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 холодных и горячих сладких блюд, десертов и напитков
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 холодных и горячих сладких блюд, десертов и напитков
4. 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, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов и напитков
	№ п/п
	Контролируемые темы (разделы) дисциплины
	Код контролируемой компетенции (или ее части)
	Наименование оценочного средства

	1
	Организация приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих, сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
	ПК-1, ПК-8
	Реферат

	2
	Техническое оснащение работ по приготовлению, хранению и подготовке к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
	ПК-1, ПК-8
	Реферат

	3
	Приготовление и подготовка к реализации горячих сладких блюд разнообразного ассортимента. Приготовление и подготовка к реализации холодных сладких блюд разнообразного ассортимента
	ПК-1, ПК-8
	Реферат

	4
	Приготовление и подготовка к реализации десертов разнообразного ассортимента. Приготовление и подготовка к реализации напитков разнообразного ассортимента.
	ПК-1, ПК-8
	Реферат

	
	Форма промежуточной аттестации –  экзамен
	ПК-1, ПК-8
	Вопросы к экзамену


Реферат
по дисциплине (модулю) Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов и напитков
Текущий контроль по данной дисциплине предусматривает обязательное написание студентами очной формы обучения реферата. Студент самостоятельно выбирает тему реферата из списка, представленного ниже.
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 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 НАССР) 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.

Правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего использования.

Правила утилизации отходов.

Виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов.

Виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых для порционирования (комплектования) готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков.

Способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков.
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 экзамену:
по дисциплине (модулю) Приготовление, оформление и подготовка к реализации мучных кондитерских изделий
1. Назовите, из каких последовательных операций состоит технологический процесс приготовления компотов?

2. С какой целью ягодный сок вводят в желе в сыром виде?
3. Как подготавливают крахмал для киселей?
4. По набору продуктов определите название блюда: молоко, манная крупа, сахар, масло сливочное, яйца, орехи, ванилин, консервированные фрукты, абрикосовый соус.
5. Как делят кисели в зависимости от консистенции?
6. Обоснуйте, почему сахар рекомендуется закладывать при  приготовлении  компота из сухофруктов  в начале варки?
7. Найдите различие в технологическом процессе приготовления желе и мусса.
8. При  порционировании   компотов какой объём в стакане или креманке должны занимать фрукты?
9. . Определите название блюда по данному набору продуктов: яблоки, сахар, лимонная кислота, манная крупа.
10.  По качественной характеристике определите группу сладких блюд: консистенция студнеобразная,  однородная, слегка упругая;  вкус сладкий с запахом  и привкусом продукта,  из которого приготовлено блюдо; может быть прозрачным и непрозрачным.
11.  Даны следующие продукты: молоко, сахар, крупа рисовая, яйца, изюм, ванилин, масло сливочное, сухари панировочные, сметана, соус сладкий. Какое горячее сладкое блюдо можно приготовить?
12. Перечислите виды  горячих  напитков.
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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