК.1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

ОК. 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК.03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

ОК.04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

ОК. 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

ОК.06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей.

ОК. 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

ОК. 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.

ОК. 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
ОК.10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.

ОК.11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:
	Иметь практический опыт
	- подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

- выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческого оформления, эстетичной подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

- упаковки, складирования неиспользованных продуктов;

- порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с учетом требований к безопасности готовой продукции;

ведения расчетов с потребителями.

	Уметь
	- рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;

- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции

	Знать
	- требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;

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

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

- нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении;

- правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;


6.2 Формы контроля по производственной практике
	Элемент модуля
	Промежуточная аттестация
	Текущий контроль проводиться в виде:

	ПП 02. Производственная практика
	Дифференцированный зачет
	Наблюдение и оценка выполнения работ при прохождении 
производственной практики


6.3 Оценка прохождения производственной практики
Оценка результатов прохождения  производственной практики предполагает оценку:
1. Сформированности общих и профессиональных компетенций;
2. Наличия практического опыта и умений.
Дифференцированный зачет по производственной практике выставляется на основании анализа  следующих документов:
1. Аттестационного листа
2. Характеристики учебной и профессиональной деятельности обучающегося во время производственной практики;
3. Дневника  практики.

6.4 Виды работ и проверяемые результаты обучения по профессиональному модулю
	Виды работ
	Проверяемые результаты (ПК, ОК)

	1. Приготовление соусов, ароматизированных масел, эмульсий, смесей пряностей, приправ, овощных и фруктовых пюре, кисломолочных продуктов.

2. Приготовление салатов из свежих и вареных овощей.

3. Приготовление винегретов.

4. Приготовление салатов-коктейлей из сырых овощей,, фруктов.

5. приготовление фруктовых салатов.

6. Приготовление и оформление бутербродов открытых, закрытых, закусочных.

7. Приготовление  горячих бутербродов, канапе.

8. Приготовление и оформление холодных закусок из яиц, сыра, овощей.

9. Приготовление и оформление холодных закусок из рыбы.

10. Приготовление и оформление холодных закусок из мяса.

11. Приготовление и оформление холодных закусок из птицы.

12. Приготовление заливных закусок из мяса.

13.  Приготовление заливных блюд из птицы.

14. Приготовление заливных блюд из рыбы и нерыбного водного сырья.
15. Приготовление и оформление холодных блюд из рыбы.

16. Приготовление и оформление холодных блюд из нерыбного водного сырья.

17. Приготовление, оформление и отпуск блюд из мяса, птицы (паштетов, студня, рулетов).
	ПК 3.1 – ПК 3.6, 
ОК 01, ОК 04, ОК 07.


Критерии оценки:    

	«5»
	· своевременно качественно выполнил весь объём работы, требуемый программой практики;
· умело применил полученные знания во время прохождения практики;
· ответственно и с интересом относился к своей работе;
· отзыв характеристика положительный.

	«4»
	· отзыв характеристика положительный.
· не выполнил программу практики в полном объёме;
· ответственно и с интересом относился к своей работе;

	«3»
	· владеет  знаниями но не умеет применить их на практике, не способен самостоятельно продемонстрировать наличие знаний при решении заданий;
· не выполнил программу практики в полном объёме;
· отзыв (характеристика) отрицательный.


6.5. Форма аттестационного листа по производственной практике.

аттестационный лист по ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ практике

_________________________________________________________________________

ФИО

Обучающаяся на _____ курсе по профессии  СПО 43.01.09 Повар, кондитер
                                                                                                                код и наименование
успешно прошла  производственную практику по профессиональному модулю __________________________________________________________________

__________________________________________________________________

                                        наименование профессионального модуля
в объеме _____часов  с «___» _________ 20___г.             по  «___» _______ 20___г.
в организации  ____________________________________________________
                                                    наименование организации, юридический адрес

Виды выполнения работ и результаты освоения видов деятельности

	Виды работ
	Кол-во

часов
	Результаты освоения видов деятельности(освоил//не освоил)

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


Рекомендации ____________________________________________________

Итоговая оценка по производственной практике________________________

Дата «____» _________ 20___г.

Подпись председателя  аттестационной комиссии        ______________ ___________

                                                                                                                      подпись                 / ФИО/ 

Подпись представителя работодателя                ___________________ _____________

                                                                                               / ФИО, должность/

6.6. Форма производственной характеристики.

ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА

На студента ____________________________________________________________________

                                                    фамилия, имя, отчество

Группы ________________________________________________________________________
По профессии: СПО43.01.09 Повар, кондитер

за время прохождения практики___________________________________________________

                                    (наименование предприятия)

Фактически проработал с ___________________20__   г. по________________20__  г

И выполнял работы на рабочих местах: ______________________________________________

________________________________________________________________________________

(перечень работ и рабочих мест)

1. Качество выполнения работ______________________________________________________

                                                                                                                                (оценка)

2. Знание технологических процессов выполняемых работ, грамотное обращение с инструментом и оборудованием____________________________________________________

________________________________________________________________________________

(подробный отзыв)

3. Трудовая дисциплина___________________________________________________________

Студент _____________________________     за прохождение практики заслуживает присвоение тарифного разряда по профессии ___________________________________
____________________________________________________________________

               (название профессии, рекомендуемый разряд)

Руководитель практики от предприятия:       ____________________________________

«_____» _____________________20___-  г.                                (Подпись)

М.П.

Руководитель практики от образовательного учреждения 

 __________________                                                                           ______________

   (Ф.И.О.)                                                                                                                       (подпись)
                                    

6.7. Форма дневника прохождения практики.

ДНЕВНИК ПРОХОЖДЕНИЯ ПРАКТИКИ
Студента(ки)     __________________________________________________   _____ курса, обучающегося (щейся) по профессии СПО43.01.09 Повар, кондитер
Место практики ______________________________________________________________________________

                             (название предприятия)

Руководитель практики от предприятия ____________________________________________

                             (фамилия, имя, отчество)

	Дата
	Наименование работы
	Время
	Результат работы (оценка)
	Подпись руководителя

	1
	2
	3
	4
	5

	
	Тема 1.1
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Начало практики: «___»___________ «20__  г.

Конец практики: «_____»  «_________» 20__г.

Содержание и объем выполненных работ подтверждаю:

Руководитель практики от предприятия __________________         /____________________/

                                                                                                (подпись)
                                    (Ф.И.О.)

М.П.



Руководитель практики от образовательного учреждения  ____________  /_____________/

                                                                                                      (подпись)
               (Ф.И.О.)




6.8.Форма свидетельства об освоении профессионального модуля.

СВИДЕТЕЛЬСТВО ОБ ОСВОЕНИИ профессиональноГО модулЯ

_______________________________________________________________________________
код и наименование профессионального модуля
ФИО __________________________________________________________________________

обучающаяся на   _____       курсе по профессии  _____________________________________

                                                                                                                 код и наименование
освоила  программу профессионального модуля _____________________________________

_______________________________________________________________________________
                                           код и наименование профессионального модуля

в объеме_____ часов 

с «  ___  » __________  20___  г.                        по «____» ____________ 20___г.

Результаты промежуточной аттестации по элементам профессионального модуля 

	Элементы модуля

(код и наименование МДК, код практик)
	Формы промежуточной аттестации
	Оценка

	
	
	

	
	
	

	
	
	


Итоги экзамена (квалификационного) по профессиональному модулю

	Коды проверяемых компетенций
	Показатели оценки результата
	Оценка (да / нет)

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


Заключение:   вид профессиональной деятельности «________________________________

______________________________________________________   »   освоен и соответствует

____________  квалификационному разряду «___________________» по профессии  43.01.09  Повар, кондитер 
Дата «___» __________ 20___г.
     Подписи членов экзаменационной комиссии

                                                                            _____________________   

                                                                           _____________________

Литература для обучающегося:
1. Сборник технических нормативов - Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А. Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с.
2. Сборник технических нормативов - Сборник рецептур на продукцию диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с.
3. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений
сред. проф. образования / Н.А. Анфимова. - 11-е изд., стер. - М. : Издательский центр «Академия», 2016. - 400 с.
4. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учеб.для учащихся учреждений сред. проф. образования / В.П. Золин. - 13-е изд.
-  М.: Издательский центр «Академия», 2016. - 320 с.
5. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы: учебник для студ. среднего проф. образования/ Т.А. Качурина. - М. : Издательский центр «Академия», 2014.- 160 с.
6. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб. для учащихся учреждений сред. проф. образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина.
-  1-е изд. - М. : Издательский центр «Академия», 2016. - 240 с.
7.  Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образования / З.П. Матюхина. - М.: Академия, 2014. - 336 с,
8. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. - М.: Академия, 2014. - 160 с.
9. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко,- «Феникс», 2013 - 373 с
КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ДЛЯ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ ПО ПМ. 04 ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ  ХОЛОДНЫХ И ГОРЯЧИХ СЛАДКИХ БЛЮД, ДЕСЕРТОВ, НАПИТКОВ РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА
Контрольно- оценочные средства ( КОС) предназначены для контроля и оценки образовательных достижений обучающихся, освоивших программу ПМ 04. «Приготовление, оформление и подготовка к реализации   холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков сложного ассортимента». КОС включает контрольные материалы для проведения промежуточной аттестации по МДК 04.01. «Организация процессов приготовления, подготовки к реализации и хранению холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков сложного ассортимента», МДК 04.02 «Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного  ассортимента», учебной и производственной практике. 
Общие положения

Результатом освоения профессионального модуля является готовность обучающегося к выполнению вида профессиональной деятельности: Приготовление  и подготовка к реализации   холодных  и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента составляющих их профессиональных компетенций, а также общих компетенций, формирующиеся в процессе освоения ОПОП в целом.

Формой аттестации по профессиональному модулю является экзамен (квалификационный). Итогом экзамена является однозначное решение: «виды профессиональной деятельности освоены\не освоены».
1. Формы контроля и оценивания элементов профессионального модуля

	Элемент модуля
	Форма контроля и оценивания

	
	Промежуточная аттестация
	Текущий контроль

	МДК.04.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

холодных  и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
	Дифференцированный зачет
	-устный опрос;

-тестирование в письменной (компьютерной) форме;

-проверка выполнения письменных работ;

-защита лабораторных работ;

-проведение контрольных работ;

-контроль самостоятельной работы обучающихся.

	МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
	Дифференцированный зачет
	-устный опрос;

-тестирование в письменной (компьютерной) форме;

-проверка выполнения письменных работ;

-защита лабораторных работ;

-проведение контрольных работ;

-контроль самостоятельной работы обучающихся.

	УП.04
	Дифференцированный зачет
	Интерпретация наблюдения и анализ деятельности обучающегося в соответствии с технологическим процессом

	ПП.04
	Дифференцированный зачет
	Интерпретация наблюдения и анализ деятельности обучающегося в соответствии с технологическим процессом

	ПМ.04
	Экзамен (квалификационный) комплексный
	


2. Результаты освоения модуля, подлежащие проверке  
2.1 Профессиональные и общие компетенции, подлежащие комплексной проверке  
В результате аттестации по профессиональному модулю осуществляется комплексная проверка следующих  профессиональных и общих компетенций:

	Профессиональные и общие компетенции
	Показатели оценки результата

	ПК 4.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

	Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности:

· адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду выполняемых работ (виду и способу обработки сырья, виду и способу приготовления полуфабрикатов);

· рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов;

· соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, охраны труда, техники безопасности;

· своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара;

· рациональный выбор и адекватное использование моющих и дезинфицирующих средств;

· правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным оборудованием;

· соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), организации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, инструментов инструкциям, регламентам;

· соответствие организации хранения сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов требованиям к их безопасности для жизни и здоровья человека (соблюдение температурного режима, товарного соседства в холодильном оборудовании, правильность упаковки, складирования);

· соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций и регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене;

· правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей;

· точность, соответствие заданию расчета потребности в сырье продуктах;

    -     соответствие правилам оформления заявки на сырье, продукты

	ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.
ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.
ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента.

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента.

	Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков:

–
адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачественных продуктов;

–
соответствие потерь при приготовлении холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков действующим нормам; 

–
оптимальность процесса приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., соответствие выбора способов и техник приготовления рецептуре, особенностям заказа);

–
профессиональная демонстрация навыков работы с ножом;

–
правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, соответствие процессов инструкциям, регламентам;

–
соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации стандртам чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности:

•
корректное использование цветных разделочных досок;

•
раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов;

•
соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями системы ХАССП (сан. одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы,  правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике);

•
адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды;

–
соответствие времени выполнения работ нормативам;

–
соответствие массы холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа; 

–
точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, взаимозаменяемости сырья, продуктов;

–
адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее требованиям рецептуры, заказу;

–
соответствие внешнего вида готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков требованиям рецептуры, заказа:

•
соответствие температуры подачи;

•
аккуратность порционирования (чистота столовой посуды после порционирования, оформления, правильное использование пространства посуды, использование для оформления готовой продукции только съедобных продуктов)

•
соответствие объема, массы порции размеру и форме тарелки;

•
гармоничность, креативность  внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция)

•
гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой продукции в целом и каждого ингредиента современным требованиям, требованиям рецептуры, отсутствие  вкусовых противоречий;

•
соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента блюда/изделия, напитка заданию, рецептуре

•
эстетичность, аккуратность упаковки готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков для отпуска на вынос


	ОК. 01
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	· точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных контекстах;

· адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности;

· оптимальность определения этапов решения задачи;

· адекватность определения потребности в информации;

· эффективность поиска;

· адекватность определения источников нужных ресурсов;

· разработка детального плана действий;

· правильность оценки рисков на каждом шагу;

       -   точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению плана

	ОК. 02

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	· оптимальность планирования информационного поиска из широкого набора источников, необходимого для выполнения профессиональных задач;

· адекватность анализа полученной информации, точность выделения в ней главных аспектов;

· точность структурирования отобранной информации в соответствии с параметрами поиска;

       -    адекватность интерпретации полученной информации в контексте профессиональной деятельности;

	ОК.03 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
	· актуальность используемой нормативно-правовой документации по профессии;

· точность, адекватность применения современной научной профессиональной терминологии

	ОК 04. 

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
	· эффективность участия в  деловом общении для решения деловых задач;

· оптимальность планирования профессиональной деятельность

	ОК. 05
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста
	· грамотность устного и письменного изложения своих       мыслей по профессиональной тематике на государственном языке;

· толерантность поведения в рабочем коллективе

	ОК 06.

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей
	· понимание значимости своей профессии

	ОК 07.
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	· точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности;

· эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте

	ОК 08. 

Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности
	· адекватность, использование средств физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности

	ОК. 09

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности
	· адекватность, применения средств информатизации и информационных технологий для реализации профессиональной деятельности

	ОК 10.

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке
	· адекватность понимания общего смысла четко произнесенных высказываний на известные профессиональные темы);
· адекватность применения нормативной документации в профессиональной деятельности;

· точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые);
· правильно писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы

	ОК 11.

Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере
	· планирование карьерного роста в профессиональной сфере


	Компетенции
	Показатели оценки результата

	ПК 4.1. 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.


	Практический опыт в:

–
подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе, проверке технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

–
подготовке к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, других расходных материалов  

Умения:

–
выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

–
проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;   

–
применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, соблюдать санитарные требования;

–
выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства;

–
владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием;

–
мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение кухонную посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты;

–
соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей технологического оборудования;

–
соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов

–
выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом работ в зоне по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;

–
подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

–
соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда

–
выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, оборудование  для упаковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков

–
оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и других расходных материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                      

–
осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями;

–
обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

–
своевременно оформлять заявку на склад

Знания:

–
требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания;

–
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

–
организация работ на участках (в зонах) по приготовлению холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков;

–
последовательность выполнения технологических операций, современные методы приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

–
регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления  опасными факторами (система ХАССП) и нормативно-техническая документация, используемая при приготовлении холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков;

–
возможные последствия нарушения санитарии и гигиены;

–
требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и ку¬хонной посуды;

–
правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего использования;

–
правила утилизации отходов;

–
виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов;

–
способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков;

–
условия, сроки, способы хранения холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков

–
ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения сырья, продуктов, используемых при приготовлении холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков;

–
правила оформления заявок на склад

	ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
	Практический опыт в:

–
приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных сладких блюд, десертов

–
ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи

Умения:

–
подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

–
организовывать их хранение в процессе приготовления холодных сладких блюд, десертов с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;

–
выбирать, подготавливать ароматические вещества;

–
взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных сладких блюд, десертов в соответствии с рецептурой;

–
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;

–
использовать региональные продукты для приготовления холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента

–
выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных сладких блюд, десертов с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств:

- готовить сладкие соусы;

- хранить, использовать готовые виды теста;

- нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим способом фрукты, ягоды;

- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине;

-  запекать фрукты;

- взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки;

- подготавливать желатин, агар-агар;

- готовить фруктовые, ягодные, молочные желе, муссы, кремы, фруктовые, ягодные самбуки; 

- смешивать и взбивать готовые сухие смеси промышленного производства;

- использовать и выпекать различные виды готового теста;

–
определять степень готовности отдельных полуфабрикатов,  холодных сладких блюд, десертов;

–
доводить до вкуса;

–
выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления

–
проверять качество готовых холодных сладких блюд, десертов перед отпуском, упаковкой на вынос;

–
порционировать, сервировать и оформлять холодные сладкие блюда, десерты для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции;

–
соблюдать выход при порционировании;

–
выдерживать температуру подачи холодных сладких блюд, десертов;

–
охлаждать и замораживать полуфабрикаты для холодных сладких блюд, десертов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;

–
хранить свежеприготовленные холодные сладкие блюда, десерты, полуфабрикаты для них с учетом требований по безопасности готовой продукции; 

–
выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования

–
рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на вынос;

–
владеть профессиональной терминологией;

–
консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных сладких блюд, десертов

Знания:

–
ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;

–
критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента;

–
виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

–
нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

–
методы приготовления холодных сладких блюд, десертов, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта;

–
виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;

–
ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных сладких блюд, десертов;

–
органолептические способы определения готовности;

–
нормы, правила взаимозаменяемости продуктов;

–
техника порционирования, варианты оформления холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента  для подачи;

–
виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

–
методы сервировки и подачи, температура подачи холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента;

–
требования к безопасности хранения готовых холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента;

–
правила общения с потребителями;

–
базовый словарный запас на иностранном языке;

–
техника общения, ориентированная на потребителя

	ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
	Практический опыт в:

–
приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих сладких блюд, десертов

