Пояснительная записка
1. Назначение фонда оценочных средств. Оценочные средства предназначены для контроля и оценки образовательных достижений обучающихся, осваивающих программу учебной дисциплины (модуля) Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий и закусок
2. Фонд оценочных средств включает контрольные материалы для проведения текущего и промежуточной аттестации в форме контрольных работ, вопросов к экзамену.
3. Структура и содержание заданий разработаны в соответствии с рабочей программой учебной дисциплины (модуля) Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий и закусок4. Перечень компетенций, формируемых дисциплиной:
ПК-1 Способен реализовывать программы профессионального обучения, среднего профессионального образования и (или) дополнительные профессиональные программы по учебным предметам, курсам, дисциплинам (модулям), практикам
ПК-8 Способен выполнять деятельность и (или) демонстрировать элементы осваиваемой обучающимися деятельности, предусмотренной программой учебного предмета, курса, дисциплины (модуля), практики
5. Проверка и оценка результатов выполнения заданий:
Формируется в соответствие с критериями и шкалами оценивания по каждому виду контроля.

Наименование оценочных средств по контролируемым разделам дисциплины (модуля) Приготовление и подготовка к реализации и хранение кулинарных полуфабрикатов
	№ п/п
	Контролируемые темы (разделы) дисциплины
	Код контролируемой компетенции (или ее части)
	Наименование оценочного средства

	1
	Организация процессов приготовления и подготовки к реализации

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	ПК-1, ПК-8
	Реферат

	2
	Приготовление и подготовка к реализации супов разнообразного ассортимента
	ПК-1, ПК-8
	Реферат

	3
	Приготовление и подготовка к реализации блюд и гарниров из

овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий разнообразного ассортимента
	ПК-1, ПК-8
	Реферат

	4
	Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра,

муки разнообразного ассортимента
	ПК-1, ПК-8
	Реферат

	
	Форма промежуточной аттестации –  зачет
	ПК-1, ПК-8
	Вопросы к зачету


Реферат
по дисциплине (модулю) Приготовление и подготовка к реализации и хранение кулинарных полуфабрикатов
Текущий контроль по данной дисциплине предусматривает обязательное написание студентами очной формы обучения реферата. Студент самостоятельно выбирает тему реферата из списка, представленного ниже.
«Механическая  кулинарная обработка овощей и грибов»

«Механическая кулинарная обработка рыбы и морепродуктов»
«Механическая кулинарная обработка мяса, субпродуктов, птицы и дичи»
Улучшают процесс пищеварения, поддерживают кислотно – щелочное равновесие и жидкостный обмен. Являются одним из источников макро- и микро- элементов.

Картофель, топинамбур, батат.

Сочные, мягкие, обладают нежным вкусом.

Зеленый горошек, фасоль стручковая, томаты, кабачки, перец, кукуруза, картофель, свекла, цветная капуста, зелень.

Кольца, полукольца, кубик, крошка, соломка.

Ошпаривание облегчает удаление жучков и улучшает внешний вид рыбы.

Котлеты, биточки, тефтели, рулет, тельное, зразы, фрикадельки.
Критерии оценки:
Оценка выставляется по 4-х балльной шкале:
«Неудовлетворительно»: В конспекте отсутствуют основные понятия, суть проблемы не отражена, велико число ошибок.
«Удовлетворительно»: Конспект составлен кратко, структура изложения четко не определена, важнейшие аспекты не выделены; последовательность изложения нарушена и затрудняет понимание содержания; число грамматических и орфографических ошибок значительно.
«Хорошо»: Конспект составлен грамотно, но не достаточно полно, с выделением важнейших аспектов; последовательность изложения незначительно нарушена, но это не затрудняет понимание содержания; число грамматических и орфографических ошибок незначительно.
«Отлично»: Конспект составлен полно, грамотно с выделением важнейших аспектов содержания; структура изложения материала четко определена; грамматические и орфографические ошибки отсутствуют.
Вопросы к зачету:
по дисциплине (модулю) Приготовление и подготовка к реализации и хранение кулинарных полуфабрикатов
Почему овощи играют важную роль в питании человека?

