

Пояснительная записка
1. Назначение фонда оценочных средств. Оценочные средства предназначены для контроля и оценки образовательных достижений обучающихся, осваивающих программу учебной дисциплины (модуля) Технологии обработки пищевых продуктов.

2. Фонд оценочных средств включает контрольные материалы для проведения текущего и промежуточной аттестации в форме реферата, тестовых заданий, вопросов к Экзамену.
3. Структура и содержание заданий разработаны в соответствии с рабочей программой учебной дисциплины (модуля) Технологии обработки пищевых продуктов.

4. Перечень компетенций, формируемых дисциплиной:
ПК-1 Способен осваивать и использовать теоретические знания и практические умения и навыки в предметной области при решении профессиональных задач
УК-1 Способен осуществлять поиск, критический анализ и синтез информации, применять системный подход для решения поставленных задач
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) Технологии обработки пищевых продуктов
	№ п/п
	Контролируемые темы (разделы) дисциплины
	Код контролируемой компетенции (или ее части)
	Наименование оценочного средства

	1
	Организация производства.
	ПК-1
УК-1

	Реферат (доклад, эссе)

Задачи реконструктивного уровня

Тест

	2
	Организация питания.
	ПК-1

УК-1
	Тест

Задачи реконструктивного уровня

Диалоги, обсуждения, дискуссии, экспертизы 

	3
	Технологические процессы приготовления первых и вторых блюд,

салатов, закусок, бутербродов, напитков.
	
	Реферат

	
	Форма промежуточной аттестации — зачет
	
	Темы курсовых работ, вопросы к зачету


Тематика рефератов (докладов, эссе):
по дисциплине (модулю) Технологии обработки пищевых продуктов
1. Производственная программа для ресторана с русской кухней при гостинице 
2. Производственная программа для ресторана с (класса люкс) национальной кухней при гостинице общего типа.
3. Блюда микромолекулярной кухни.
4. Ресторанные блюда мира.
5. Ретроспективный экскурс в историю появления блюд национальной русской кухни.
6. Современное ресторанное оборудование.
7. Актуальные направления в художественном оформлении ресторанных блюд.
8. Популярные блюда в кейтеринге.
9. Проблемы ресторанного питания в условиях кризиса.
10. Достоинства и недостатки современных способов обработки пищевых продуктов.
Критерии оценки:
	Характеристика
	Требования по структуре и оформлению

	Продукт самостоятельной работы обучающегося, представляющий собой краткое изложение в письменном виде полученных результатов теоретического анализа определенной научной (учебно-исследовательской) темы, где автор раскрывает суть исследуемой проблемы, приводит различные точки зрения, а также собственные взгляды на неё. Реферат - сбор и представление исчерпывающей информации по заданной теме из различных источников, приведение интересных фактов, статистических данных.
	1) титульный лист (оформляется по образцу, утвержденному кафедрой);
2) план работы с указанием страниц каждого пункта;
3) введение (обоснование актуальности выбранной для изучения темы для теории и практики, для автора реферата);
4) текстовое изложение материала по вопросам плана с необходимыми ссылками на источники, использованные автором реферата, с изложением собственной авторской позиции к обсуждаемой теме);
5) заключение;
6) список использованной литературы;
7) приложения, которые состоят из таблиц, фотрграфий, диаграмм, графиков, рисунков, схем (необязательная часть реферата).


Алгоритм оценивания учебного реферата
	Показатели
	Балл

	Новизна реферированного текста
	1

	Умение структурировать, выделять главное и обобщать материал:
-обоснование актуальности проблемы и темы для теории и практики; -соответствие плана теме реферата;
-охват планом всех аспектов сформулированной темы;
-соответствие содержания теме и плану реферата;
-постановка проблемы для обсуждения;
	1

	формулирование выводов по каждому параграфу;
-формулирование выводов по всей работе;
-систематизация и структурирование материала;
-полнота и глубина раскрытия основных понятий проблемы;
-грамотное использование терминологии;
-сопоставление различных точек Зрения по проблеме изучения;
-наличие собственной авторской позиции, самостоятельность суждений; формулирование собственного оценочного отношения к рассматриваемому вопросу.
	1

	Умение работать с первоисточниками:
-выделение главного;
-адекватное изложение мысли автора первоисточника собственными словами или с использованием цитирования;
-уместное и достаточное цитирование первоисточников; -использование для освещения выбранной темы не менее 5-7 источников;
-круг, полнота использования литературных источников по проблеме
	1

	Грамотность
-отсутствие орфографических, синтаксических, пунктуационных ошибок
-грамотность и культура изложения;
- научный стиль
	1

	Умение оформлять письменную работу
-правильное оформление ссылок на используемую литературу; -грамотное составление списка использованной литературы; -соблюдение требований к оформлению и объёму реферата.
	1