–
ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи

Умения:

–
подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

–
организовывать их хранение в процессе приготовления горячих сладких блюд, десертов с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;

–
выбирать, подготавливать ароматические вещества;

–
взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих сладких блюд, десертов в соответствии с рецептурой;

–
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;

–
использовать региональные продукты для приготовления горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента

–
выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих сладких блюд, десертов с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств:

- готовить сладкие соусы;

- хранить, использовать готовые виды теста;

- нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим способом фрукты, ягоды;

- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине;

-  запекать фрукты в собственном соку, соусе, сливках;

- жарить фрукты основным способом и на гриле;

- проваривать на водяной бане, запекать, варить в формах на пару основы для горячих десертов;

- взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки;

- готовить сладкие блинчики, пудинги, оладьи, омлеты, вареники с ягодами, шарлотки; 

- смешивать и взбивать готовые сухие смеси промышленного производства;

- использовать и выпекать различные виды готового теста;

–
определять степень готовности отдельных полуфабрикатов,  горячих сладких блюд, десертов;

–
доводить до вкуса;

–
выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления; 

–
выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления;

–
Проверять качество готовых горячих сладких блюд, десертов перед отпуском, упаковкой на вынос;

–
порционировать, сервировать и оформлять горячие сладкие блюда, десерты для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции;

–
соблюдать выход при порционировании;

–
выдерживать температуру подачи горячих сладких блюд, десертов;

–
охлаждать и замораживать полуфабрикаты для горячих сладких блюд, десертов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;

–
хранить свежеприготовленные горячие сладкие блюда, десерты, полуфабрикаты для них с учетом требований по безопасности готовой продукции; 

–
выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования

–
рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на вынос;

–
владеть профессиональной терминологией;

–
консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих сладких блюд, десертов

Знания:

–
правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;

–
критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента;

–
виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

–
нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

–
методы приготовления горячих сладких блюд, десертов, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта;

–
виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;

–
ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов;

–
органолептические способы определения готовности;

–
нормы, правила взаимозаменяемости продуктов;

–
техника порционирования, варианты оформления холодных и горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента  для подачи;

–
виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос холодных и горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

–
методы сервировки и подачи, температура подачи горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента;

–
требования к безопасности хранения готовых горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента;

–
базовый словарный запас на иностранном языке;

–
техника общения, ориентированная на потребителя

	ПК 4.4. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента
	Практический опыт в:

–
приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных напитков

–
ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи

Умения:

–
подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

–
организовывать их хранение в процессе приготовления холодных напитков с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;

–
выбирать, подготавливать ароматические вещества;

–
взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных напитков в соответствии с рецептурой;

–
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;

–
использовать региональные продукты для приготовления холодных напитков разнообразного ассортимента

–
выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных напитков с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств;

- отжимать сок из фруктов, овощей, ягод;

- смешивать различные
соки
с другими ингредиентам;

- проваривать, настаивать плоды, свежие и сушеные, процеживать, смешивать настой с другими ингредиентами;

- готовить морс, компоты, холодные фруктовые напитки;

- готовить квас из ржаного хлеба и готовых полуфабрикатов промышленного производства;

- готовить лимонады;

- готовить холодные алкогольные напитки;

- готовить горячие напитки (чай, кофе) для подачи в холодном виде;

- подготавливать пряности для напитков;

–
определять степень готовности  напитков;

–
доводить их до вкуса;

–
выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления, безопасно его использовать;

–
соблюдать санитарные правила и нормы в процессе приготовления

–
проверять качество готовых холодных напитков перед отпуском, упаковкой на вынос;

–
порционировать, сервировать и оформлять холодные напитки для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции;

–
соблюдать выход при порционировании;

–
выдерживать температуру подачи холодных напитков;

–
хранить свежеприготовленные холодные напитки с учетом требований по безопасности готовой продукции; 

–
выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования

–
рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на вынос;

–
владеть профессиональной терминологией;

–
консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных напитков

Знания:

–
правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;

–
критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для холодных напитков разнообразного ассортимента;

–
виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

–
нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

–
методы приготовления холодных напитков, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта;

–
виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;

–
ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных напитков;

–
органолептические способы определения готовности;

–
нормы, правила взаимозаменяемости продуктов

–
техника порционирования, варианты оформления холодных напитков разнообразного ассортимента  для подачи;

–
виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос холодных напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

–
методы сервировки и подачи, температура подачи холодных напитков разнообразного ассортимента;

–
требования к безопасности хранения готовых холодных напитков разнообразного ассортимента;

–
правила и порядок расчета с потребителем при отпуске продукции на вынос;

–
правила, техника общения с потребителями;

–
базовый словарный запас на иностранном языке

	ПК 4.5. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента
	Практический опыт в:

–
приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих напитков;

–
ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи

Умения:

–
подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

–
организовывать их хранение в процессе приготовления горячих напитков с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;

–
выбирать, подготавливать ароматические вещества;

–
взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих напитков в соответствии с рецептурой;

–
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;

–
использовать региональные продукты для приготовления горячих напитков разнообразного ассортимента

–
выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих напитков с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств;

- заваривать чай;

- варить кофе в наплитной посуде и с помощью кофемашины;

- готовить кофе на песке;

- обжаривать зерна кофе;

- варить какао, горячий шоколад;

- готовить горячие алкогольные напитки;

- подготавливать пряности для напитков;

–
определять степень готовности  напитков;

–
доводить их до вкуса;

–
выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления, безопасно его использовать;

–
соблюдать санитарные правила и нормы в процессе приготовления

–
Проверять качество готовых горячих напитков перед отпуском, упаковкой на вынос;

–
порционировать, сервировать и горячие напитки для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции;

–
соблюдать выход при порционировании;

–
выдерживать температуру подачи горячих напитков;

–
выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования;

–
рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на вынос;

–
владеть профессиональной терминологией;

–
консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих напитков

Знания:

–
правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;

–
критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для горячих напитков разнообразного ассортимента;

–
виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

–
нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

–
методы приготовления горячих напитков, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта;

–
виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;

–
ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи горячих напитков;

–
органолептические способы определения готовности;

–
нормы, правила взаимозаменяемости продуктов

–
техника порционирования, варианты оформления горячих напитков разнообразного ассортимента  для подачи;

–
виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос горячих напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

–
методы сервировки и подачи, температура подачи горячих напитков разнообразного ассортимента;

–
требования к безопасности хранения готовых горячих напитков разнообразного ассортимента;

–
правила расчета с потребителями;

–
базовый словарный запас на иностранном языке;

–
техника общения, ориентированная на потребителя


2.2.Требования к портфолио

Тип портфолио смешанный

Общие компетенции, для проверки которых используется портфолио:

ОК.1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

ОК. 02.Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК.03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

ОК.04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

ОК. 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

ОК.06.Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей.

ОК. 07.Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

ОК. 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.

ОК. 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
ОК.10.Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.

ОК.11.Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.

Состав портфолио:

Обязательные документы:

1. Аттестационный лист по учебной практике;

2. Аттестационный лист по производственной практике;

3. Дневник производственной практики (заверенный работодателем);

4. Производственная характеристика (заверенная работодателем).

Дополнительные документы

1. Работы участников научно-практических конференций;

2. Грамоты за успехи в учебной и производственной деятельности;

3. Грамоты за спортивные и общественные достижения;

4. Дипломы и свидетельства за участие в олимпиадах и конкурсах профессионального мастерства по профессии «Повар, кондитер»;

5. Рефераты, творческие работы обучающихся.
3. Оценка освоения теоретического курса профессионального модуля 

ПМ. 04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента

3.1.Типовые задания для оценки освоения МДК 04.01 .Организация 

процессов приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных и горячих сладких блюд десертов, напитков 

Контрольно- оценочные средства ( КОС) предназначены для контроля и оценки образовательных достижений обучающихся, освоивших программу МДК 04.01 «Организация процессов приготовления , подготовки к реализации и хранению холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков сложного ассортимента». КОС включает контрольные материалы для проведения промежуточной аттестации в форме зачета. Предметом оценки являются умения и знания.

КОС разработаны на основании положений программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по  профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» и программы по МДК  04.01 «Организация процессов приготовления, подготовки к реализации и хранению холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков сложного ассортимента».

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета. Итогом зачета является получение оценки («2»,»3», «4», «5»)

  1. Результаты освоения модуля, подлежащие проверке
В результате освоения программы МДК 04.01 «Организация процессов приготовления, подготовки к реализации и хранению холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков сложного ассортимента». Обучающиеся должны обладать предусмотренными ФГОС СПО от 9 декабря 2016г. №1596 по профессии  среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер умения и знания.

В результате изучения модуля  обучающийся должен уметь: 

У.1 рационально организовывать, проводить уборку рабочего места повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;
У.2 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;
У.3 выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
У.4 порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции
В результате изучения модуля  обучающийся должен знать: 

З.1 Требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

З.2 Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

З.3. Ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, рецептуры,      методы приготовления, варианты оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, в том числе региональных;

З.4 Нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении и хранении;

З.5 Правила и способы сервировки стола, презентации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных. 

Данный модуль участвует в формировании общих компетенций:
ОК 01.
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам

ОК 02.
Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности

ОК.03
Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

ОК.04
Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами

ОК.05
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста

ОК.06
Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей

ОК.07
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

ОК.09
Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности

ОК.10
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке

ОК.11
Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере
2. Задания для проведения промежуточной аттестации в форме зачета.

Проверяемые  результаты обучения: У.1-У-4, З.1-3.5, ОК 1- ОК.9

а) Условия проведения:

Зачет проводится в кабинете, обучающиеся  отвечают  на тест, в тетрадях для контрольных работ.

Количество вариантов -2, в каждом варианте по  14 вопросов.

Время для выполнения – 45 мин.

б) Критерии оценивания максимальное количество баллов 35

« 5» - 32-35 баллов - (правильных ответов 90-100%)

«4» - 25-31 балла - (правильных ответов 70-89%)

«3» - 18-24 баллов - (правильных ответов 50-69%)

«2» - менее 18 баллов (менее 50%)

Литература для обучающихся при подготовки к зачету: 

1. Анфимова Н.А., Кулинария: Учебник для студ. учреждений сред. проф. образования. – М.: Издательский центр «Академия», 2017. – 400 с
2. Синицина А.В., Соколова Е.И Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента. Учебник-М : Издательский центр «Академия»2018г-304 с.
Задания:
Вариант 1.

Верно ли утверждение.

1. Десерт - завершающее блюдо стола, предназначенное для получения приятных вкусовых ощущений в конце обеда или ужина.

А) Да.  Б) Нет.

2.Доброкачественность поступившего сырья проверяют по наличию сертификата соответствия или гигиенического сертификата.

А) Да. Б) Нет.

Ответьте на вопрос .

3. Подвергаются ли компоты, кисели, желе, муссы  вторичной тепловой обработке?

А) Да. Б) Нет.

4.Можно ли хранить обработанные фрукты и ягоды на льду?

А) Да. Б) Нет.

5. Какими способами производят нарезку плодов?

А) механическим; Б) ручным;   В) термическим; Г) химическим ;
6. От чего зависит подбор производственных столов в цехе?

А) ежедневной производственной программы  цеха;

Б) количество работников, работающих одновременно в цехе.

В) все варианты верны.
Выберите правильный ответ.
7. Температура хранения обработанных  и нарезанных  свежих фруктов и ягод.

А) 10-150С -2 суток;          Б) 0-20С- 6 часов;            Г) от +2 до+4 0С – не более суток
8. Организация процесса подготовки сушеных   плодов  и ягод включает операции:

А) промывание, замачивание, вторичное промывание после замачивания и процеживания воды для варки сиропа.

Б) промывание, замачивание, перебирание.

9.Температура подачи холодных сладких блюд:
А) от 2 до 5 0С;  Б) от 2 до 3 0С;    В) от 10 до 140С;
Допишите предложение.
10. В холодном цехе для промывания плодов и ягод устанавливают …… или ……. ванны.

11. Для порционирования фруктового ассорти, салатов на рабочем столе располагают …. .

12. Варку компотов, киселей, отваров, сиропов для фруктовых напитков и холодных сладких блюд производят в ……. цехе.

13. Восстановите процесс приготовления крема по технологическим операциям :

1. Порционирование, охлаждение.

2. Подготовка основы для крема (взбивание сливок или сметаны)

3. Соединение основы и яично-молочной смеси с желатином.

4. Порционирование готового крема и оформление.

5. Подготовка желатина - замачивание, распускание на водяной бане и соединение с яично- молочной смесью.

6. Приготовление яично-молочной смеси.

14. Восстановите этапы процесса приготовления сладких блюд:

1. Приготовление продукции.

2. Подготовка дополнительных ингредиентов (сахара, желатина, муки).

3. Приемка и оценка качества сырья и продуктов.

4. Подготовка к реализации и организации хранения продукции.

5. Обработка и подготовка основных видов сырья. 
Вариант 2.

Верно ли утверждение.
1. В крупных ресторанах мороженное готовят из сухих или жидких смесей и для этого используют фризер.

А) Да. Б) Нет.

2.Срок хранения  желированных  холодных сладких блюд от 4 до 2 0С составляет 24 часа.

А) Да .Б) Нет.

Ответьте на вопрос.

3. Необходимы ли весы при организации рабочего места и при приготовлении желированных сладких блюд?

А) Да. Б) Нет.

4. Какая температура  должна быть  при отпуске холодных сладких блюд?

     1).20-250C.       2).10-140С .  3). 5-80С.

5. Допускается ли к реализации желированные сладкие блюда, компоты, напитки, фруктовые салаты, оставшиеся от предыдущего дня?

А) Да. Б) Нет.

Выберите правильный ответ.
6. Приготовление мороженного из готовых смесей включает в себя:

1) соединение сухой смеси с холодным кипяченным молоком;     2) взбивание;

3) замораживание;                   4)все варианты верны.

7. Для взбивания белков яиц, сметаны или сливок используют:

1) венчик      2) взбивательную  машину

3) блендер     4) все варианты равны.

8. Проверить доброкачественность яиц можно с помощью:

1)овоскопа;   2) сифона;    3) слайсера.

9. В ресторанах и барах устанавливают …… , чтобы получать лед  для  приготовления и отпуска коктелей  и холодных напитков.

а) льдогенератор, б)фризер, в)слайсер

 Допишите предложение.
10. Для подготовки  к использованию желатина его замачивают в …….. кипяченой воде.

11. Для порционирования фруктового  ассорти, салатов на рабочем  месте  располагают  ……
12. В целях обеспечения безопасности кулинарной продукции, повар обязан строго соблюдать правила ……. гигиены.

13. Восстановите последовательность технологических операций  МКО свежих плодов и ягод:

1) кратковременное хранение

2) мытье

3) хранение обработанных плодов и ягод до момента использования

4) нарезание плодов и крупных ягод 

5) приемка

6) сортировка и колибровка.

7) очистка.
14. Восстановите последовательность процесса подготовки консервированных плодов и ягод по технологическим операциям:

1) обсушивание

2) переливание сиропа в кастрюлю

3) процеживание сиропа

4) промывание банок с консервированными плодами в теплой воде перед их вскрытием

5) вскрытие банок, перекладывание плодов в гастроемкости. 
Эталон ответов. 

вариант 1

	№ вопроса
	ответ
	балы

	1
	а
	1

	2
	а
	1

	3
	б
	1

	4
	а
	1

	5
	а, б
	1

	6
	в
	1

	7
	г
	1

	8
	а
	1

	9
	в
	1

	10
	стационарные

и передвижные
	2

	11
	весы
	2

	12
	горячий
	2

	13
	6,5,2,3,1,4.
	10

	14
	3,5,2,1,4
	10


Вариант 2

	№ вопроса
	ответ
	балы

	1
	а
	1

	2
	а
	1

	3
	а
	1

	4
	2
	1

	5
	б
	1

	6
	4
	1

	7
	4
	1

	8
	1
	1

	9
	а
	1

	10
	холодной
	2

	11
	весы
	2

	12
	личной
	2

	13
	5,1,6,2,7,3,4.
	10

	14
	4,1,5,2,3.
	10


3. Список литературы

1. Анфимова Н.А., Кулинария: Учебник для студ. учреждений сред. проф. образования. – М.: Издательский центр «Академия», 2017. – 400 с
2. Синицина А.В., Соколова Е.И Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента. Учебник-М : Издательский центр «Академия»2018г-304 с.
3. Ковалев Н.И. Технология приготовления пищи. Учебник – М.: «Экономика», 2015 –  
4.  «Производственное обучение профессии «Повар»». В 4 ч. Ч 2. Супы, соусы, блюда из овощей круп, макаронных изделий и бобовых: учеб. пособие для проф. образования/ [Андросов В.П., Т.В. Пыжова и др.]. – М.: Издательский центр «Академия», 2015. – 128 с. 

5. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. Нормативная документация для предприятий общественного питания: Учебно-методическое пособие/ Сост. Румянцев А.В. – М.: Издательство «Дело и Сервис», 2015. – 1016 с. 

3. Оценка освоения теоретического курса профессионального модуля 

ПМ. 04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента

3.1.Типовые задания для оценки освоения МДК 04.02  «Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного  ассортимента»
Контрольно- оценочные средства ( КОС) предназначены для контроля и оценки образовательных достижений обучающихся, освоивших программу МДК 04.02 «Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного  ассортимента»  КОС включает контрольные материалы для проведения промежуточной аттестации в форме зачета. Предметом оценки являются умения и знания.

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета. Итогом зачета является получение оценки («2»,»3», «4», «5»)

  1. Результаты освоения модуля, подлежащие проверке
В результате освоения программы МДК 04.02 «Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного  ассортимента» обучающиеся должны обладать предусмотренными ФГОС СПО от 9 декабря 2016г. №1596 по профессии  среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер умения и знания.

В результате изучения модуля  обучающийся должен уметь: 

У.1 рационально организовывать, проводить уборку рабочего места повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;
У.2 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;
У.3 выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
У.4 порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции
В результате изучения модуля  обучающийся должен знать: 

З.1 Требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

З.2 Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

З.3. Ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, рецептуры,      методы приготовления, варианты оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, в том числе региональных;

З.4 Нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении и хранении;

З.5 Правила и способы сервировки стола, презентации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных. 

Данный модуль участвует в формировании общих компетенций:
ОК 01.
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам

ОК 02.
Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности

ОК.03
Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

ОК.04
Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами

ОК.05
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста

ОК.06
Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей

ОК.07
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

ОК.09
Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности

ОК.10
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке

ОК.11
Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере

2. Задания для проведения промежуточной аттестации в форме зачета.