Какие овощи относятся к группе клубнеплоды?

Почему лучше использовать молодые кабачки?

Какие мороженые овощи поступают на предприятия питания?

Какие виды нарезки применяют для репчатого лука?

Для чего ошпаривают рыбу?

Перечислите полуфабрикаты из рыбной котлетной массы.

Составить схему фарширования щуки в целом виде.
Какие овощи относятся к группе корнеплоды?

Какими минеральными веществами богаты овощи?

Зачем капусту кладут в холодную подсоленную воду?

Что делаю из овощных отходов на производстве (картофель, свекла.

зелень, капуста)?

Как правильно обрабатываю крапиву?

Какая особенность в обработки наваги и трески?

Для чего панируют рыбу?

Перечислите виды панировок.
Критерии оценки:
(критерии и показатели оценки сформированности планируемых результатов обучения)
	Планируемые результаты обучения
	Критерии оценивания результатов обучения

	
	2
	3
	4
	5

	ЗНАТЬ:
содержание и закономерности изучаемых явлений
мировозренческую, методологическую и системную специфику дисциплины
	Фрагментарные знания, не знает:
содержание и закономерности изучаемых явлений

мировозренческую, методологическую и системную специфику дисциплины
	Общие, но не структурированные знания:
содержание и закономерности изучаемых явлений

мировозренческую, методологическую и системную специфику дисциплины
	Сформированные, но содержащие отдельные пробелы знания:
содержание и закономерности изучаемых явлений

мировозренческую, методологическую и системную специфику дисциплины
	Сформированные систематические знания:
содержание и закономерности изучаемых явлений

мировозренческую, методологическую и системную специфику дисциплины

	УМЕТЬ:
использовать педагогические формы
анализировать источники информации
	Частично освоенное умение:
использовать педагогические формы

анализировать источники информации
	В целом успешное, но не систематическое умение:
использовать педагогические формы

анализировать источники информации
	В целом успешное, но содержащее отдельные пробелы умение:
использовать педагогические формы

анализировать источники информации
	Сформированное  умение:
использовать педагогические формы

анализировать источники информации

	ВЛАДЕТЬ:
профессиональной терминологией
навыками межличностного общения и этикета
	Фрагментарное применение навыков 
профессиональной терминологией

навыками межличностного общения и этикета
	В целом успешное, но не систематическое применение  
профессиональной терминологией

навыками межличностного общения и этикета 
	В целом успешное, но содержащее отдельные пробелы применение навыков 
профессиональной терминологией

навыками межличностного общения и этикета
	Успешное и систематическое применение навыков профессиональной терминологией

навыками межличностного общения и этикета


Шкала оценивания результатов обучения 
Шкала оценивания сформированности планируемых результатов обучения по дисциплине 
	Сумма баллов
	Уровень
	Оценка

	14-15
	высокий
	отлично

	11-13
	выше среднего
	хорошо

	8-10
	средний
	удовлетворительно

	менее 8
	низкий
	неудовлетворительно


Шкала оценивания сформированности компетенции
	Уровень
	Характеристика сформированности компетенции

	высокий
	Уровень выявленных результатов обучения достаточен для решения сложных практических (профессиональных) задач. Индикаторы компетенции средствами учебной дисциплины полностью достигнуты. Компетенция сформирована.

	выше среднего
	Уровень выявленных результатов обучения достаточен для решения стандартных практических (профессиональных) задач. Индикаторы компетенции средствами учебной дисциплины в значительной степени достигнуты. Сформированность компетенции в целом соответствует требованиям.

	средний
	Уровень выявленных результатов обучения  в целом достаточен для решения несложных практических (профессиональных) задач.
Большинство индикаторов компетенции средствами учебной дисциплины достигнуты. Сформированность компетенции соответствует минимальным требованиям.  

	низкий
	Уровень выявленных результатов обучения  недостаточен для решения практических (профессиональных) задач. Индикаторы компетенции средствами учебной дисциплины достигнуты частично. Компетенция в полной мере не сформирована.
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