	итого
	5


Шкала оценивания

	Баллы
	Уровень
	Оценка

	5
	высокий
	отлично

	4
	выше среднего
	хорошо

	3
	средний
	удовлетворительно

	2
	низкий
	неудовлетворительно


Примеры тестов
по дисциплине (модулю) Технологии обработки пищевых продуктов
1. Рыбу, жаренную по-ленинградски подают:
А) овощами отварными С) корнишонами
В) луком фри D) сметанным соусом Е) томатным соусом
2. Для приготовления рыбного бульона на 1кг продукта берут воды:
А) 1-1,5 литра С) 0,6-0,8 литров
В) 4 литра D) 3-3,5 литров Е) 2 литра
3. Срок хранения рыбы отварной в охлажденном виде:
А) 4 часа С) 1 час
В) 30 минут D) 2-6 часов Е) 3 часа
4. Гарнир, используемый при подаче припущенной рыбы:
А) картофель отварной С) горошек зеленый
В) картофель фри D) капуста тушенная
Е) картофель пай
5. Диаметр фрикаделек:
А) 3см С) 5см
В) 2 см D) 1-1,5см Е) 4см
6. На крутоне подают рыбу:
А) жареную С) отварную
В) запеченную D) припущенную Е) рыбу фри
7. Отварную рыбу в бульоне хранят:
А) 1 час С) 2 часа
В) 30-40 минут D) 60 минут Е) сутки
8. Рыбу с макаронами запекают под соусом:
А) белым основным С) томатным
В) польским D) сметанным Е) паровым
9. Рыбу запеченную подают:
А) на блюде овальном С) на порционной сковороде
В) на крутоне D) на тарелке
Е) на закусочной тарелке
10. Тефтели рыбные имеют форму шара диаметром:
А) 5 см С) 3 см
В) 2см D) 3-3,5 см Е) 4-4,6см
11. Соленую рыбу вымачивают:
А) 8 -12 часов С) 2 – 3 часа
В) 6 – 8 часов D) 10 часов Е) 3 часа
12. Зеленые овощи варят при сильном кипении для:
А) сохранения массы
В) сохранения формы D) сохранения цвета
С) сохранения вкуса Е) сохранения минеральных веществ
13. Котлеты из кальмаров панируют в:
А) манной крупе С) манной крупе
В) муке D) белой крошке
Е) фигурной панировке
14. Для припускания рыбу укладывают:
А) в один ряд кожей вверх
В) в два ряда кожей вверх D) не имеет значения
С) в два ряда кожей вниз Е) в один ряд кожей вниз
15. Филе рыбы, используемое для запекания:
А) кругляши
В) чистое филе D) филе с кожей и костями
С) мелкая целая рыба Е) филе с кожей без костей
16. Для приготовления рыбной котлетной массы, рыбу используют:
А) отварной С) мороженой
В) подогретой D) не имеет значения Е) охлажденной
17. Тушение – это:
А) брезирование С) комбинированный прием
В) основной прием D) вспомогательный прием
Е) бланширование
18. Зразы донские панируют в:
А) льезоне, белой панировке
В) муке, льезоне, белой панировке D) муке
С) сухарях Е) белой панировке
19. Соус для фрикаделек рыбных:
А) польский С) голландский
В) луковый D) томатный Е) паровой
20. С зеленым маслом подают блюда:
А) «Рыба отварная» С) «Рыба восьмерка»
В) «Рыба жареная» D) не имеет значения
Е) «Рыбы припущенная»
21. Кулинарное использование сушеной рыбы:
А) для вторых блюд С) для закусок
В) для холодных блюд D) для первых блюд Е) вообще не используют
22. Кальмары тушат:
А) в сметане С) в воде
В) в бульоне D) в молоке Е) в овощном отваре
23. Панированные котлеты должны иметь:
А) несохранившую форму
В) ровную румяную корочку D) не имеет значения
С) небольшие трещины Е) ровную поверхность
24. Гарнир в «Запеченной рыбе по-московски»:
А) картофельное пюре
В) картофель кружочками жареный
С) макароны отварные
D) картофель отварной кружочками
Е) картофель жареный ломтиком
25. Кулинарное использование вяленой рыбы:
А) для вторых блюд С) для закусок
В) для холодных блюд D) для первых блюд
Е) вообще не используют
26. «Рыбу по-русски» запекают под соусом:
А) белым основным С) молочным с луком
В) томатным D) сметанным Е) паровым
27. Креветки с рисом подают с соусом:
А) молочным С) сметанным
В) луковым D) белым основным Е) томатным
28. Пищевая ценность мяса рыбы заключается в содержании:
А) углеводов С) макро и микроэлементов
В) жиров D) экстрактивных веществ Е) белков
29. Укажите тип иглокожих, икра которых используется для пищевых целей:
А) у трепангов С) у гребешков
В) у морского ежа D) у мидии Е) у кальмаров
30. Рыбное блюдо, поданное на салфетки:
А) рыба фри С) фрикадельки рыбные
В) рыба запеченная D) рыба в тесте Е) рыба по-чешски
31. Время варки порционных кусков рыбы:
А) 10-12 минут С) 20-30 минут
В) 3-5 минуты D) 1-2 минуты Е) 15-20 минуты
32. Для варки не используют:
А) филе с кожей и костями
В) кругляши D) филе с кожей и без костей
С) целая тушка рыбы Е) чистое филе
Критерии оценки:
Оценка выставляется по 4-х балльной шкале:

- оценка «отлично» выставляется в случае, если студент верно выполнил 85-100 % заданий;

- оценка «хорошо» – если студент верно выполнил 70-84 % заданий;

- оценка «удовлетворительно» – если студент верно выполнил 50-69% заданий;

- оценка «неудовлетворительно» – количество правильных ответов менее 50% от общего количества заданий.

Вопросы к экзамену
по дисциплине (модулю) Технологии обработки пищевых продуктов
Вопросы к зачету:
1. Гигиенические требования к оборудованию, инвентарю и посуде.

2. Личная гигиена персонала предприятий  индустрии питания.

3. Какие блюда относятся к ресторанной продукции?

4. Перечислить группы кулинарных блюд.

5. Виды пищевого сырья, используемые в ресторанной кухне.

6. Критерии качества и оценка ресторанных блюд.

7. Дать определения понятиям: сырье, полуфабрикат, готовая кулинарная продукция.

8. Способы холодной обработки пищевых продуктов.

9. Способы тепловой обработки пищевых продуктов.

10. Влияние способов кулинарной обработки на качество готовых блюд.

11. Формы нарезки продуктов.

12. Отличия температурных режимов жарки различными способами. 

13. Как влияет тепловая обработка продуктов на изменение белков, жиров, углеводов и витаминов?

14. Какие способы тепловой обработки относят к комбинированным?

15. Почему мясо изменяет цвет и массу при тепловой обработке?

16. Какие продукты бланшируют и с какой целью?

17. Что такое фритюр?

18. Критерии готовности продуктов при варке, жарке, тушении и запекании.

19. Дать характеристику технологическим операциям: панирование, карбование, каннелирование, отбивание.

20. Что представляют собой льезон, кляр?

21. Какая нормативная документация используется для приготовления блюд ресторанной кухни?

22. Рецептура блюд: определение, структура, правила использования.

23. Как располагаются блюда в меню?

24. Требования к приготовлению напитков.

25. Технология приготовления  супов (по выбору преподавателя).

Критерии оценки:
В качестве критерия оценки знаний студентов выбрана следующая система: «Зачтено» - выставляется при условии, если студент показывает хорошие знания изученного учебного материала; самостоятельно, логично и последовательно излагает и интерпретирует материалы учебного курса; полностью раскрывает смысл предлагаемого вопроса; владеет основными терминами и понятиями изученного курса; показывает умение переложить теоретические знания на предполагаемый практический опыт.
«Не зачтено» - выставляется при наличии серьезных упущений в процессе изложения учебного материала; в случае отсутствия знаний основных понятий и определений курса или присутствии большого количества ошибок при интерпретации основных определений; если студент показывает значительные затруднения при ответе на предложенные основные и дополнительные вопросы; при условии отсутствия ответа на основной и дополнительный вопросы.
Критерии оценки:
Оценка выставляется по 4-х балльной шкале:

«Неудовлетворительно»: Ответ представляет собой разрозненные знания с существенными ошибками по вопросу. Присутствуют фрагментарность, нелогичность изложения. Студент не осознает связь обсуждаемого вопроса по билету с другими объектами дисциплины. Речь неграмотная. Ответы на дополнительные вопросы неправильные.

«Удовлетворительно»: Ответ недостаточно полный, с ошибками в деталях. Умение раскрыть значение понятий не показано. Речевое оформление требует поправок, коррекции. Логика и последовательность изложения имеют нарушения. Студент не способен самостоятельно разделить существенные и несущественные стороны раскрываемой темы. Ответы на дополнительные вопросы неаргументированные, с ошибками.

«Хорошо»: Дан развернутый ответ на поставленный вопрос. Ответ недостаточно логичен с единичными ошибками в частностях, исправленными студентом с помощью преподавателя.  Ответы на дополнительные вопросы недостаточно четкие.

«Отлично»: Ответ логичный и последовательный, показывает прочные знания основных процессов изучаемой предметной области, отличается глубиной и полнотой раскрытия темы, показывает умение делать выводы и обобщения, приводить примеры. Владение терминологическим аппаратом уверенное. Ответы на дополнительные вопросы краткие и аргументированные.

Фонды оценочных средств учебной дисциплины (модуля) составлены

Самолюк Надежда Геннадьевна, старший преподаватель кафедры ПОТиД