Проверяемые  результаты обучения: У.1-У-4, З.1-3.5, ОК 1- ОК.9

а) Условия проведения:
Зачет проводится в кабинете, обучающиеся  отвечают  на тест, в тетрадях для контрольных работ.

Количество вариантов -2, в каждом варианте по  15 вопросов.

Время для выполнения – 90 мин.

Б) Критерии оценивания максимальное количество баллов 50

« 5» - 47-50 баллов - (правильных ответов 90-100%)

«4» - 36-46 балла - (правильных ответов 70-89%)

«3» - 25-35 баллов - (правильных ответов 50-69%)

«2»-менее 25 баллов (менее 50%)
Литература для обучающихся при подготовки к зачету: 

1. Анфимова Н.А., Кулинария: Учебник для студ. учреждений сред. проф. образования. – М.: Издательский центр «Академия», 2017. – 400 с
2. Синицина А.В., Соколова Е.И Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента. Учебник-М : Издательский центр «Академия»2018г-304 с.
Задания:
Вариант 1

1. Выберите несколько вариантов ответа:
 К горячим напиткам относятся: 
1) кофе, 2) какао , 3) морс, 4) чай ,5) кисель.

2. Выберите один  вариант ответа:
Температура подачи горячих напитков:
1) 85-900С, 2) не ниже 750С, 3) 50-550С

 3. Выбери один вариант ответа:
           Для заварки зеленого чая  на одну порцию берут …

     а.) 2 г сухого    б). 4 г сухого     в). 6 г сухого    г). 8 г сухого

4. Выберите несколько вариантов ответа:
    Чай, кофе, какао в процессе хранения … 

а.) изменяют цвет, б.) поглощают посторонние запахи , в). теряют аромат, г). всё перечисленное.

5. Выбери один вариант ответа.
Из чая готовят освежающий и утоляющий жажду напиток. Для приготовления напитка используют следующие виды чая: 

а). байховый черный,     б). байховый  зеленый,   в). плиточный черный,

г). зеленый кирпичный,    д). всё перечисленное.

 6.Выберите правильный ответ

      Пунш - это….

1) безалкогольный горячий или холодный напиток, состоящий из воды, меда, специй и пряностей.

2) напиток на основе фруктового сока, пряностей, меда, вина или рома.

3) горячий алкогольный напиток на основе красного вина, нагретого до 70-800С, с сахаром и пряностями, а также в состав могут входить ягоды, чай, пряности.

7.Укажите температуру обжарки зерен по способу «итальянский»

              1) 215-2200С,   2) 225-2300С,   3) 150-1800С

8.Закончи предложение.
    Горячие напитки – чай, кофе, какао, шоколад – являются …

9.Закончи предложение.

      Зеленый кирпичный чай перед завариванием …

10. Вставь пропущенные слова.
Зеленый чай принято пить без _____ из _____, и к нему подают ________  ________, изюм, урюк.

11. Вставь пропущенные слова.
      Отпускают кофе в ___________  или кофейных _________  вместимостью __  или

      ____ граммов. 

12. Вставьте пропущенное слово.
Черный чай – это высушенные листья, которые подвергались специальному процессу-…….

13. Восстанови последовательность при приготовлении чая.
    1. Накрывают салфеткой или специальной грелкой

    2. Затем доливают чайник кипятком

    3. Фарфоровый чайник ополаскивают кипятком, чтобы его прогреть

      4. Настаивают 5 - 10 минут

      5. Закрывают крышкой

      6. Заливают кипящей водой на 1/3 объема чайника

      7. Кладут сухой чай по норме на определенное количество порций

14. Расставь в нужном порядке.
      При приготовлении какао …

1. Растирают до получения однородной массы
2. Доводят до кипения. 
3. Подают какао в стакане или чашке. Можно подать какао со взбитыми сливками. 
4. Заливают небольшим количеством горячей воды или молока
5. После этого тонкой струей, непрерывно помешивая, вливают остальное молоко
6. Какао-порошок насыпают в посуду, смешивают с сахаром
15. Найди пару
	 1. При подаче стакан с чаем ставят
	а) чайную ложку

	2. При подаче чашку ставят
	б) молоко, сливки

	3. К чашке на блюдце кладут
	в) на блюдце

	4. Отдельно подают на розетке
	г) торт, пирожное

	5. На пирожковой тарелке подают
	д) в подстаканник

	6. В молочнике подают
	е) кружки лимона, сахар,  конфеты, варенье


Вариант 2

1. Выберите один  вариант ответа: Готовый кофе подают традиционно в кофейных чашках по:

      1) 200 г 2) 75-100 г 3) 500 г

2. Выбери  несколько верных ответов. Чай, кофе, какао следует хранить …

   а). в сухих помещениях ,   б). в плотно закрытой таре

   в). вдали от пряностей и других продуктов, обладающих специфическими     запахами

   г). в распечатанных пачках,    д). незакрытых банках,  е). всё перечисленное.

3. Выбери один  верный вариант
      Для заварки на одну порцию  черного чая  берут …

     А) 2 г сухого, Б). 4 г сухого,   В). 6 г сухого,    Г). 8 г сухого

4. Выберите правильный ответ       Глинтвейн - это….

1) безалкогольный горячий или холодный напиток, состоящий из воды, меда, специй и пряностей.

2) напиток на основе фруктового сока, пряностей, меда, вина или рома.

3) горячий алкогольный напиток на основе красного вина, нагретого до 70-800С, с сахором и пряностями, а также в состав могут входить ягоды, чай, пряности.

5. Выбери один верный ответ.
      Молотый кофе вырабатывают … 

      а). натуральным,     б). натуральным  с добавлением цикория

      в). натуральный растворимый,  г). всё перечисленное.

6.  Выбери один правильный ответ.
       На предприятиях общественного питания готовят:

       а.)  кофе натуральный черный     б). кофе с молоко,  в). кофе со сливками

        г).  кофе с лимоном,  д).  кофе на молоке, е).  кофе со взбитыми сливками

        ж). кофе по-восточному  з)  кофе с мороженым, и). всё перечисленное 
7. Выбери один верный ответ.      По предложенным ингредиентам определить название напитка: Мёд 100,    сахар 75, гвоздика 3, корица 5, кардамон или имбирь 5, лавровый лист 1,       облепиха 110, вода 1000. 

       а). медовый айс – крим, б). напиток клюквенный

       в). напиток «Петровский»,   г). сбитень 
8. Выберите несколько вариантов ответа:
 К горячим безалкогольным и слабоалкагольным  напиткам относятся;

    1) чай, 2) какао, 3) горячий шоколад, 4) кофе,5) компот, 6) кисель, 7) морс, 8) пунш, 9) грог, 10) глинтвейн
 9. Укажите температуру обжарки зерен по способу «скандинавский»

              1) 215-2200С,   2) 225-2300С,   3) 150-1800С

10. Вставь пропущенные слова.

      Для приготовления напитка из чая рекомендуется использовать  _________      чайники. Нельзя приготовлять заварку в _____________  посуде. 

11.  Вставь пропущенные слова.
      Какао и шоколад являются продуктами _________  пищевой ценности, благодаря      содержанию в них большого количества _____. Кроме того, в них содержатся      вещества, действующие ______________  на нервную систему и сердечную      деятельность. 

 12.  Закончи предложение.
      Лучший по качеству напиток получают из кофе, размолотого … 

 13. Расставь в нужном порядке.
      При приготовлении кофейного напитка …

      1. Посуду закрывают крышкой

      2. Заливают кипятком

      3. Оставляют для настаивания в течение 5 - 8 минут

      4. Как только кофе поднимется, нагрев прекращают

      5. Доводят до кипения
      6. Кофейник предварительно ополаскивают кипятком

      7. Всыпают молотый кофе

14.Перечислите основные четыре типа чая по цвету;

     1)……, 2)……..,3)………,4)…………

15. Соотнеси технологию приготовления согласно названию кофейного напитка.

	1. Кофе на молоке (по-варшавски)
	а). Готовят черный кофе, отдельно взбивают сливки с рафинадной пудрой. Взбитые сливки осторожно кладут в стакан с налитым кофе. Можно выпускать сливки из кондитерского конверта.

	2. Кофе со взбитыми сливками (по-венски)
	б). Мелко смолотый натуральный кофе засыпают в специальную посуду (турку), добавляют сахар, заливают холодной водой и доводят до кипения. Подают кофе в турке или переливают в кофейные чашки, не процеживая. На поверхности должна быть мелкозернистая пена. Отдельно подают холодную кипяченую или минеральную воду.

	3. Кофе по-восточному (черный с гущей)
	в). Готовят кофе  более концентрированным.  В сваренный и процеженный кофе добавляют горячее топленое молоко, сахар, доводят до кипения. При отпуске разливают в стаканы или чашки. Сверху положить молочную пенку, снятую при  топлении молока.


Эталон ответов.

Вариант 1

	№ вопроса
	ответ
	балы

	1
	1,2,4
	1

	2
	2
	1

	3
	а
	2

	4
	б, в
	2

	5
	д
	1

	6
	2
	3

	7
	2
	3

	8
	тонизирующим
	1

	9
	измельчают
	1

	10
	без сахара, в пиалах, восточные сладости
	5

	11
	в стаканах, чашках,75-100г
	2

	12
	ферментация
	3

	13
	3,7,6,5,1,4,2.
	10

	14
	1 – 6; 2 – 4; 3 – 1; 4 – 5;  5 – 2; 6 – 3
	10

	15
	1-д,2-в,3-а,4-е,5-г,6-б.
	5


Вариант 2

	№ вопроса
	ответ
	балы

	1
	2
	2

	2
	а, б, в
	2

	3
	а
	1

	4
	3
	3

	5
	г
	2

	6
	и
	1

	7
	г
	3

	8
	1,2,3,4,8,9,10
	1

	9
	3
	3

	10
	фарфоровый чайник, металлическую посуду
	2

	11
	высокой, жира, возбуждающее
	3

	12
	непосредственно перед варкой
	2

	13
	6,7,2,5,4,1,3.
	10

	14
	красный, черный, зеленый, желтый
	10

	15
	1-в,2-а,3-б
	5


4.  КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ (КОМ)

ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ДИФФЕРЕНЦИРОВАННОГО ЗАЧЕТА ПО УЧЕБНОЙ   ПРАКТИКЕ 
4. Требования к дифференцированному зачету по учебной   практике.

Целью оценки по учебной и/или производственной практике является установление степени освоения:

1. Профессиональных и общих компетенций;

2. Практического опыта и умений.

Профессиональные компетенции:

	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 4
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента

	ПК 4.1.
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК 4.2.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента

	ПК 4.3.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента

	ПК 4.4.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента

	ПК 4.5.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента


       Общие компетенции:

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере
4.1. Форма аттестационного листа по учебной практике.

аттестационный лист по УЧЕБНОЙ  практике

________________________________________________________________

ФИО

Обучающаяся на____ курсе по профессии  СПО 43.01.09  Повар, кондитер
                                                                                                                 код и наименование
успешно прошла(ел)  учебную  практику по профессиональному модулю 

________________________________________________________________

                                наименование профессионального модуля
в объеме ___ часов с «___»__________ 20___ г. по «___»________ 20___г.

в организации____________________________________________________
                                                           наименование организации, юридический адрес

Виды выполнения работ и результаты освоения видов деятельности

	Виды работ
	Кол-во

часов
	Результаты освоения видов деятельности (освоил//не освоил)

	
	
	

	
	
	


Рекомендации ______________________________________________________________

Итоговая оценка по учебной практике  ________________

Дата «___» ___________ 20___г
Подпись председателя  аттестационной комиссии    _______________ ________________

                                                                                                                    подпись                       / ФИО/ 

Подпись мастера производственного обучения           _____________   _______________

                                                                                                                 подпись                            / ФИО/

    4.2 Задания для проведения дифференцированного зачета

Задания    формируются 3 способами:

1. Задания, ориентированные на проверку освоения вида деятельности  (всего модуля) в целом.

2. Задания, проверяющие освоение группы компетенций, соответствующих определенному разделу модуля.

3. Задания, проверяющие освоение отдельной компетенции внутри ПМ.

I.  ПАСПОРТ

Назначение:

КОМ предназначены для  контроля и оценки  результатов освоения профессионального  модуля:   ПМ. 04  Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 
II.    ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ

Вариант № 1

Инструкция

1. Внимательно прочитайте задание.

2. При выполнении задания Вы можете пользоваться сборником рецептур или выписками из сборника рецептур, необходимым оборудованием, инструментами, инвентарем, посудой.

Время выполнения задания -  6 час.

Задание 

Сделать расчет необходимого  количества продуктов на 2 порции и приготовить  с соблюдением охраны труда, следующие блюда:

- самбук абрикосовый;

- кисель из яблок.

Вариант № 2

Инструкция

1. Внимательно прочитайте задание.

2. При выполнении задания Вы можете пользоваться сборником рецептур или выписками из сборника рецептур, необходимым оборудованием, инструментами, инвентарем, посудой.

Время выполнения задания -  6 час.

Задание 

         -яблоки в тесте жаренные;

        - чай с сахаром.

 Вариант № 3

Инструкция

1. Внимательно прочитайте задание.

2. При выполнении задания Вы можете пользоваться сборником рецептур или выписками из сборника рецептур, необходимым оборудованием, инструментами, инвентарем, посудой.

Время выполнения задания -  6 час.

Задание 

         - мусс яблочный;

        - лимонный напиток.

Вариант № 4

Инструкция

1. Внимательно прочитайте задание.

2. При выполнении задания Вы можете пользоваться сборником рецептур или выписками из сборника рецептур, необходимым оборудованием, инструментами, инвентарем, посудой.

Время выполнения задания -  6 час.

Задание 

          - пудинг рисовый;

         - компот из сухофруктов.

Вариант № 5

Инструкция

1. Внимательно прочитайте задание.

2. При выполнении задания Вы можете пользоваться сборником рецептур или выписками из сборника рецептур, необходимым оборудованием, инструментами, инвентарем, посудой.

Время выполнения задания -  6 час.

Задание 

         - желе из молока;

         - какао с молоком.

Вариант № 6

Инструкция

1. Внимательно прочитайте задание.

2. При выполнении задания Вы можете пользоваться сборником рецептур или выписками из сборника рецептур, необходимым оборудованием, инструментами, инвентарем, посудой.

Время выполнения задания -  6 час.

Задание 

         - банановый десерт;

        - компот из свежих плодов.        

III.  ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА
III. a Условия проведения:

Количество вариантов задания для экзаменующегося – 6 вариантов заданий.

Время выполнения задания -  6 час.

Оборудование: немеханическое, механическое, тепловое и холодильное  оборудование; инвентарь и инструменты.

Литература для обучающегося:
Учебники:

1. Анфимова Н.А., Татарская Л.Л. Кулинария: Учеб.для нач. проф. образования. – М.: Издательский центр «Академия», 2003. – 328 с.

2. Золин В.П. Технологческое оборудование предприятий общественного питания:  Учеб. для нач. проф. Образования. – М.: ИРПО; Изд. центр «Академия», 2000. – 256с.

3.  Матюхина З.П., Королькова Э.П. Товароведение пищевых продуктов: Учеб. для проф. образования: Учеб. пособие для сред. проф. образования. – М.: ПрофОбрИздат, 2001. – 272 с.

4.   Потапова И.И. Калькуляция и учет: учеб. пособие для нач. проф. образования.- М.: Издательский центр «Академия», 2006. – 160 с. 

5. Радченко Л.А. Организация производства на предприятиях общественного питания: Учебник для начального профессионального образования. – Ростов н/Д: Феникс, 2006. – 352 с.

Справочная литература: 
1. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. Нормативная документация для предприятий общественного питания: Учебно-методическое пособие/ Сост. Румянцев А.В. – М.: Издательство «Дело и Сервис», 2002. – 1016 с. 

Вариант № 1

Задание 

Сделать расчет необходимого  количества продуктов на 2 порции и приготовить  с соблюдением охраны труда, следующие блюда:

 - самбук абрикосовый;

- кисель из яблок.

Вариант № 2

Задание 

Сделать расчет необходимого  количества продуктов на 2 порции и приготовить  с соблюдением охраны труда, следующие блюда:

     - яблоки в тесте жаренные;

     - чай с сахаром.

Вариант № 3

Задание 

Сделать расчет необходимого  количества продуктов на 2 порции и приготовить  с соблюдением охраны труда, следующие блюда:

         - мусс яблочный;

        - лимонный напиток.

Вариант № 4

Задание 

Сделать расчет необходимого  количества продуктов на 2 порции и приготовить  с соблюдением охраны труда, следующие блюда:

          - пудинг рисовый;

         - компот из сухофруктов.

Вариант № 5

Задание 

Сделать расчет необходимого  количества продуктов на 2 порции и приготовить  с соблюдением охраны труда, следующие блюда:

       - желе из молока;

       - какао с молоком.

Вариант № 6

Задание 

Сделать расчет необходимого  количества продуктов на 2 порции и приготовить  с соблюдением охраны труда, следующие блюда:
         - банановый десерт;

         - компот из свежих плодов.        

III б. Критерии оценки

 Выполнение задания:

обращение в ходе задания к информационным источникам;

рациональное распределение времени на выполнение задания (обязательно наличие следующих этапов выполнения задания: ознакомление с заданием и планирование работы; получение информации; подготовка продуктов; рефлексия выполнения задания и коррекция подготовленного продукта перед сдачей). 
Вариант № 1

Задание 
Сделать расчет необходимого  количества продуктов на 2 порции и приготовить  с соблюдением охраны труда, следующие блюда:

- самбук абрикосовый;

- кисель из яблок.

Подготовленный продукт/осуществленный процесс:
	Наименование компетенции и показатели их выполнения
	Компетенции
	Выполнил
	Не выполнил

	- самбук абрикосовый;

                - кисель из яблок
	
	
	

	Приготовление самбука абрикосового
	ПК 4.2
	
	

	Замачивание желатина
	ПК 4.2
	
	

	Подготовка кураги (замачивание, варка, протирание)
	ПК 4.2
	
	

	Приготовление массы (сахар + белки, лимонная кислота)
	ПК 4.2
	
	

	Взбивание массы
	ПК 4.2
	
	

	Нагревание желатина, вливание в самбук, взбивание
	ПК 4.2
	
	

	Разливание в формы, охлаждение
	ПК 4.2
	
	

	Отпуск
	ПК 4.2
	
	

	Бракераж
	ПК 4.2
	
	

	Приготовление киселя из яблок
	ПК 4.2
	
	

	Подготовка яблок
	ПК 4.2
	
	

	Варка яблок до готовности
	ПК 4.2
	
	

	Протирание яблок 
	ПК 4.2
	
	

	Соединение пюре с отваром, сахаром, лимонной кислотой 
	ПК 4.2
	
	

	Доведение до кипения
	ПК 4.2
	
	

	Подготовка крахмала
	ПК 4.2
	
	

	Введение в подготовленный отвар крахмала
	ПК 4.2
	
	

	Доведение до кипения
	ПК 4.2
	
	

	Подача 
	ПК 4.2
	
	

	Бракераж 
	ПК 4.2
	
	


Обоснование результата выполнения задания
	Наименование компетенции 
	Освоил
	Не освоил

	ПК 4.1.  Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.
	
	

	ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.
	
	

	ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.
	
	

	ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента.
	
	

	ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента.
	
	


Эталон качества приготовленного блюда (требования к качеству)

    Самбук абрикосовый

    Форма самбука – квадратная или треугольная с волнистыми краями. Однородная пышная масса, мелкопористая, с упругой консистенцией. Вкус – сладкий, с кисловатым привкусом и запахом абрикосового пюре.
     Кисель из яблок

     Внешний вид – мутный, вязкий. 

Вкус и запах: сладкий или кисло-сладкий с ароматом того продукта, из которого он приготовлен. Цвет, свойственный плодам, из которых кисель приготовлен. Консистенция: густая, средней густоты или полужидкая, однородная, без комков заварившегося крахмала.
Вариант № 2

Задание 

Сделать расчет необходимого  количества продуктов на 2 порции и приготовить  с соблюдением охраны труда, следующие блюда:

     - яблоки в тесте жаренные;

     - чай с сахаром.
Подготовленный продукт/осуществленный процесс:
	Наименование компетенции и показатели их выполнения
	Компетенции
	Выполнил
	Не выполнил

	- яблоки в тесте жареные

             - чай с сахаром
	
	
	

	Приготовление яблок в тесте жареных
	ПК 4.3
	
	

	Приготовление  теста (кляр)
	ПК 4.3
	
	

	Подготовка яблок, нарезка кольцами 0,5см
	ПК 4.3
	
	

	Жарка яблок во фритюре
	ПК 4.3
	
	

	Отпуск 
	ПК 4.3
	
	

	Бракераж 
	ПК 4.3
	
	

	Приготовление чая с сахаром
	ПК 4.5
	
	

	Приготовление чая-заварки
	ПК 4.5
	
	

	Приготовление чая
	ПК 4.5
	
	

	Отпуск чая
	ПК 4.5
	
	

	Бракераж 
	ПК 4.5
	
	


Обоснование результата выполнения задания
	Наименование компетенции 
	Освоил
	Не освоил

	ПК 4.1.  Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.
	
	

	ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.
	
	

	ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.
	
	

	ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента.
	
	

	ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента.
	
	


Эталон качества приготовленного блюда (требования к качеству)

     Яблоки в тесте жареные

   Яблоки в тесте должны быть покрыты румяной поджаристой корочкой, но не подгоревшей. Тесто на разрезе - пышное, желтое, с пустотами, яблоки – белые, мягкие. Вкус сладкий.
   Чай с сахаром

   Чай должен быть прозрачным, без чаинок, ароматным, иметь красивый красновато-коричневый цвет.
Вариант № 3

Задание 

Сделать расчет необходимого  количества продуктов на 2 порции и приготовить  с соблюдением охраны труда, следующие блюда:

         - мусс яблочный;

        - лимонный напиток

Подготовленный продукт/осуществленный процесс:
	Наименование компетенции и показатели их выполнения
	Компетенции
	Выполнил
	Не выполнил

	         - мусс яблочный;

        - лимонный напиток.
	
	
	

	 Приготовление мусса яблочного
	ПК 4.2
	
	

	Подготовка яблок
	ПК 4.2
	
	

	Варка яблок
	ПК 4.2
	
	

	Приготовление яблочного пюре
	ПК 4.2
	
	

	Варка яблочного пюре с манной крупой
	ПК 4.2
	
	

	Охлаждение, взбивание
	ПК 4.2
	
	

	Отпуск
	ПК 4.2
	
	

	Бракераж
	ПК 4.2
	
	

	Приготовление лимонного напитка
	ПК 4.4
	
	

	Подготовка цедры лимона
	ПК 4.4
	
	

	Варка цедры
	ПК 4.4
	
	

	Настаивание
	ПК 4.4
	
	

	Варка с сахаром
	ПК 4.4
	
	

	Вливание лимонного сока, охлаждение
	ПК 4.4
	
	

	Отпуск
	ПК 4.4
	
	

	Бракераж 
	ПК 4.4
	
	


Обоснование результата выполнения задания
	Наименование компетенции 
	Освоил
	Не освоил

	ПК 4.1.  Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.
	
	

	ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.
	
	

	ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.
	
	

	ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента.
	
	

	ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента.
	
	


Эталон качества приготовленного блюда (требования к качеству)

Мусс яблочный

Внешний вид – пышная застывшая масса. Форма соответствует посуде, в которой его приготавливали.

Консистенция - однородная пышная масса, мелкопористая, с упругой консистенцией. Вкус – сладкий, с кисловатым привкусом и запахом яблочного пюре.

Лимонный напиток
Внешний вид-стакан с прозрачной жидкостью. Консистенция - жидкая. Вкус- кисло-сладкий  с привкусом лимона.
Вариант № 4

Задание 

Сделать расчет необходимого  количества продуктов на 2 порции и приготовить  с соблюдением охраны труда, следующие блюда:

          - пудинг рисовый;

         - компот из сухофруктов.

Подготовленный продукт/осуществленный процесс:
	Наименование компетенции и показатели их выполнения
	Компетенции
	Выполнил
	Не выполнил

	          - пудинг рисовый;

         - компот из сухофруктов
	
	
	

	Приготовление пудинга рисового
	ПК 4.3
	
	

	Подготовка риса и изюма
	ПК 4.3
	
	

	Отделение белков от желтков
	ПК 4.3
	
	

	Варка вязкой рисовой каши, охлаждение
	ПК 4.3
	
	

	Добавление масла, желтков, изюма, ванилина
	ПК 4.3
	
	

	Взбивание белков, соединение с рисовой  массой
	ПК 4.3
	
	

	Запекание
	ПК 4.3
	
	

	Отпуск
	ПК 4.3
	
	

	Бракераж
	ПК 4.3
	
	

	Приготовление компота из сухофруктов
	ПК 4.2
	
	

	Подготовка сухофруктов
	ПК 4.2
	
	

	Варка сиропа 
	ПК 4.2
	
	

	Закладка яблок, груш
	ПК 4.2
	
	

	Закладка кураги, чернослива
	ПК 4.2
	
	

	Добавление изюма, лимонной кислоты 
	ПК 4.2
	
	

	Охлаждение 
	ПК 4.2
	
	

	Подача 
	ПК 4.2
	
	

	Бракераж 
	ПК 4.2
	
	


Обоснование результата выполнения задания
	Наименование компетенции 
	Освоил
	Не освоил

	ПК 4.1.  Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.
	
	

	ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.
	
	

	ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.
	
	

	ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента.
	
	

	ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента.
	
	


Эталон качества приготовленного блюда (требования к качеству)
Пудинг рисовый

Внешний вид -  поверхность имеет румяную поджаристую корочку. Форма соответствует форме используемой посуды. Внутри пудинг должен иметь нежную и мягкую консистенцию, вкрапления изюма и цукатов, цвет от светло-желтого до светло-коричневого. Вкус – сладкий.
       Компот из свежих плодов
Плоды, ягоды без посторонних примесей и порченых плодов, не   переваренные уложены в стакан и залиты полученным при варке компота отваром. Плоды и ягоды сварены до полной готовности, пропитаны отваром. Отвар прозрачный.
Вариант № 5

Задание 

Сделать расчет необходимого  количества продуктов на 2 порции и приготовить  с соблюдением охраны труда, следующие блюда:

       - желе из молока;

       - какао с молоком.
Подготовленный продукт/осуществленный процесс:
	Наименование компетенции и показатели их выполнения
	Компетенции
	Выполнил
	Не выполнил

	       - желе из молока;

       - какао с молоком
	
	
	

	 Приготовление желе из молока
	ПК 4.2
	
	

	Подготовка желатина
	ПК 4.2
	
	

	Варка молока ( +сахар, набухший желатин + ванилин)
	ПК 4.2
	
	

	Охлаждение
	ПК 4.2
	
	

	Отпуск
	ПК 4.2
	
	

	Бракераж
	ПК 4.2
	
	

	Приготовление какао с молоком
	ПК 4.5
	
	

	Смешивание какао-порошка с сахаром
	ПК 4.5
	
	

	Соединение с кипятком и растирание
	ПК 4.5
	
	

	Соединение с горячим молоком и остатком кипятка, кипячение
	ПК 4.5
	
	

	Отпуск
	ПК 4.5
	
	

	Бракераж 
	ПК 4.5
	
	


Обоснование результата выполнения задания
	Наименование компетенции 
	Освоил
	Не освоил

	ПК 4.1.  Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.
	
	

	ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.
	
	

	ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.
	
	

	ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента.
	
	

	ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента.
	
	


Эталон качества приготовленного блюда (требования к качеству)

          Желе из молока

           Форма желе - квадратная, с волнистыми краями, соответствующей формочке. Желе имеет однородную, студнеобразную, слегка упругую консистенцию. Вкус - сладкий с привкусом и ароматом используемых продуктов.
Какао с молоком

Цвет и вкус соответствует данному напитку. Напиток без взвешенных частиц и осадка. Отпускают в стакане по 200 мл.

Вариант № 6

Задание 

Сделать расчет необходимого  количества продуктов на 2 порции и приготовить  с соблюдением охраны труда, следующие блюда:
         - банановый десерт;

         - компот из свежих плодов.    

Подготовленный продукт/осуществленный процесс:
	Наименование компетенции и показатели их выполнения
	Компетенции
	Выполнил
	Не выполнил

	      - банановый десерт;

- компот из свежих плодов
	
	
	

	Приготовление бананового десерта
	ПК 4.3
	
	

	Подготовка бананов, нарезка
	ПК 4.3
	
	

	Подготовка смеси (сок апельсина + тертая цедра+сахар+ликер+мускатный орех)
	ПК 4.3
	
	

	Запекание бананов
	ПК 4.3
	
	

	Отпуск 
	ПК 4.3
	
	

	Бракераж 
	ПК 4.3
	
	

	Приготовление компота из свежих плодов
	ПК 4.2
	
	

	Подготовка свежих фруктов
	ПК 4.2
	
	

	Нарезка
	ПК 4.2
	
	

	Приготовление сиропа
	ПК 4.2
	
	

	Варка компота
	ПК 4.2
	
	

	Охлаждение
	ПК 4.2
	
	

	Отпуск
	ПК 4.2
	
	

	Бракераж 
	ПК 4.2
	
	


Обоснование результата выполнения задания
	Наименование компетенции 
	Освоил
	Не освоил

	ПК 4.1.  Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.
	
	

	ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.
	
	

	ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.
	
	

	ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента.
	
	

	ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента.
	
	


Эталон качества приготовленного блюда (требования к качеству)

        Банановый  десерт

Внешний вид- форма соответствует посуде в которой приготавливали. Консистенция упругая, пористая масса. Вкус - сладкий с привкусом и ароматом используемых продуктов.
       Компот из свежих плодов
Плоды, ягоды без посторонних примесей и порченых плодов, не   переваренные уложены в стакан и залиты полученным при варке компота отваром. Плоды и ягоды сварены до полной готовности, пропитаны отваром. Отвар прозрачный.
6. КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ПО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ
1. Общие положения
Контрольно - оценочные средства по производственной практике «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков» разработаны на основе Федерального государственного образовательного стандарта профессии среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер  и рабочей программы ПМ.04.  
Результатом освоения производственной практики является готовность обучающегося к выполнению вида профессиональной деятельности: «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков ».    
2. Результаты освоения модуля, подлежащие проверке
Профессиональные и общие компетенции:
Профессиональные компетенции:

	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 4
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента

	ПК 4.1.
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК 4.2.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента

	ПК 4.3.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента

	ПК 4.4.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента

	ПК 4.5.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента


Общие компетенции:
	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК 01.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам

	ОК 02.
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности

	ОК.03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

	ОК.04
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами

	ОК.05
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста

	ОК.06
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей

	ОК.07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

	ОК.09
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности

	ОК.10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке


3. Формы контроля по производственной практике

	Элемент модуля
	Промежуточная аттестация
	Текущий контроль проводиться в виде:

	ПП 04. Производственная практика
	Дифференцированный зачет
	Наблюдение и оценка выполнения работ при прохождении производственной практики


4. Оценка по производственной практике
Оценка результатов прохождения  производственной практики предполагает оценку:
1) Сформированности общих и профессиональных компетенций;
2) Наличия практического опыта и умений.
Дифференцированный зачет по производственной практике выставляется на основании анализа следующих документов:
· аттестационного листа.
· характеристики учебной и профессиональной деятельности обучающегося во время производственной практики;
· дневника практики.
Критерии оценки прохождения производственной практики
	«5»
	· своевременно качественно выполнил весь объём работы, требуемый программой практики;
· умело применил полученные знания во время прохождения практики;
· ответственно и с интересом относился к своей работе;
· отзыв характеристика положительный.

	«4»
	· отзыв характеристика положительный.
· не выполнил программу практики в полном объёме;
· ответственно и с интересом относился к своей работе;

	«3»
	· владеет фрагментарными знаниями и не умеет применить их на практике, не способен самостоятельно продемонстрировать наличие знаний при решении заданий;
· не выполнил программу практики в полном объёме;
· отзыв (характеристика) отрицательный.


4.1 Общие требования к организации производственной практики

Обязательным условием допуска к практике в рамках профессионального модуля  «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков» является освоение общепрофессиональных дисциплин и междисциплинарного курса для получения первичных профессиональных навыков в рамках профессионального модуля.

При выполнении практических работ обучающимся оказываются консультации.

Обязательным условием допуска к производственной практике является предварительное освоение МДК и учебной практике модуля.

4.2.Форма аттестационного листа по производственной практике.

аттестационный лист по ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ практике

_________________________________________________________________________

ФИО

Обучающаяся на _____ курсе по профессии  СПО 43.01.09 Повар, кондитер
                                                                                                                код и наименование
успешно прошла  производственную практику по профессиональному модулю __________________________________________________________________

__________________________________________________________________

                                        наименование профессионального модуля
в объеме _____часов  с «___» _________ 20___г.             по  «___» _______ 20___г.
в организации  ____________________________________________________
                                                    наименование организации, юридический адрес

Виды выполнения работ и результаты освоения видов деятельности

	Виды работ
	Кол-во

часов
	Результаты освоения видов деятельности(освоил//не освоил)

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


Рекомендации ____________________________________________________

Итоговая оценка по производственной практике________________________

Дата «____» _________ 20___г.

Подпись председателя  аттестационной комиссии        ______________ ___________

                                                                                                                      подпись                 / ФИО/ 

Подпись представителя работодателя                ___________________ _____________

                                                                                               / ФИО, должность/

4.3. Форма производственной характеристики.

ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА

На студента ____________________________________________________________________

                                                    фамилия, имя, отчество

Группы ________________________________________________________________________
По профессии: СПО43.01.09 Повар, кондитер

за время прохождения практики___________________________________________________

                                    (наименование предприятия)

Фактически проработал с ___________________20__   г. по________________20__  г

И выполнял работы на рабочих местах: ______________________________________________

________________________________________________________________________________

(перечень работ и рабочих мест)

1. Качество выполнения работ______________________________________________________

                                                                                                                                (оценка)

2. Знание технологических процессов выполняемых работ, грамотное обращение с инструментом и оборудованием____________________________________________________

________________________________________________________________________________

(подробный отзыв)

3. Трудовая дисциплина___________________________________________________________

Студент _____________________________     за прохождение практики заслуживает присвоение тарифного разряда по профессии ___________________________________
____________________________________________________________________

               (название профессии, рекомендуемый разряд)

Руководитель практики от предприятия:       ____________________________________

«_____» _____________________20___-  г.                                (Подпись)

М.П.

Руководитель практики от образовательного учреждения 

 __________________                                                                           ______________

   (Ф.И.О.)                                                                                                                       (подпись)
                                    

4.4. Форма дневника прохождения практики.

ДНЕВНИК ПРОХОЖДЕНИЯ ПРАКТИКИ
Студента(ки)     __________________________________________________   _____ курса, обучающегося (щейся) по профессии СПО43.01.09 Повар, кондитер
Место практики ______________________________________________________________________________

                             (название предприятия)

Руководитель практики от предприятия ____________________________________________

                             (фамилия, имя, отчество)

	Дата
	Наименование работы
	Время
	Результат работы (оценка)
	Подпись руководителя

	1
	2
	3
	4
	5

	
	Тема 1.1
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Начало практики: «___»___________ «20__  г.

Конец практики: «_____»  «_________» 20__г.

Содержание и объем выполненных работ подтверждаю:

Руководитель практики от предприятия __________________         /____________________/

                                                                                                (подпись)
                                    (Ф.И.О.)

М.П.



Руководитель практики от образовательного учреждения  ____________  /_____________/

                                                                                                      (подпись)
               (Ф.И.О.)





4.5.Форма свидетельства об освоении профессионального модуля.

СВИДЕТЕЛЬСТВО ОБ ОСВОЕНИИ профессиональноГО модулЯ

_______________________________________________________________________________
код и наименование профессионального модуля
ФИО __________________________________________________________________________

обучающаяся на   _____       курсе по профессии  _____________________________________

                                                                                                                 код и наименование
освоила  программу профессионального модуля _____________________________________

_______________________________________________________________________________
                                           код и наименование профессионального модуля

в объеме_____ часов 

с «  ___  » __________  20___  г.                        по «____» ____________ 20___г.

Результаты промежуточной аттестации по элементам профессионального модуля 

	Элементы модуля

(код и наименование МДК, код практик)
	Формы промежуточной аттестации
	Оценка

	
	
	

	
	
	

	
	
	


Итоги экзамена (квалификационного) по профессиональному модулю

	Коды проверяемых компетенций
	Показатели оценки результата
	Оценка (да / нет)

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


Заключение:   вид профессиональной деятельности «________________________________

______________________________________________________   »   освоен и соответствует

____________  квалификационному разряду «___________________» по профессии  43.01.09  Повар, кондитер 
Дата «___» __________ 20___г.
     Подписи членов экзаменационной комиссии

                                                                            _____________________   

                                                                           _____________________

                                                                                                  ______________________ 
  КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ДЛЯ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ  ПО ПМ. 05   ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К   РЕАЛИЗАЦИИ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА
Общие положения

Результатом освоения профессионального модуля является готовность обучающегося к выполнению вида профессиональной деятельности: Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента и составляющих их профессиональных компетенций, а также общих компетенций, формирующихся в процессе освоения ППКРС в целом.   

Формой аттестации по профессиональному модулю является экзамен (квалификационный). Итогом экзамена является однозначное решение: «вид профессиональной деятельности освоен/не освоен».
1. ФОРМЫ КОНТРОЛЯ И ОЦЕНИВАНИЯ ЭЛЕМЕНТОВ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

	Элемент модуля
	Форма контроля и оценивания

	
	Промежуточная 

аттестация
	Текущий контроль

	МДК. 05.01
	Дифференцированный зачет
	-устный опрос;

-тестирование в письменной (компьютерной) форме;

-проверка выполнения письменных работ;

-защита лабораторных работ;

-проведение контрольных работ;

-контроль самостоятельной работы обучающихся.

	МДК. 05.02
	Дифференцированный зачет
	-устный опрос;

-тестирование в письменной (компьютерной) форме;

-проверка выполнения письменных работ;

-защита лабораторных работ;

-проведение контрольных работ;

-контроль самостоятельной работы обучающихся.

	УП 05
	Дифференцированный зачет
	Интерпретация наблюдения и анализ деятельности обучающегося в соответствии с технологическим процессом

	ПП 05
	Дифференцированный зачет
	Интерпретация наблюдения и анализ деятельности обучающегося в соответствии с технологическим процессом

	ПМ. 05
	Экзамен (квалификационный) комплексный
	


2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ МОДУЛЯ, ПОДЛЕЖАЩИЕ ПРОВЕРКЕ  
2.1. Профессиональные и общие компетенции, подлежащие комплексной проверке


В результате аттестации по профессиональному модулю ПМ. 05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента осуществляется комплексная проверка следующих профессиональных и общих компетенций:
Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать профессиональными компетенциями:
	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 5
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

	ПК 5.1.
	Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК 5.2.
	Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий


	ПК 5.3.
	Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента

	ПК 5.4.
	Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

	ПК 5.5.
	Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента


	Профессиональные компетенции


	Показатели оценки результата



	ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами

	· выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

· проводить текущую уборку, поддерживать порядок на рабочем месте кондитера в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;
· применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию,
· соблюдать санитарные требования;
· выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства;

· владеть  техникой ухода за весоизмерительным оборудованием;
· мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты;

· соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей
технологического оборудования;

· обеспечивать чистоту, безопасность кондитерских мешков;

   соблюдать условия хранения производственной посуды, инвентаря, инструментов;

	ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

	· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

· организовывать их хранение в процессе приготовления отделочных полуфабрикатов с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;

· выбирать, подготавливать  ароматические, красящие вещества с учетом санитарных требований к использованию пищевых добавок;

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав отделочных полуфабрикатов в соответствии с рецептурой;

· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;

· использовать региональные продукты для приготовления отделочных полуфабрикатов;

    хранить, подготавливать отделочные

    полуфабрикаты промышленного производства:

   желе, гели, глазури, посыпки, фруктовые смеси,

   термостабильные начинки и пр.

	ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента

	· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

· организовывать их хранение в процессе приготовления хлебобулочных изделий и хлеба с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;

· выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества;

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав хлебобулочных изделий и хлеба в соответствии с рецептурой;

· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в

· соответствии с нормами закладки, особенностями заказа;

   использовать региональные продукты дл

   приготовления хлебобулочных изделий и хлеба

	ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента


	· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

· организовывать их хранение в процессе приготовления мучных кондитерских изделий с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;

· выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества;

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав мучных кондитерских изделий в соответствии с рецептурой;

· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в

· соответствии с нормами закладки, особенностями заказа;

   использовать региональные продукты для 

   приготовления мучных кондитерских изделий

	ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента

	· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

· организовывать их хранение в процессе приготовления пирожных и тортов с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;

· выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества;

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав пирожных и тортов в соответствии с рецептурой;

· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа;

  использовать региональные продукты для 

  приготовления пирожных и тортов


	Общие компетенции
	Показатели оценки результата

	ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	· точно распознавать сложные проблемные ситуации в различных контекстах;

· адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности;

· оптимально определять этапы решения задачи;

· адекватно определять потребности в информации;

· эффективность поиска;

· адекватно определять источники нужных ресурсов;

· разработка детального плана действий;

· правильно оценивать риски на каждом шагу.

	ОК. 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	· оптимально планировать информационный поиск из широкого набора источников, необходимого для выполнения профессиональных задач;

· адекватность анализа полученной информации, точность выделения в ней главных аспектов;

· точно структурировать отобранную информацию в соответствии с параметрами поиска;

· адекватность интерпретации полученной информации в контексте профессиональной деятельности;

	ОК.03.  Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
	· определять актуальность используемой нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности;

· точность, адекватность применения современной научной профессиональной терминологии

	ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
	 -   организовывать работу коллектива и

     команды. Взаимодействовать с коллегами, 

     руководством, клиентами.

	ОК. 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста
	· грамотно устно и письменно излагать свои       мысли по профессиональной тематике на государственном языке;

  -  проявление толерантность  в рабочем коллективе

	ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей
	 - понимание значимости своей профессии

	ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	· соблюдать нормы экологической безопасности, определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии.

	ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.
	· использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей;

· применять рациональные приемы двигательных функций в профессиональной деятельности;

· пользоваться средствами профилактики перенапряжения характерными для данной профессии

	ОК. 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности
	· применять средства информатизации и информационных технологий для реализации профессиональной деятельности

	ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке
	·  понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные профессиональные темы);
·  применять нормативную документацию в профессиональной деятельности;

· точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые);
· правильно писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы

	ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.
	· выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи;

· презентовать идеи открытия собственного дела в профессиональной деятельности;

· оформлять бизнес-план;

· рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам кредитования


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

иметь практический опыт:

· в подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
· в выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов;
· в приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов;
· в подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства;
· в приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе региональных;
· в порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности;
· в ведении расчетов с потребителями
знать:

· требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;
· виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;
· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;
· методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе региональных;
· правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства;
· способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении
уметь: 

· рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;
· соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;
· выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;
· хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовые изделия с учетом требований к безопасности
 2.2.  Требования к портфолио

Тип портфолио     смешанный.

Общие компетенции, для проверки которых используется портфолио: 

	ОК 01.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам

	ОК 02.
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности

	ОК.03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

	ОК.04
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами

	ОК.05
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста

	ОК.06
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей

	ОК.07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

	ОК.09
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности

	ОК.10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке

	ОК.11
	Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере


Состав портфолио:

 Обязательные документы:

· Аттестационные листы по учебной практике (производственному обучению); 

· Аттестационные листы по производственной практике (дневник производственной практики, производственная характеристика, заверенная работодателем);

Дополнительные документы:

· Работы участников научно-практических конференций;

· Грамоты за успехи в учебной и производственной деятельности;

· Грамоты за спортивные и общественные достижения; 

· Дипломы и свидетельства за участие в олимпиадах и конкурсах профессионального мастерства по профессии «Повар, кондитер»

· Рефераты, творческие работы обучающихся.

3. ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ ТЕОРЕТИЧЕСКОГО КУРСА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ. 05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
3.1.Типовые задания для оценки освоения МДК 05.01 Организация приготовления,

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
Проверяемые результаты обучения:  У. 1- У. 4, З. 1- З. 6,  ОК 1 – ОК 9.

а) Условия проведения:

Зачет проводится в   кабинете в виде выполнения тестового задания.  

Письменное тестирование проводится на отдельных листах.
В работе  20 заданий разного уровня сложности.

В части 1 (вопросы 1-20) к каждому из заданий даны варианты ответов, из которых только один правильный.  Каждый правильный ответ оценивается в 1 балл. 

В части 2 (задачи) в заданиях необходимо решить задачи на расчет расхода сырья и замены продуктов. Правильные ответы оцениваются в 2 балла. 

Количество вариантов  – 2.

Общее максимальное время  выполнения здания – 40 минут.  

б) Критерии оценивания (максимальное количество баллов – 30)
«5»  –27– 30 балла (правильных ответов 90 – 100 %)
«4» – 21 – 26 балла (правильных ответов  70 – 89 %)
«3» – 18 – 20 балл   (правильных ответов 60 – 69 %)
«2» - менее 60%

Литература для обучающихся при подготовке к зачету:

1.  Ермилова С.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования/ С.В. Ермилова. - М.: Издательский центр «Академия», 2018.-336 с. 
2. Бутейкис Н.Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий: Учеб. Для проф. учеб. Заведений. – М.: ПрофОбрИздат, 2016.

Задания: 
Внимательно прочитайте задание и ответьте на вопросы. 
Время выполнения задания – 40 минут
Тема «Виды, классификация и ассортимент кондитерского сырья и продуктов»

1 ВАРИАНТ 

Задание 1. Выберите правильный вариант ответа

	
	Вопрос 
	Ответ 

	1
	Назовите стандартную влажность муки:


	а)
40%;

б)
28%;

в)
14,5%; 

	2
	При тестообразовании белки набухают и образуют упругую эластичную и клейкую массу -  
	а)
минеральную;

б)
клейковину;

в)
патоку;

	3
	Для приготовления дрожжевого теста применяют муку…
	а)
«слабую»;

б)
«среднюю»;

в)
«сильную»;

	4
	В зависимости от содержания клейковины мука делится на 3 группы:


	а)
содержит до 28% клейковины, 28-36%, до 40%;

б)
содержит до 16,5 % клейковины, 25%, до 50%;

в)
содержит до 14,5% клейковины, 32%, до 45%;

	5
	Как влияет сахар на набухание белков муки?


	а)
снижает набухание белков;

б)
увеличивает набухание белков;

в)
не влияет;

	6
	Как изменяется норма расхода муки при повышении влажности на 2 % выше нормы
	а) муки необходимо взять на 2% больше нормы

б) муки необходимо взять на 1% больше нормы

в) муки необходимо взять на 2% меньше нормы

	7
	Мука, используемая для получения эластичного упругого теста должна быть…
	а) с высоким содержанием клейковины 

б) с низким содержанием клейковины

в) содержание клейковины не имеет значение

	8
	Белок яйца, отделенный от желтка, применяется в качестве:


	а)
пенообразователя;

б)
загустителя;

в)
студнеобразователя

	9
	Во сколько раз увеличивается первоначальный объем яичных белков при взбивании без сахара?
	а)
в 2 раза;

б)
в 4-5 раз;

в)
в 7 раз;

	10
	Банки с замороженным меланжем   размораживают в ваннах с температурой не выше …
	а)
100⁰ С

б)
  28⁰ С

в)
  45⁰ С;

	11
	Крахмал в кондитерском производстве добавляют к пшеничной муке для:


	а)
разрыхления;

б)
снижения упругих свойств теста;

в)
слоеобразования

	12
	Клейстеризация крахмала это:


	а)
набухание крахмальных зерен и образование коллоидного раствора в виде вязкой густой массы;

б)
разрушение структуры крахмального зерна с образованием растворимых в воде декстринов;

в)
когда крахмальные полисахариды способны распадаться до молекул составляющих их сахаров; 

	13
	Что относится к желирующим веществам?


	а)
ванилин, эссенция;

б)
агар, желатин, пектин

в)
двууглекислый натрий;

	14
	При избытке сахара тестовые заготовки приобретают:


	а)
липкость;

б)
эластичность;

в)
упругость; 

	15
	Дрожжи относят к ….


	а) к химическим разрыхлителям

б) к биологическим разрыхлителям

в) к механическим разрыхлителям

	16
	Для химического способа разрыхления используют:


	а)
соду и углекислый аммоний;

б)
прессованные и сухие дрожжи;

в)
двууглекислый натрий.

	17
	Сахаристый продукт, получаемый путем   осахаривания   крахмала разбавленными кислотами:
	а) мед;      

б)  инвертный сахар;   

в) патока;   

	18
	Как называют красный пищевой краситель?                 


	а) кармин;           

б) тартразин;        

в) индигокармин



	19
	Сыпучие продукты хранят в сухом вентилируемом помещении       в связи с их….
	а)
пластичностью;

б)
гигроскопичностью;

в)
 пористостью.


	20
	На чем основан принцип взаимозаменяемости


	а) на замене одних пищевых продуктов на другие с учетом коэффициента взаимозаменяемости

б) на замене одних пищевых продуктов на другие   




Задание 2. Решите задачи 
1. Какое количество дрожжей сухих необходимо для замены 0,5 кг дрожжей прессованных?

2. Какие изменения необходимо внести в рецептуру при замене 4,5 л  молока коровьего молоком цельным сгущенным с сахаром?

3. Какие изменения необходимо внести в рецептуру при замене 2,4 кг творога жирностью 18% творогом полужирным?

4. На производство поступила мука влажностью 13,0%. По заданию необходимо изготовить 1000 шт. булочек. Расход муки должен составить 40,0 кг. 
5. На производство поступила мука влажностью 16,0%. По заданию необходимо изготовить 500 шт. булочек. Расход муки должен составить 20, 0 кг.
  ЭТАЛОНЫ ОТВЕТОВ

1 вариант 

Задание 1

	Вопрос


	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20

	1 вариант
	в
	б
	в
	а
	а
	а
	а
	а
	в
	в
	б
	а
	б
	а
	б
	а
	в
	а
	б
	а

	2 вариант
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	



Задание 2. 

1. Сухих дрожжей необходимо: 0,5 * 0,25 = 0,125 кг

2. Сгущенного молока с сахаром необходимо: 4,5 * 0,38 = 1,71 кг. 

     при этом уменьшается закладка сахара на  4,5 * 0,17 = 0,765 кг.

3. Для замены жирного творога полужирным (9 %) необходимо: 2,4 * 0,88 = 2,112 кг.

    При этом увеличивается закладка масла коровьего на 2,4 * 0,12 = 0,288 кг

4. Влажность муки на 1,5 % (14,5 – 13) меньше нормы. Расход муки уменьшается на 1,5 % или на  40*1,5% = 0,6 кг и составляет 40 – 0,6 = 39,4 кг

5. Влажность муки на 1,5 % (16,0 –14,5) больше  нормы. Расход муки увеличивается  на 1,5 % или на  20*1,5% = 0,3 кг и составляет 20 + 0,3 = 20,3 кг

3.2.Типовые задания для оценки освоения МДК 05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации  хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий 

          Условия проведения дифференцированного зачета:

Дифференцированный зачет  проводится в  кабинете «Технологии кондитерского производства»  по билетам.

Условиями допуска к  дифференцированному зачету   являются положительные результаты текущего контроля,  выполненные практические и лабораторные  работы по курсу  МДК. 05. 02 Процессы  приготовления,   подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  Оценка освоенных знаний осуществляется с помощью устного   ответа на теоретический  вопрос билета и решения ситуационной задачи. 

 Итогом дифференцированного зачета  является получение оценки («2», «3», «4», «5»)
Количество билетов: 30  
Общее максимальное время  выполнения задания – 30 минут 

Учебно-методическое обеспечение: билеты с заданиями   

Литература для обучающихся при подготовке к экзамену:

1. Бутейкис Н.Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий: Учеб. Для проф. учеб. Заведений. – М.: ПрофОбрИздат, 2016. 

2. Ермилова С.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования/ С.В. Ермилова. - М.: Издательский центр «Академия», 2018.-336 с.

3. Татарская Л.Л. Лабораторно-практические работы для поваров и кондитеров: Учеб. пособие для нач. проф. образования. – М.: Издательский центр «Академия», 2005.

4.Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий/ для предприятий общественного питания/ сост. Павлов А.В. – Санкт-Петербург,  2001.- 293 с. 

5.Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. Нормативная документация для предприятий общественного питания: Учебно-методическое пособие/ Сост. Румянцев А.В. – М.: Издательство «Дело и Сервис», 2002. – 1016 с. 

б) Критерии оценивания 

При оценке ответа используется  форма оценивания по пятибалльной шкале  
Оценка «отлично» выставляется, если ученик:

- полно раскрыл содержание материала в объеме, предусмотренном программой и учебником;

- изложил материал грамотным языком в определенной логической последовательности, точно используя терминологию и символику;

- показал умение иллюстрировать теоретические положения конкретными примерами, применять их в новой ситуации при выполнении практического задания;

- отвечал самостоятельно без наводящих вопросов учителя.

Возможны одна-две неточности при освещении второстепенных вопросов или в выкладках, которые ученик легко исправил по замечанию учителя.

Оценка «хорошо» выставляется, если:

- ответ удовлетворяет в основном требованиям на оценку «5», но при этом имеет один из недостатков: 
- в изложении допущены небольшие пробелы, не исказившие логического и информационного содержания ответа; 
- допущены один-два недочета при освещении основного содержания ответа, исправленные по замечанию учителя;

- допущены ошибка или более двух недочетов при освещении второстепенных вопросов или в выкладках, легко исправленные по замечанию учителя.

Оценка «удовлетворительно» выставляется, если:

- неполно или непоследовательно раскрыто содержание материала, но показано общее понимание вопроса, имелись затруднения или допущены ошибки в определении понятий, использовании терминологии, чертежах и выкладках, исправленные после нескольких наводящих вопросов учителя;

- ученик не справился с применением теории в новой ситуации при выполнении практического задания, но выполнил задания обязательного уровня сложности по данной теме - при знании теоретического материала выявлена недостаточная сформированность основных умений и навыков.

Оценка «неудовлетворительно» выставляется, если:

- не раскрыто основное содержание учебного материала; - обнаружено незнание или непонимание учеником большей или наиболее важной части учебного материала,

- допущены ошибки в определении понятий, при использовании терминологии, которые не исправлены после нескольких наводящих вопросов учителя.

- ученик обнаружил полное незнание и непонимание изучаемого учебного материала или не смог ответить ни на один из поставленных вопросов по изучаемому материалу.
    Перечень билетов для проведения аттестации

БИЛЕТ № 1

1. Характеристика и подготовка к производству муки пшеничной.

2. Рецептура, технология приготовления торта «Песочно-творожный». Требования к качеству.

3. Решите производственную ситуацию. 

Вы  для работы получили муку с посторонним запахом. Можно ли использовать такую муку? Если можно то,  для каких изделий?

БИЛЕТ № 2

1. Характеристика молока и молочных продуктов, подготовка к производству. 

2. Ассортимент, рецептуры, технология приготовления миндальных тортов. Требования к качеству.
3. Решите производственную ситуацию. 

Для приготовления Кулича особого требуется 500 грамм молока и 720 грамм яиц. Сколько это будет в пересчете на сухое цельное молоко и яичный порошок?

БИЛЕТ № 3

1. Характеристика и подготовка к производству яиц и яйцепродуктов. 

2. Ассортимент, рецептуры, технология приготовления воздушных, воздушно-ореховых тортов. Требования к качеству.

3. Решите производственную ситуацию. 

Для приготовления 100 штук булочки с орехами требуется 1055 грамм меланжа. Сколько это будет в пересчете на куриные яйца со средним весом?

БИЛЕТ № 4

1. Характеристика студнеобразователей, подготовка их к производству.

2. Ассортимент, рецептуры, технология приготовления слоеных тортов.  Требования к качеству.

3. Решите производственную ситуацию. Изделия из пресного слоеного теста имеет вздутие, неравномерный подъем. Почему?

БИЛЕТ № 5

1. Способы разрыхления теста. Характеристика разрыхлителей, их свойства. 

2. Ассортимент, рецептуры,  технология приготовления  бисквитных пирожных «буше». Требования к качеству. 

3. Решите производственную ситуацию: Заварной полуфабрикат имеет недостаточный подъем. Почему?

БИЛЕТ № 6
1. Рецептура, технология приготовления дрожжевого безопарного теста. Способы определения готовности теста.

2. Технологическая последовательность приготовления бисквитных тортов. Рецептура, технология приготовления торта «Сказка». Требования к качеству.

3. Решите производственную ситуацию. 

При отделке торта кремом «Шарлотт» рисунок украшений расплывается. Объясните причины.

БИЛЕТ № 7

1. Рецептура, технология приготовления дрожжевого опарного теста. Способы определения готовности теста.

2. Ассортимент, рецептуры,  технология  приготовления миндальных пирожных. Требования к качеству.

3. Решите производственную ситуацию. 

Для приготовления торта «Кофейный» необходим кофе натуральный жареный, а на производстве имеется в наличии кофе натуральный растворимый. Какое количество кофе натурального растворимого потребуется для замены 200г. кофе натурального жареного?

БИЛЕТ № 8

1. Рецептура, технология приготовления дрожжевого слоеного теста.

2. Рецептура, технология приготовления коржика молочного. Требования к качеству.

3. Решите производственную ситуацию. 

Для приготовления 100 шт. булочек ванильных расход муки с базисной влажностью 14,5 % составляет 6755 г. Поступившая на производство мука имеет влажность 12,5 %. Сколько должно быть израсходовано муки и как изменится необходимое количество воды для приготовления булочек?

БИЛЕТ № 9

1. Рецептура, технология приготовления сдобного пресного теста. Ассортимент изделий из сдобного пресного теста.

2. Ассортимент, рецептуры,  технология приготовления крошковых пирожных. Требования к качеству.

3. Решите производственную ситуацию. 

Для приготовления 100 шт. булочек домашних расход муки составляет 6755,0 г. Поступившая мука имеет влажность 13%. Сколько должно быть израсходовано муки и как изменится количество воды необходимое для приготовления булочек?
БИЛЕТ № 10

1. Рецептура, технология приготовления вафельного теста. Режимы выпечки.

2. Ассортимент, рецептуры,  технология приготовления заварных  пирожных. Требования к качеству.

3. Решите производственную ситуацию. 

Вафельные листы плохо отделяется от вафельницы. Почему? Можно ли исправить этот недостаток. Если можно то как.

БИЛЕТ № 11

1. Рецептура, технология приготовления пресного слоеного теста (полуфабриката). Требования к качеству.

2. Рецептура, технология приготовления пирога бисквитного с повидлом. Требования к качеству.

3. Решите производственную ситуацию. 

При  замесе бисквита вы использовали муку с высокой клейковиной. Какой     бисквит у Вас получится?

БИЛЕТ № 12

1. Рецептура, технология приготовления пряничного теста. Требования к качеству. 

2. Ассортимент, рецептуры, технология  приготовления слоеных пирожных. Требования к качеству. 

3. Решите производственную ситуацию. 

При формовании изделий из пресного слоеного теста вы использовали тупые выемки.   Какой дефект приобретут изделия?

БИЛЕТ № 13

1. Рецептура, технология приготовления песочного теста (полуфабриката). Требования к качеству.

2. Рецептура, технология приготовления булочки домашней. Требования к качеству.

3. Решите производственную ситуацию. 

Песочный полуфабрикат при выпечке получился нерассыпчатый, плотный, жесткий. Можно ли было это избежать? Если да, то как?

БИЛЕТ № 14

1. Рецептура, технология приготовления воздушного теста (полуфабриката). Требования к качеству.

2. Рецептура, технология приготовления расстегаев. Характеристика изделия.

3. Решите производственную ситуацию. 

Для выпечки булочек необходимо 1,5 кг. дрожжей прессованных. На предприятие завезли дрожжи сухие. Определите, какое количество сухих дрожжей необходимо взять для приготовления булочек?

БИЛЕТ № 15

1. Рецептура, технология приготовления заварного теста (полуфабриката). Требования к качеству.

2. Рецептура, технология приготовления кекса «Столичный». Требования к качеству.

3. Решите производственную ситуацию. 

При приготовлении трубочек из заварного теста полуфабрикат осел. Какими причинами это вызвано?

БИЛЕТ № 16

1. Рецептура, технология приготовления бисквитного теста (полуфабриката). Требования к качеству.

2. Рецептура, технология приготовления пирога «Московский». Характеристика изделия.

3. Решите производственную ситуацию. 

Для замеса заварного теста вы использовали муку с небольшим содержанием клейковины. Какой недостаток возникнет при выпечке изделий? Почему?

БИЛЕТ № 17

1. Рецептура, технология приготовления  блинчатого теста и изделий из него. Требования к качеству. 

2. Ассортимент, рецептуры,  технология приготовления нарезных бисквитных пирожных. Требования к качеству.

3. Решите производственную ситуацию. 

При выпечке бисквитного полуфабриката  он осел. Объясните, по каким причинам это произошло.

БИЛЕТ № 18

1. Рецептура, технология приготовления  миндального теста. Формование изделий. Режимы выпечки. Требования к качеству.

2. Рецептура, технология приготовления кулебяки. Характеристика изделия.

3. Решите производственную ситуацию. 

В рецептуре на  торта «Песочно-творожный» указана норма закладки творога 18%- ой жирности. На производство поступил творог полужирный 9%- ой жирности. Замените 20 кг творога 18%- ой жирности на творог полужирный.

БИЛЕТ № 19

1. Рецептура, технология приготовления крема сливочного основного и его производных, их применение. Требования к качеству.

2. Ассортимент, рецептуры,  технология приготовления нарезных песочных  пирожных. Требования к качеству.

3. Решите производственную ситуацию. 

Вы замесили дрожжевое тесто, но оно плохо подходит. Где Вы нарушили  технологический процесс? Можно ли исправить этот недостаток?

БИЛЕТ № 20

1. Рецептура, технология приготовления крема «Шарлотт» и его производных, применение. Требования к качеству.

2. Рецептура, технология приготовления изделия «Ромовая баба». Требования к качеству.

3. Решите производственную ситуацию. 

При приготовлении белкового крема заварным способом образовались комки. Назовите причины этого дефекта.
БИЛЕТ № 21

1. Рецептура, технология приготовления крема «Гляссе» и его производных, применение. Требования к качеству.

2. Рецептура, технология приготовления ватрушек из дрожжевого теста. Требования к качеству.

3. Решите производственную ситуацию. 

Для приготовления 100 штук булочек лимонных требуется 420 грамм меланжа. Сколько это будет в пересчете на яичный порошок?

БИЛЕТ № 22

1. Рецептура, технология приготовления белкового крема, его назначение. Требования к качеству. 

2. Рецептура, технология приготовления изделий пониженной калорийности из дрожжевого теста.  Требования к качеству.

3. Решите производственную ситуацию. 

При приготовлении трубочек из заварного теста полуфабрикат получился расплывчатый. Какими причинами это вызвано?

БИЛЕТ № 23

1. Рецептура, технология приготовления крема заварного, его применение. Требования к качеству.

2. Рецептура, технология приготовления кексов, коржиков пониженной калорийности. Требования к качеству.

3. Решите производственную ситуацию. 

Для приготовления 100 штук булочки «Российская»  требуется 350 г меланжа. На предприятии имеется в наличии только яичный порошок. Сделайте пересчёт сырья по таблице взаимозаменяемости.

БИЛЕТ № 24

1. Рецептуры, технология приготовления  сиропов, их применение. Требования к качеству.

2. Ассортимент, рецептуры,  технология приготовления штучных песочных пирожных. Требования к качеству.

3. Решите производственную ситуацию. 

Для приготовления 100 штук булочек «Веснушка» расход муки с базисной влажностью 14,5 % должен составлять 3571 г. Поступившая мука имеет влажность 12,5%. Рассчитайте необходимое количество муки и воды для приготовления  булочек.
БИЛЕТ № 25

1. Рецептура, технология приготовления помады основной. Требования к качеству. Украшения из помады.

2. Рецептура, технология приготовления «Российская». Требования к качеству.

3. Решите производственную ситуацию. 

 Определите потерю  массы в кг и упёк в % к массе теста при выпечке 100  штук булочек массой по 100г. На 100 штук булочек расходуется 11,8 кг теста.

БИЛЕТ № 26

1. Рецептуры, технология приготовления мастики, марципана и украшений их них.

2. Рецептура, технология приготовления булочки дорожной. Требования к качеству.

3. Решите производственную ситуацию. 

Дрожжевое тесто  не подходит или процесс брожения происходит недостаточно интенсивно. Назовите причины возникновения недостатка и способы его устранения.

БИЛЕТ № 27

1. Рецептура, технология приготовления глазури и украшений из нее.

2. Ассортимент, рецептуры,  технология  приготовления песочных пирожных «Корзиночка». Требования к качеству.

3. Решите производственную ситуацию.

Определите потерю  массы в кг и упёк в % к массе теста при выпечке 100 штук булочек массой по 50 г. На 100 штук булочек расходуется 5,8 кг теста

БИЛЕТ № 28

1. Рецептура, технология приготовления сдобы выборгской. Характеристика изделия.

2. Ассортимент, рецептуры, технология приготовления воздушных пирожных. Требования к качеству.

3. Решите производственную ситуацию.

При выпечке изделия из воздушного теста  потемнели, а мякиш получился тягучим. Назовите причины этих недостатков.

БИЛЕТ № 29

1. Рецептура, технология приготовления жареных пирожков с различными фаршами. Характеристика изделия.

2. Особенности приготовления восточных кондитерских изделий. Рецептуры, технология приготовления изделий из разных видов теста.

3. Решите производственную ситуацию. 

  При выпечке полуфабрикатов из пресного слоеного теста изделия  получились  сухие, жесткие. Объясните причину.

БИЛЕТ № 30

1. Рецептура, технология приготовления печеных пирожков со сладкими фаршами. Характеристика изделия.

2. Технологическая последовательность приготовления песочных тортов. Рецептура, технология приготовления торта «Песочно-фруктовый». Требования к качеству.

3. Решите производственную ситуацию. 

Бисквитный полуфабрикат получился плотный, небольшого объема, малопористый. Объясните причины возникновения брака. 

4. ТРЕБОВАНИЯ К ДИФФЕРЕНЦИРОВАННОМУ ЗАЧЕТУ ПО УЧЕБНОЙ И/ИЛИ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ
Целью оценки по учебной и / или производственной  практике является установление степени освоения:

· Профессиональных и общих компетенций;

· Практического опыта и умений.

Дифференцированный зачет по учебной и /или производственной практике выставляется на основании  данных аттестационного листа (характеристики  профессиональной  деятельности обучающегося на практике) с указанием: видов выполняемых работ, выполненных обучающимся во время практики, их объема, качества выполнения в соответствии с технологией и/или  требованиями организации, в которой  проходилась  практика.
4.1 Форма аттестационного листа по учебной практике.
(характеристика профессиональной деятельности обучающегося  во время учебной/производственной практики)

аттестационный лист по УЧЕБНОЙ  практике

________________________________________________________________

ФИО

Обучающаяся на____ курсе по профессии  СПО 43.01.09  Повар, кондитер
                                                                                                                 код и наименование
успешно прошла(ел)  учебную  практику по профессиональному модулю 

ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента________________________________
___________________________________________________________________________
                                наименование профессионального модуля
в объеме 288 часов с «___»__________ 20___ г. по «___»________ 20___г.

в организации____________________________________________________
                                                           наименование организации, юридический адрес

Виды выполнения работ и результаты освоения видов деятельности

	Виды работ
	Кол-во

часов
	Результаты освоения видов деятельности (освоил//не освоил)

	ПК 5.1 Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами
	6
	

	ПК 5.2 Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	54
	

	ПК 5.3 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента
	54
	

	ПК 5.4 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	54
	

	ПК 5.5 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента
	120
	

	Итого:
	288
	


Рекомендации ______________________________________________________________

Итоговая оценка по учебной практике  ________________

Дата «___» ___________ 20___г
Подпись председателя  аттестационной комиссии    _______________ ________________

                                                                                                                    подпись                       / ФИО/ 

Подпись мастера производственного обучения           _____________   _______________

                                                                                                                 подпись                            / ФИО/

5. СТРУКТУРА КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫХ МАТЕРИАЛОВ (КОМ)

ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ДИФФЕРЕНЦИРОВАННОГО ЗАЧЕТА ПО УЧЕБНОЙ   ПРАКТИКЕ


5.1   Задания для проведения дифференцированного зачета

Задания    формируются 3 способами:

1. Задания, ориентированные на проверку освоения вида деятельности  (всего модуля) в целом.

2. Задания, проверяющие освоение группы компетенций, соответствующих определенному разделу модуля.

3. Задания, проверяющие освоение отдельной компетенции внутри ПМ.

  I.  ПАСПОРТ

Назначение:

КОМ предназначены для  контроля и оценки  результатов освоения профессионального  модуля:   ПМ. 05  Приготовление, оформление и подготовка к реализации  

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
     Профессиональные компетенции:
ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами
ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента
ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента
       Общие компетенции:

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере
 II.    ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ

Вариант № 1

Инструкция

1. Внимательно прочитайте задание.

2. При выполнении задания Вы можете пользоваться сборником рецептур или выписками из сборника рецептур, необходимым оборудованием, инструментами, инвентарем, посудой.

Время выполнения задания -  6 час.

Задание 

Сделать расчет необходимого  количества продуктов на 1 порцию и приготовить  с соблюдением охраны труда, следующие изделия:
                 -булочка домашняя
Вариант № 2

Инструкция

1. Внимательно прочитайте задание.

2. При выполнении задания Вы можете пользоваться сборником рецептур или выписками из сборника рецептур, необходимым оборудованием, инструментами, инвентарем, посудой.

Время выполнения задания -  6 час.

Задание 

         -рогалик с повидлом

 Вариант № 3

Инструкция

1. Внимательно прочитайте задание.

2. При выполнении задания Вы можете пользоваться сборником рецептур или выписками из сборника рецептур, необходимым оборудованием, инструментами, инвентарем, посудой.

Время выполнения задания -  6 час.

Задание 

.           -печенье «Звёздочка»
Вариант № 4

Инструкция

1. Внимательно прочитайте задание.

2. При выполнении задания Вы можете пользоваться сборником рецептур или выписками из сборника рецептур, необходимым оборудованием, инструментами, инвентарем, посудой.

Время выполнения задания -  6 час.

Задание 

                     -коржик молочный
Вариант № 5

Инструкция

1. Внимательно прочитайте задание.

2. При выполнении задания Вы можете пользоваться сборником рецептур или выписками из сборника рецептур, необходимым оборудованием, инструментами, инвентарем, посудой.

Время выполнения задания -  6 час.

Задание 

                        - пирожное «Корзиночка» с кремом и фруктовой начинкой

Вариант № 6

Инструкция

1. Внимательно прочитайте задание.

2. При выполнении задания Вы можете пользоваться сборником рецептур или выписками из сборника рецептур, необходимым оборудованием, инструментами, инвентарем, посудой.

Время выполнения задания -  6 час.

Задание 

           -пирожное «Бисквитное» с белковым кремом
Вариант № 7

Инструкция

1. Внимательно прочитайте задание.

2. При выполнении задания Вы можете пользоваться сборником рецептур или выписками из сборника рецептур, необходимым оборудованием, инструментами, инвентарем, посудой.

Время выполнения задания -  6 час.

Задание 

                 - рулет фруктовый
Вариант № 8

Инструкция

1. Внимательно прочитайте задание.

2. При выполнении задания Вы можете пользоваться сборником рецептур или выписками из сборника рецептур, необходимым оборудованием, инструментами, инвентарем, посудой.

Время выполнения задания -  6 час.

Задание 

                - пирожное «Трубочка» с обсыпкой (заварная)
Вариант № 9

Инструкция

1. Внимательно прочитайте задание.

2. При выполнении задания Вы можете пользоваться сборником рецептур или выписками из сборника рецептур, необходимым оборудованием, инструментами, инвентарем, посудой.

Время выполнения задания -  6 час.

Задание 

             - пирожное «Песочное кольцо»
Вариант № 10

Инструкция

1. Внимательно прочитайте задание.

2. При выполнении задания Вы можете пользоваться сборником рецептур или выписками из сборника рецептур, необходимым оборудованием, инструментами, инвентарем, посудой.

Время выполнения задания -  6 час.

Задание 
            - пирожное «Картошка» обсыпная
Вариант № 11

Инструкция

1. Внимательно прочитайте задание.

2. При выполнении задания Вы можете пользоваться сборником рецептур или выписками из сборника рецептур, необходимым оборудованием, инструментами, инвентарем, посудой.

Время выполнения задания -  6 час.

Задание 

                - кекс «Столичный»
Вариант № 12

Инструкция

1. Внимательно прочитайте задание.

2. При выполнении задания Вы можете пользоваться сборником рецептур или выписками из сборника рецептур, необходимым оборудованием, инструментами, инвентарем, посудой.

Время выполнения задания -  6 час.

Задание 

               - торт «Сказка»              

Вариант № 13

Инструкция

1. Внимательно прочитайте задание.

2. При выполнении задания Вы можете пользоваться сборником рецептур или выписками из сборника рецептур, необходимым оборудованием, инструментами, инвентарем, посудой.

Время выполнения задания -  6 час.

Задание 

              - торт «Бисквитно-кремовый»

III.  ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА
III  a. Условия проведения:

Количество вариантов задания для экзаменующегося – 13  

Время выполнения задания -  6 час.

Оборудование: немеханическое, механическое, тепловое и холодильное  оборудование; инвентарь и инструменты.

Литература для обучающегося:
Учебники:

1. Анфимова Н.А., Татарская Л.Л. Кулинария: Учеб.для нач. проф. образования. – М.: Издательский центр «Академия», 2003. – 328 с.

2. Золин В.П. Технологческое оборудование предприятий общественного питания:  Учеб. для нач. проф. Образования. – М.: ИРПО; Изд. центр «Академия», 2000. – 256с.

3.  Матюхина З.П., Королькова Э.П. Товароведение пищевых продуктов: Учеб. для проф. образования: Учеб. пособие для сред. проф. образования. – М.: ПрофОбрИздат, 2001. – 272 с.

4.   Потапова И.И. Калькуляция и учет: учеб. пособие для нач. проф. образования.- М.: Издательский центр «Академия», 2006. – 160 с. 

5. Радченко Л.А. Организация производства на предприятиях общественного питания: Учебник для начального профессионального образования. – Ростов н/Д: Феникс, 2006. – 352 Справочная литература: 
1. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. Нормативная документация для предприятий общественного питания: Учебно-методическое пособие/ Сост. Румянцев А.В. – М.: Издательство «Дело и Сервис», 2002. – 1016 с. 

Вариант № 1

Задание 

Сделать расчет необходимого  количества продуктов на 1 порцию и приготовить  с соблюдением охраны труда, следующие изделия:

                 - булочка домашняя;

Вариант № 2

Задание 

Сделать расчет необходимого  количества продуктов на 1 порцию и приготовить  с соблюдением охраны труда, следующие изделия:

         - рогалик с повидлом;

Вариант № 3

Задание 

Сделать расчет необходимого  количества продуктов на 1 порцию и приготовить  с соблюдением охраны труда, следующие изделия:

.           -печенье «Звёздочка»;

Вариант № 4

Задание 

Сделать расчет необходимого  количества продуктов на 1 порцию и приготовить  с соблюдением охраны труда, следующие изделия:

                     - коржик молочный;
Вариант № 5

Задание 

Сделать расчет необходимого  количества продуктов на 1 порцию и приготовить  с соблюдением охраны труда, следующие изделия:

    - пирожное «Корзиночка» с кремом и фруктовой начинкой;

Вариант № 6

Задание 

Сделать расчет необходимого  количества продуктов на 1 порцию и приготовить  с соблюдением охраны труда, следующие изделия:

              - пирожное «Бисквитное» с белковым кремом;
Вариант № 7

Задание 

Сделать расчет необходимого  количества продуктов на 1 порцию и приготовить  с соблюдением охраны труда, следующие изделия:

               - рулет фруктовый;

Вариант № 8

Задание 

Сделать расчет необходимого  количества продуктов на 1 порцию и приготовить  с соблюдением охраны труда, следующие изделия:

                - пирожное «Трубочка» с обсыпкой (заварная);

Вариант № 9

Задание 

Сделать расчет необходимого  количества продуктов на 1 порцию и приготовить  с соблюдением охраны труда, следующие изделия:

             - пирожное «Песочное кольцо»;
Вариант № 10

Задание 

Сделать расчет необходимого  количества продуктов на 1 порцию и приготовить  с соблюдением охраны труда, следующие изделия:

            - пирожное «Картошка» обсыпная;

Вариант № 11

Задание 

Сделать расчет необходимого  количества продуктов на 1 порцию и приготовить  с соблюдением охраны труда, следующие изделия:

                - кекс «Столичный»;
Вариант № 12

Задание 

Сделать расчет необходимого  количества продуктов на 1 порцию и приготовить  с соблюдением охраны труда, следующие изделия:

              - - торт «Сказка»;  
Вариант № 13

Задание 

Сделать расчет необходимого  количества продуктов на 1 порцию и приготовить  с соблюдением охраны труда, следующие изделия:

              - торт «Бисквитно-кремовый»;

III б. Критерии оценки

 Выполнение задания:

обращение в ходе задания к информационным источникам;

рациональное распределение времени на выполнение задания (обязательно наличие следующих этапов выполнения задания: ознакомление с заданием и планирование работы; получение информации; подготовка продуктов; рефлексия выполнения задания и коррекция подготовленного продукта перед сдачей). 
Вариант № 1

Задание 
Сделать расчет необходимого  количества продуктов на 1 порцию и приготовить  с соблюдением охраны труда, следующие изделия:
                 - булочка домашняя

Подготовленный продукт/осуществленный процесс:

Характеристика продукта/процесса (критерии оценки: описание эталона качества; заданного алгоритма; этапов процесса выполнения задания и т.п.) и отметка о выполнении/невыполнении

	Наименование компетенции

и показатели их выполнения
	Компетенция
	Выполнил


	Не выполнил

	Приготовление булочки домашней
	ПК 5.3.
	
	

	Расчет необходимого  количества продуктов

 (по сборнику рецептур)
	
	
	

	Первичная подготовка продуктов
	ПК 5.3.
	
	

	Замес теста
	ПК 5.3.
	
	

	Обминка теста
	ПК 5.3.
	
	

	Проверка готовности теста
	ПК 5.3.
	
	

	Формовка изделий
	ПК 5.3.
	
	

	Расстойка изделия
	ПК 5.3.
	
	

	Отделка поверхности
	ПК 5.3.
	
	

	Выпечка
	ПК 5.3.
	
	

	Бракераж
	ПК 5.3.
	
	


Обоснование результата выполнения задания

	Наименование компетенции
	Освоил
	Не освоил

	ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами
	
	

	ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	
	

	ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 
	
	

	ПК 5.4.Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	
	

	ПК 5.5.Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента
	
	


Требования к качеству приготовленного изделия:

Булочка домашняя: форма круглая. Поверхность посыпана сахаром-песком. Окраска от золотистой до светло-коричневой. Тесто хорошо пропечено.

Вариант № 2
Задание 

Сделать расчет необходимого  количества продуктов на 1 порцию и приготовить  с соблюдением охраны труда, следующие изделия:
         - рогалик с повидлом

Подготовленный продукт/осуществленный процесс:
	Наименование компетенции

и показатели их выполнения
	Компетенция
	Выполнил
	Не выполнил

	Приготовление рогалика с повидлом
	ПК 5.3
	
	

	Расчет необходимого  количества продуктов (по сборнику рецептур)
	
	
	

	Первичная подготовка продуктов
	ПК 5.3
	
	

	Замес теста
	ПК 5.3
	
	

	Обминка теста
	ПК 5.3
	
	

	Проверка готовности теста
	ПК 5.3
	
	

	Формование изделий
	ПК 5.3
	
	

	Расстойка изделия
	ПК 5.3
	
	

	Выпечка
	ПК 5.3
	
	

	Бракераж
	ПК 5.3
	
	


Обоснование результата выполнения задания

	Наименование компетенции
	Освоил
	Не освоил

	ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами
	
	

	ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	
	

	ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 
	
	

	ПК 5.4.Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	
	

	ПК 5.5.Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента
	
	


Требования к качеству приготовленного изделия:

Рогалик с повидлом: форма изделия в виде рогалика, середина заполнена повидлом. Поверхность глянцевая. 
Вариант № 3
Задание 

Сделать расчет необходимого  количества продуктов на 1 порцию и приготовить  с соблюдением охраны труда, следующие изделия:

          - печенье «Звёздочка»
Подготовленный продукт/осуществленный процесс:
	Наименование компетенции

и показатели их выполнения
	Компетенция
	Выполнил
	Не выполнил

	Приготовление печенья «Звёздочка»


	ПК 5.4.
	
	

	Расчет необходимого  количества продуктов (по сборнику рецептур)
	
	
	

	Первичная подготовка продуктов
	ПК 5.4.
	
	

	Замес теста  
	ПК 5.4.
	
	

	Отсаживание теста с кондитерского мешка
	ПК 5.4.
	
	

	Оформление поверхности изделия
	ПК 5.4.
	
	

	Выпечка
	ПК 5.4.
	
	

	Бракераж 
	ПК 5.4.
	
	


Обоснование результата выполнения задания
	Наименование компетенции
	Освоил
	Не освоил

	ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами
	
	

	ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	
	

	ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 
	
	

	ПК 5.4.Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	
	

	ПК 5.5.Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента
	
	


Требования к качеству приготовленного изделия:

Печенье «Звёздочка»: песочное печенье в виде звёздочек, посередине изделия кладут кусочек цуката или изюминку. Окраска светло-коричневая с золотистым оттенком. Структура рассыпчатая.
Вариант № 4
Задание 

Сделать расчет необходимого  количества продуктов на 1 порцию и приготовить  с соблюдением охраны труда, следующие изделия:
                     - коржик молочный

Подготовленный продукт/осуществленный процесс:
	Наименование компетенции

и показатели их выполнения
	Компетенция
	Выполнил
	Не выполнил

	Приготовление  коржика  молочного
	ПК 5.4.
	
	

	Расчет необходимого  количества продуктов (по сборнику рецептур)
	
	
	

	Первичная подготовка продуктов
	ПК 5.4.
	
	

	Приготовление пряничного теста сырцовым способом
	ПК 5.4.
	
	

	Отделка, прокатывание скалкой
	ПК 5.4.
	
	

	Формование изделий
	ПК 5.4.
	
	

	Выпечка
	ПК 5.4.
	
	

	Бракераж 
	ПК 5.4.
	
	


Обоснование результата выполнения задания

	Наименование компетенции
	Освоил
	Не освоил

	ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами
	
	

	ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	
	

	ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 
	
	

	ПК 5.4.Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	
	

	ПК 5.5.Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента
	
	


Требования к качеству приготовленного изделия:

Коржик молочный: форма круглая с рифлёной блестящей поверхностью. Структура рассыпчатая. Цвет светло-жёлтый.
Вариант № 5
Задание 

Сделать расчет необходимого  количества продуктов на 1 порцию и приготовить  с соблюдением охраны труда, следующие изделия:
- пирожное «Корзиночка» с кремом и фруктовой начинкой

Подготовленный продукт/осуществленный процесс:
	Наименование компетенции

и показатели их выполнения
	Компетенция
	Выполнил
	Не выполнил

	Приготовление пирожного «Корзиночка» с кремом и фруктовой начинкой
	ПК 5.5.
	
	

	Расчет необходимого  количества продуктов (по сборнику рецептур)
	
	
	

	Первичная подготовка продуктов
	ПК 5.5.
	
	

	Приготовление  песочного теста
	ПК 5.5.
	
	

	Приготовление отделочных полуфабрикатов (крема, фруктовой начинки)
	ПК 5.2.
	
	

	Приготовление фруктовой начинки
	ПК 5.2.
	
	

	Приготовление крема «Шарлотт» (основного)
	ПК 5.2.
	
	

	Подготовка сырья    
	ПК 5.2.
	
	

	Приготовление яично-молочного сиропа
	ПК 5.2.
	
	

	Взбивание сливочного масла
	ПК 5.2.
	
	

	Постепенное добавление яично-молочного сиропа во взбиваемое сливочное масло
	ПК 5.2.
	
	

	Добавление коньяка или вина десертного или ванильной пудры
	ПК 5.2.
	
	

	Взбивание 10-15 мин
	ПК 5.2.
	
	

	Бракераж
	ПК 5.2.
	
	

	Подготовка форм для выпечки
	ПК 5.5.
	
	

	Формование корзиночек
	ПК 5.5.
	
	

	Выпечка
	ПК 5.5.
	
	

	Отделка поверхности
	ПК 5.5.
	
	

	Бракераж
	ПК 5.5.
	
	


Обоснование результата выполнения задания

	Наименование компетенции
	Освоил
	Не освоил

	ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами
	
	

	ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	
	

	ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 
	
	

	ПК 5.4.Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	
	

	ПК 5.5.Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента
	
	


Требования к качеству приготовленного изделия:
Пирожное «Корзиночка» с кремом и фруктовой начинкой: Песочная корзиночка заполнена фруктовой начинкой. Поверхность отделана кремом «Шарлотт» и бисквитной крошкой. Поверхность пирожного должна иметь чёткий рисунок с узором законченного характера и с красивым сочетанием цветовых оттенков.

Вариант № 6

Задание 

Сделать расчет необходимого  количества продуктов на 1 порцию и приготовить  с соблюдением охраны труда, следующие изделия:
              - пирожное «Бисквитное» с белковым кремом

Подготовленный продукт/осуществленный процесс:
	Наименование компетенции

и показатели их выполнения
	Компетенция
	Выполнил
	Не выполнил

	Приготовление  пирожного «Бисквитное» с белковым кремом
	ПК 5.5.
	
	

	Расчет необходимого  количества продуктов (по сборнику рецептур)
	
	
	

	Первичная подготовка продуктов
	ПК 5.5.
	
	

	Приготовление бисквита
	ПК 5.5.
	
	

	Приготовление отделочных полуфабрикатов (крема, фруктовой начинки)
	ПК 5.2.
	
	

	Приготовление фруктовой начинки
	ПК 5.2.
	
	

	Приготовление крема белкового (заварного)
	ПК 5.2.
	
	

	Подготовка сырья
	ПК 5.2.
	
	

	Приготовление сиропа
	ПК 5.2.
	
	

	Взбивание белков
	ПК 5.2.
	
	

	Соединение продуктов, добавление ванильной пудры
	ПК 5.2.
	
	

	Взбивание 10 мин
	ПК 5.2.
	
	

	Бракераж
	ПК 5.2.
	
	

	Разрезание бисквита
	ПК 5.5.
	
	

	Пропитка бисквитных пластов
	ПК 5.5.
	
	

	Смазывание бисквитных пластов
	ПК 5.5.
	
	

	Наметка контура
	ПК 5.5.
	
	

	Разрезание и оформление изделий
	ПК 5.5.
	
	

	Бракераж
	ПК 5.5.
	
	


Обоснование результата выполнения задания

	Наименование компетенции
	Освоил
	Не освоил

	ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами
	
	

	ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	
	

	ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 
	
	

	ПК 5.4.Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	
	

	ПК 5.5.Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента
	
	


Требования к качеству приготовленного изделия:

Пирожное «Бисквитное» с белковым кремом: слои бисквитного полуфабриката пропитаны сиропом, соединены фруктовой начинкой. Поверхность отделана белковым кремом и рафинадной пудрой. Поверхность пирожного должна иметь чёткий рисунок с узором законченного характера и с красивым сочетанием цветовых оттенков.
Вариант № 7
Задание 

Сделать расчет необходимого  количества продуктов на 1 порцию и приготовить  с соблюдением охраны труда, следующие изделия:
               - рулет фруктовый;

Подготовленный продукт/осуществленный процесс:
	Наименование компетенции

и показатели их выполнения
	Компетенция
	Выполнил
	Не выполнил

	Приготовление рулета фруктового
	ПК 5.4
	
	

	Расчет необходимого  количества продуктов (по сборнику рецептур)
	
	
	

	Первичная подготовка продуктов
	ПК 5.4
	
	

	Приготовление бисквита
	ПК 5.4
	
	

	Выпечка
	ПК 5.4
	
	

	Приготовление фруктовой начинки
	ПК 5.2.
	
	

	Оформление изделия
	ПК 5.4
	
	

	Бракераж
	ПК 5.4
	
	


Обоснование результата выполнения задания

	Наименование компетенции
	Освоил
	Не освоил

	ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами
	
	

	ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	
	

	ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 
	
	

	ПК 5.4.Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	
	

	ПК 5.5.Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента
	
	


Требования к качеству приготовленного изделия:
Рулет фруктовый: форма продолговатая. Поверхность овальная, посыпана рафинадной пудрой. На разрезе видна прослойка из фруктовой начинки в виде спирали. Цвет бисквита жёлтый, цвет начинки - светло- коричневый. Мякиш пористый, упругий.

Вариант № 8

Задание 

Сделать расчет необходимого  количества продуктов на 1 порцию и приготовить  с соблюдением охраны труда, следующие изделия:

                - пирожное «Трубочка» с обсыпкой (заварная);
Подготовленный продукт/осуществленный процесс:
	Наименование компетенции

и показатели их выполнения
	Компетенция
	Выполнил
	Не выполнил

	Приготовление пирожного «Трубочка» с обсыпкой (заварная)
	ПК 5.5.
	
	

	Расчет необходимого  количества продуктов (по сборнику рецептур)
	
	
	

	Первичная подготовка продуктов
	ПК 5.5.
	
	

	Приготовление заварного теста
	ПК 5.5.
	
	

	Отсаживание теста из кондитерского мешка
	ПК 5.5.
	
	

	Выпечка
	ПК 5.5.
	
	

	Приготовление крема сливочного (основного)
	ПК 5.2
	
	

	Подготовка сырья
	ПК 5.2
	
	

	Взбивание сливочного масла
	ПК 5.2
	
	

	Соединение сахарной пудры и сгущенного молока
	ПК 5.2
	
	

	Постепенное добавление пудры и сгущенного молока во взбиваемое масло
	ПК 5.2
	
	

	Добавление ванильной пудры, коньяка или десертного вина
	ПК 5.2
	
	

	Бракераж
	ПК 5.2
	
	

	Наполнение изделий кремом
	ПК 5.5.
	
	

	Оформление поверхности изделия
	ПК 5.5.
	
	

	Бракераж
	ПК 5.5.
	
	


Обоснование результата выполнения задания

	Наименование компетенции
	Освоил
	Не освоил

	ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами
	
	

	ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	
	

	ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 
	
	

	ПК 5.4.Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	
	

	ПК 5.5.Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента
	
	


Требования к качеству приготовленного изделия:

Пирожное «Трубочка» с обсыпкой (заварная): изделие в виде трубочки длиной 12cм тёмно-жёлтого цвета, имеет большой объем, внутри образуется большая полость. Полость заполнена кремом сливочным. Поверхность смазана тонким слоем крема и обсыпана измельченной бисквитной крошкой и сахарной пудрой. Обсыпка равномерная, с сохранением чётко выраженных граней изделия.

Вариант № 9

Задание 

Сделать расчет необходимого  количества продуктов на 1 порцию и приготовить  с соблюдением охраны труда, следующие изделия:

             - пирожное «Песочное кольцо»
Подготовленный продукт/осуществленный процесс:
	Наименование компетенции

и показатели их выполнения
	Компетенция
	Выполнил
	Не выполнил

	Приготовление пирожного «Песочное кольцо»
	ПК 5.4.
	
	

	Расчет необходимого  количества продуктов 

(по сборнику рецептур)
	
	
	

	Первичная подготовка сырья
	ПК 5.4.
	
	

	Приготовление песочного теста
	ПК 5.4.
	
	

	Раскатывание в пласт
	ПК 5.4.
	
	

	Вырезание круглой гофрированной выемкой колец диаметром 7-8мм
	ПК 5.4.
	
	

	Смазывание поверхности меланжем, обсыпка измельченными орехами
	ПК 5.4.
	
	

	Выпечка
	ПК 5.4.
	
	

	Бракераж
	ПК 5.4.
	
	


Обоснование результата выполнения задания

	Наименование компетенции
	Освоил
	Не освоил

	ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами
	
	

	ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	
	

	ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 
	
	

	ПК 5.4.Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	
	

	ПК 5.5.Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента
	
	


Требования к качеству приготовленного изделия:

Пирожное «Песочное кольцо»: изделие в форме кольца светло-коричневого цвета с золотистым оттенком. Поверхность обсыпана измельченными орехами. При надавливании крошится.
Вариант № 10

Задание 

Сделать расчет необходимого  количества продуктов на 1 порцию и приготовить  с соблюдением охраны труда, следующие изделия:

            - пирожное «Картошка» обсыпная
Подготовленный продукт/осуществленный процесс:
	Наименование компетенции

и показатели их выполнения
	Компетенция
	Выполнил
	Не выполнил

	Приготовление пирожного «Картошка» обсыпная
	ПК 5.5
	
	

	Расчет необходимого  количества продуктов 

(по сборнику рецептур)
	
	
	

	Первичная подготовка сырья
	ПК 5.5
	
	

	Приготовление бисквитного полуфабриката
	ПК 5.5
	
	

	Приготовление крема сливочного (основного)
	ПК 5.2
	
	

	Подготовка сырья
	ПК 5.2
	
	

	Взбивание сливочного масла
	ПК 5.2
	
	

	Соединение сахарной пудры и сгущенного молока
	ПК 5.2
	
	

	Постепенное добавление пудры и сгущенного молока во взбиваемое масло
	ПК 5.2
	
	

	Добавление ванильной пудры, коньяка или десертного вина
	ПК 5.2
	
	

	Бракераж
	ПК 5.2
	
	

	Приготовление бисквитной крошки
	ПК 5.5
	
	

	Соединение бисквитной крошки с кремом до образования эластичной массы
	ПК 5.5
	
	

	Формование
	ПК 5.5
	
	

	Обсыпание какао-порошком, смешанным с сахарной пудрой
	ПК 5.5
	
	

	Отделка поверхности
	ПК 5.5
	
	

	Бракераж
	ПК 5.5
	
	


Обоснование результата выполнения задания

	Наименование компетенции
	Освоил
	Не освоил

	ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами
	
	

	ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	
	

	ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 
	
	

	ПК 5.4.Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	
	

	ПК 5.5.Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента
	
	


Требования к качеству приготовленного изделия:

Пирожное «Картошка» обсыпная: изделие в форме клубня картофеля, обсыпано какао-порошком, смешанным с сахарной пудрой. Поверхность украшена сливочным кремом в виде ростков картофеля.
Вариант № 11

Задание 

Сделать расчет необходимого  количества продуктов на 1 порцию и приготовить  с соблюдением охраны труда, следующие изделия:

                - кекс «Столичный»
Подготовленный продукт/осуществленный процесс:
	Наименование компетенции

и показатели их выполнения
	Компетенция
	Выполнил
	Не выполнил

	Приготовление кекса «Столичный»
	ПК 5.4
	
	

	Расчет необходимого  количества продуктов (по сборнику рецептур)
	
	
	

	Первичная подготовка продуктов
	ПК 5.4
	
	

	Приготовление песочного теста
	ПК 5.4
	
	

	Формование изделий
	ПК 5.4
	
	

	Выпечка
	ПК 5.4
	
	

	Бракераж
	ПК 5.4
	
	


Обоснование результата выполнения задания

	Наименование компетенции
	Освоил
	Не освоил

	ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами
	
	

	ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	
	

	ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 
	
	

	ПК 5.4.Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	
	

	ПК 5.5.Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента
	
	


Требования к качеству приготовленного изделия:
Кекс «Столичный»: форма в виде усечённого конуса с гофрированной поверхностью или цилиндрическая. Поверхность посыпана рафинадной пудрой. Обсыпка равномерная, с сохранением чётко выраженных граней изделия. На разрезе виден равномерно распределённый изюм. Мякиш плотный, жёлтого цвет
Вариант № 12

Задание 

Сделать расчет необходимого  количества продуктов на 1 порцию и приготовить  с соблюдением охраны труда, следующие изделия:

               - торт «Сказка» 
Подготовленный продукт/осуществленный процесс:
	Наименование компетенции

и показатели их выполнения
	Компетенция
	Выполнил
	Не выполнил

	Приготовление торта «Сказка»
	ПК 5.5
	
	

	Расчет необходимого  количества продуктов (по сборнику рецептур)
	
	
	

	Первичная подготовка продуктов
	ПК 5.5
	
	

	Приготовление крема «Шарлотт», «Шарлотт шоколадный»
	ПК 5.2
	
	

	Подготовка сырья    
	ПК 5.2
	
	

	Приготовление яично-молочного сиропа
	ПК 5.2
	
	

	Взбивание сливочного масла
	ПК 5.2
	
	

	Постепенное добавление яично-молочного сиропа во взбиваемое сливочное масло
	ПК 5.2
	
	

	Добавление какао-порошка для «Шарлот» шоколодного
	ПК 5.2
	
	

	Добавление коньяка или вина десертного или ванильной пудры
	ПК 5.2
	
	

	Взбивание 10-15 мин
	ПК 5.2
	
	

	Бракераж
	ПК 5.2
	
	

	Приготовление сиропа для промочки
	ПК 5.2
	
	

	Приготовление бисквита
	ПК 5.5
	
	

	Выпечка 
	ПК 5.5
	
	

	Промачивание пласта сиропом, смазывание кремом, сворачивание в рулет
	ПК 5.5
	
	

	Отделка поверхности и боковых сторон белым кремом
	ПК 5.5
	
	

	Отделка нижней части рулета и торцов жареной бисквитной крошкой
	ПК 5.5
	
	

	Оформление поверхности рулета кремом, цукатами
	ПК 5.5
	
	

	Бракераж
	ПК 5.5
	
	


Обоснование результата выполнения задания

	Наименование компетенции
	Освоил
	Не освоил

	ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами
	
	

	ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	
	

	ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 
	
	

	ПК 5.4.Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	
	

	ПК 5.5.Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента
	
	


Требования к качеству приготовленного изделия: торт должен иметь четкий рисунок с узором законченного характера и с красивым сочетанием цветовой гаммы на поверхности, обсыпка боковых сторон равномерная с сохранением четких граней торта.
Вариант № 13

Задание 

Сделать расчет необходимого  количества продуктов на 1 порцию и приготовить  с соблюдением охраны труда, следующие изделия:

              - торт «Бисквитно – кремовый»

Подготовленный продукт/осуществленный процесс:
	Наименование компетенции

и показатели их выполнения
	Компетенция
	Выполнил
	Не выполнил

	Приготовление торта «Бисквитно -кремовый»
	ПК 5.5
	
	

	Расчет необходимого  количества продуктов (по сборнику рецептур)
	
	
	

	Первичная подготовка продуктов
	ПК 5.5
	
	

	Приготовление крема сливочного (основного), шоколадного
	ПК 5.2
	
	

	Подготовка сырья
	ПК 5.2
	
	

	Взбивание сливочного масла
	ПК 5.2
	
	

	Соединение сахарной пудры и сгущенного молока
	ПК 5.2
	
	

	Постепенное добавление пудры и сгущенного молока во взбиваемое масло
	ПК 5.2
	
	

	Добавление какао-порошка для  крема «Шарлот» шоколадный
	ПК 5.2
	
	

	Добавление ванильной пудры, коньяка или десертного вина
	ПК 5.2
	
	

	Бракераж
	ПК 5.2
	
	

	Добавление коньяка или вина десертного или ванильной пудры
	ПК 5.2
	
	

	Взбивание 10-15 мин
	ПК 5.2
	
	

	Бракераж
	ПК 5.2
	
	

	Приготовление сиропа для промочки
	ПК 5.2
	
	

	Приготовление бисквита
	ПК 5.5
	
	

	Выпечка 
	ПК 5.5
	
	

	После выдержки бисквита разрезание на два пласта
	ПК 5.5
	
	

	Промачивание пластов сиропом
	ПК 5.5
	
	

	Смазывание кремом поверхности и боковых сторон торта
	ПК 5.5
	
	

	Обсыпание жареной бисквитной крошкой боковых сторон
	ПК 5.5
	
	

	Оформление поверхности торта из  крема белого, цветного и шоколадного, фруктами или цукатами
	ПК 5.5
	
	

	Бракераж
	ПК 5.5
	
	


Обоснование результата выполнения задания

	Наименование компетенции
	Освоил
	Не освоил

	ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами
	
	

	ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	
	

	ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 
	
	

	ПК 5.4.Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	
	

	ПК 5.5.Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента
	
	


Требования к качеству приготовленного изделия: торт должен иметь четкий рисунок с узором законченного характера и с красивым сочетанием цветовой гаммы на поверхности, обсыпка боковых сторон равномерная с сохранением четких граней торт.

6. КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ПО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ

Общие положения
Результаты освоения, подлежащие проверке
6.1  Профессиональные и общие компетенции:
В результате контроля и оценки    осуществляется комплексная проверка следующих профессиональных и общих компетенций:

	Профессиональные компетенции


	Показатели оценки результата



	ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами

	· выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

· проводить текущую уборку, поддерживать порядок на рабочем месте кондитера в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;
· применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию,
· соблюдать санитарные требования;
· выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства;

· владеть  техникой ухода за весоизмерительным оборудованием;
· мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты;

· соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей
технологического оборудования;

· обеспечивать чистоту, безопасность кондитерских мешков;

   соблюдать условия хранения производственной посуды, инвентаря, инструментов;

	ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

	· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

· организовывать их хранение в процессе приготовления отделочных полуфабрикатов с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;

· выбирать, подготавливать  ароматические, красящие вещества с учетом санитарных требований к использованию пищевых добавок;

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав отделочных полуфабрикатов в соответствии с рецептурой;

· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;

· использовать региональные продукты для приготовления отделочных полуфабрикатов;

    хранить, подготавливать отделочные

    полуфабрикаты промышленного производства:

   желе, гели, глазури, посыпки, фруктовые смеси,

   термостабильные начинки и пр.

	ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента

	· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

· организовывать их хранение в процессе приготовления хлебобулочных изделий и хлеба с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;

· выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества;

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав хлебобулочных изделий и хлеба в соответствии с рецептурой;

· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в

· соответствие с нормами закладки, особенностями заказа;

   использовать региональные продукты для
   приготовления хлебобулочных изделий и хлеба

	ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента


	· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

· организовывать их хранение в процессе приготовления мучных кондитерских изделий с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;

· выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества;

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав мучных кондитерских изделий в соответствии с рецептурой;

· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в

· соответствие с нормами закладки, особенностями заказа;

   использовать региональные продукты для 

   приготовления мучных кондитерских изделий

	ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента

	· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

· организовывать их хранение в процессе приготовления пирожных и тортов с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;

· выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества;

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав пирожных и тортов в соответствии с рецептурой;

· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа;

  использовать региональные продукты для 

  приготовления пирожных и тортов


	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК 01.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам

	ОК 02.
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности

	ОК.03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

	ОК.04
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами

	ОК.05
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста

	ОК.06
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей

	ОК.07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

	ОК.09
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности

	ОК.10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке


6. 2. Формы контроля по производственной    практике 

	Элемент модуля
	Промежуточная аттестация
	Текущий контроль проводиться в виде:

	ПП 02. Производственная практика
	Дифференцированный зачет
	Наблюдение и оценка выполнения работ при прохождении производственной практики


6. 3  Оценка по производственной практике
Дифференцированный зачет по производственной практике выставляется на основании анализа следующих документов:

· аттестационного листа

· характеристики учебной и профессиональной деятельности обучающегося во время производственной практики;

· дневник практики.
Виды работ по производственной практике и проверяемые результаты обучения  
	Виды работ
	Проверяемые результаты

	Организация рабочего места кондитера. Подготовка оборудования и инвентаря.
· Подготовка кондитерского сырья и исходных материалов.
· Приготовление фаршей и начинок.
· Приготовление сиропов и помады.
· Приготовление карамели.
· Приготовление сахарной мастики и марципана
· Приготовление желе.
· Приготовление посыпок для отделки кондитерских изделий.
· Приготовление сливочных кремов.
· Приготовление белковых кремов.
· Приготовление заварного крема.
· Приготовление дрожжевого безопарного теста и изделий из него.
· Приготовление дрожжевого опарного теста и изделий из него.
· Приготовление дрожжевого слоеного теста и изделий из него.
· Приготовление пшеничного хлеба.
· Приготовление ржаного хлеба.
· Приготовление блинов и оладий.
· Приготовление изделий из теста для блинчиков.
· Приготовление сдобного пресного теста и изделий из него.
· Приготовление пряничного теста и изделий из него.
· Приготовление песочного теста и изделий из него.
Приготовление бисквитного теста и изделий из него.

Приготовление заварного теста и изделий из него.

Приготовление заварного теста и изделий из него

Приготовление пресного слоеного теста и изделий из него.

Приготовление воздушного и миндального теста и изделий из него.

Приготовление вафельного теста и изделия из него.

Приготовление изделий пониженной калорийности.

Приготовление бисквитных пирожных и тортов, оформление.

Приготовление песочных пирожных и тортов, оформление.

Приготовление слоеных пирожных, оформление.

Приготовление слоеных тортов, оформление.

Приготовление заварных пирожных и тортов, оформление.

Приготовление воздушных пирожных и тортов, оформление.

Приготовление крошковых пирожных, оформление.

  Приготовление фигурных и литерных тортов, оформление.
	ПК 5.1 - ПК 5.5
OK 1 - ОК 7, ОК 9,
ОК 10



Критерии оценки за производственную практику

	«5»
	· своевременно качественно выполнил весь объём работы, требуемый
             программой практики;
· умело применил полученные знания во время прохождения 
             практики;
· ответственно и с интересом относился к своей работе;
· отзыв характеристика положительный.

	«4»
	·  отзыв характеристика положительный.
· не выполнил программу практики в полном объёме;
· ответственно и с интересом относился к своей работе;

	«3»
	· владеет фрагментарными знаниями и не умеет применить их на практике, 
· не способен самостоятельно продемонстрировать наличие знаний при 
             решении заданий;
· не выполнил программу практики в полном объёме;
· отзыв (характеристика) отрицательный.


6.4. Форма аттестационного листа по производственной практике.

 аттестационный лист по ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ практике

_________________________________________________________________________

ФИО

Обучающаяся на _____ курсе по профессии  СПО 43.01.09 Повар, кондитер
                                                                                                                код и наименование
успешно прошла  производственную практику по профессиональному модулю  ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

__________________________________________________________________________
                                        наименование профессионального модуля
в объеме 396 часов  с «___» _________ 20___г.             по  «___» _______ 20___г.
в организации  ____________________________________________________
                                                    наименование организации, юридический адрес

Виды выполнения работ и результаты освоения видов деятельности

	Виды работ
	Кол-во

часов
	Результаты освоения видов деятельности (освоил//не освоил)

	ПК 5.1 Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами
	12
	Освоил

	ПК 5.2 Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	108
	Освоил

	ПК 5.3 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента
	108
	Освоил

	ПК 5.4 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	24
	Освоил

	ПК 5.5 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента
	144
	Освоил

	Итого:
	396
	


Рекомендации ____________________________________________________

Итоговая оценка по производственной практике________________________

Дата «____» _________ 20___г.

Подпись председателя  аттестационной комиссии        ______________ ___________

                                                                                                                      подпись                 / ФИО/ 

Подпись представителя работодателя                ___________________ _____________

                                                                                               / ФИО, должность/

6.5. Производственная характеристика

 ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА

На студента ____________________________________________________________________

                                                    фамилия, имя, отчество

Группы ________________________________________________________________________
По профессии: СПО43.01.09 Повар, кондитер

за время прохождения практики___________________________________________________

                                    (наименование предприятия)

Фактически проработал с ___________________20__   г. по________________20__  г

И выполнял работы на рабочих местах: ______________________________________________

(перечень работ и рабочих мест)

1. Качество выполнения работ______________________________________________________

                                                                                                                                (оценка)

2. Знание технологических процессов выполняемых работ, грамотное обращение с инструментом и оборудованием____________________________________________________

________________________________________________________________________________

(подробный отзыв)

3. Трудовая дисциплина___________________________________________________________

Студент _____________________________     за прохождение практики заслуживает присвоение тарифного разряда по профессии ___________________________________
____________________________________________________________________

               (название профессии, рекомендуемый разряд)

Руководитель практики от предприятия:       ____________________________________

«_____» _____________________20___-  г.                                (Подпись)

М.П.

Руководитель практики от образовательного учреждения 

 __________________                                                                           ______________

   (Ф.И.О.)                                                                                                                       (подпись)
6.6   Дневник прохождения практики
 Студента(ки) __________________________________________________   ___ курса, обучающегося(щейся) по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер»

Место практики __________________________________________________________________

(название предприятия)

Руководитель практики от предприятия __________________________________________________

                                                                           (фамилия, имя, отчество)

	Дата
	Наименование работы
	Время
	Результат работы(оценка)
	Подпись руководителя

	1
	2
	3
	4
	5

	
	Тема 1.1
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Начало практики: «___»___________ «20__г.

Конец практики: «_____»  «_________» 20__г.

Содержание и объем выполненных работ подтверждаю:

Руководитель практики от предприятия __________________ _______________________________

                                                                 (подпись)                               
(Ф.И.О.)                                                              


М.П.



Руководитель практики от образовательного учреждения  __________________ ______________

                                                                                  (подпись)                  (Ф.И.О)                        
Перечень   литературы

Основные источники:

3. Бутейкис Н.Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий: Учеб. Для проф. учеб. Заведений. – М.: ПрофОбрИздат, 2016.
4. Бурчакова И.Ю. организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования/И.Ю. Бурчакова, С.В. Ермилова.-3-е изд., стер. - М.: Издательский центр «Академия», 2018.-384 с. 

5. Ермилова С.В. приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования/ С.В. Ермилова. - М.: Издательский центр «Академия», 2018.-336 с. 

6. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий/ для предприятий общественного питания/ сост. Павлов А.В. – Санкт-Петербург, 2001. - 293 с. 

               Дополнительные источники: 

1. Барановский В.А. Кондитер: Учебное пособие, 2000.

2. Дубцов Г.Г. Ассортимент и качество кулинарной и кондитерской продукции: Учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования: Учеб. пособие для преподавателей образовательных учреждений нач. проф. образования. – М.: Издательский центр «Академия», 2004.

3. Кузнецова Л.С., Сиданова М.Ю. Технологи приготовления мучных кондитерских изделий: Учеб. для студ. учреждений сред. проф.            образования. – М.: Мастерство; Высшая школа, 2001.

4. Похлебкин В.В. Кулинарный словарь. – «Классика кулинарного          искусства». – М.: ЗАО Издательство Центрполиграф, 2002.

5. Потапова И.И. Калькуляция и учет. Учебное пособие. – М.: Академия, 2006.

6. Потапова И.И. Калькуляция и учет. Рабочая тетрадь. – М.: Академия, 2006.

7. Токарев Л.И. Производство мучных кондитерских изделий. – М.: пищевая промышленность, 1997.
sin 700 + sin 200  cos 250
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