Комплект контрольно-оценочных средств

по теме «Приготовление шашлыка по – кавказски».

260807.01 Повар, кондитер

с. Гальбштадт 2014
Приготовление блюда « Шашлык  по – кавказски»
Анализ результатов обучения по дисциплине

	Основные составляющие результатов обучения
	Результаты обучения 

Обучаемый, успешно освоивший учебный курс 
	Технология обучения
	 Контроль (диагностика) результатов обучения

	
	
	Формы 

(лекции, лаб., практические  занятия, др.)
	Методы обучения 

и средства
	 Формы

(контр. раб., 

зачёт, экзамен, др.) 
	Задания, задачи, вопросы, тесты, др.



	База знаний


	 будет знать

ТБ на рабочем месте

классификацию, пищевую ценность, требования к качеству сырья, полуфабрикатов и готовых блюд из мяса и домашней птицы;

- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из мяса и домашней птицы;
- последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из мяса и домашней птицы;
- правила проведения бракеража;
- способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;
- правила хранения и требования к качеству; 
- температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранение полуфабрикатов мяса и домашней птицы и готовых блюд;
- виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

	Урок п/о
	Беседы, диалоги, демонстрация наглядных образцов и необходимые пояснения к ним;
	Фронтальный опрос 
	Задания (карточки), 

тесты

	Умения, навыки
	будет уметь

Проверять органолептическим способом качество мяса и домашней птицы и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из мяса и домашней птицы;
- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы;

- использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из мяса и домашней птицы;

- оценивать качество готовых блюд.

будет владеть 

Владеть приемами приготовления п/ф овощей и мяса, и приготовления готовых блюд, ( технология приготовления блюд с соблюдением ТБ и охраны труда, санитарных норм согласно требованиям СанПиН) 
	Урок п/о
	Вводный инструктаж, текущий, заключительный, показ трудовых приемов, инструктаж по ТБ, и охране труда.
	К.о.с.,
выявление  приемов самоконтроля, текущий контроль, показ трудовых приемов, бракераж, анализ ошибок
	Выполнять производственные работы самостоятельно с использованием ИТК, Сборника рецептур,
отрабатывать упражнения по выполнению приёмов, операций, комплексных работ, самостоятельная работа с ИКТ                
Владеть инвентарем, оборудованием, логически мыслить

	Компетенции:

Общекультурные

Профессиональные
	будет способен

ОК 2,ОК 3, ОК 4, ОК 6, ОК 7.

ПК 1.1, ПК3.3, ПК3.4, ПК5.1. ПК5.2, ПК5.3


	Урок п/о
	занесение данных в карту критериев оценки (по ПК),
сравнительный анализ с эталоном блюда согласно Сборника рецептур
	Показ трудовых приемов
	Все компетенции должны быть отработаны.


I.  Инструкция
1. Внимательно прочитайте задание.

2. Вы можете воспользоваться сборником рецептур, произвести расчеты необходимого количества сырья.

3. Сделать расчет выхода блюда.

4. Подготовить рабочее место и инвентарь.

5. Провести первичную подготовку продуктов.

6. Подготовить п/ф.

7. Произвести тепловую обработку.

8. Произвести оформление и подачу блюда.

9. Провести бракераж блюда.

II. Задания

1. Произвести расчет необходимого количества продуктов и приготовить с соблюдением охраны труда  
2  порции блюда « Шашлык по – кавказски».

III.  Пакет экзаменатора

                   А. Условия: Проверочная работа проводиться в учебной мастерской.

- Количество вариантов задания для экзаменующегося- 1

- Время выполнения задания - 6 ч

- Оборудование: механическое и нейтральное, кухонный инвентарь и инструменты.

-Литература для обучающихся: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий

Б. Критерии оценки выполнение задания:

- Соответствие оформления технологической документации  согласно Сборника рецептур

- Организация рабочего места

- Соблюдение санитарных норм согласно требованиям СанПиН
- Выполнение технологических работ в соответствии с техникой безопасности

- Последовательность выполнения задания

- Соблюдение технологии приготовления блюд

- Соответствие органолептическим показателям, выход блюда

- Соблюдение правил подачи, оформление и отпуск

                  - Обращение в ходе задания к информационным источникам

- Рациональное распределение времени на выполнение задания

I. ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ
Вариант № 1

Инструкция

1.Внимательно прочитайте задание.

2.При выполнении задания Вы можете пользоваться сборником 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:

 -бутерброды простые;

-шашлык  по – кавказски;

-чай с лимоном.

II. ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА
IIа. УСЛОВИЯ

Задание 1
Сделать расчет необходимого  количества продуктов на 2 порции и приготовить  с соблюдением охраны труда следующие блюда: Шашлык  по – кавказски
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: Учебник для начального  профессионального образования: Учеб. пособие для среднего профессионального образования. – М.: ПрофОбрИздат, 2002
2. Золин В.П. Технологческое оборудование предприятий общественного питания:  учебник для начального профессионального образования, Издательский центр «Академия», 2003

3. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: учебник для начального профессионального образования, Издательский центр «Академия», 2003

4. Качурина Т.А. Кулинария: учебное  пособие для начального  профессионального образования,  Издательский центр «Академия», 2008
5. Шатун Л.Г. Кулинария: учебник для начального  профессионального образования, Издательский центр «Академия», 2006

6. Барановский В.А., Шатун Л.Г. Повар. Учебное пособие для учащихся профессиональных училищ, лицеев и курсовых комбинатов. – Ростов н/Д: издательство «Феникс» 2001
Справочная литература: 
1. Авторы-составители А.И.Здобнов, В.А.Цыганенко, М.И. Пересичный: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: для предприятий общественного питания. М.: «Гамма Пресс 2000», К.: «А.С.К.» 2002.
                                         IIб. Критерии оценки
Выполнение задания:

обращение в ходе задания к информационным источникам;

рациональное распределение времени на выполнение задания 
	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл 
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	9-10
	отлично

	70 ÷ 90
	7-8
	хорошо

	50 ÷ 70
	5-6
	удовлетворительно

	менее 50
	Менее 5 баллов
	неудовлетворительно


«отлично» - Уверенное и точное владение приемами работ по всем указанным показателям, самостоятельное выполнение работы в полном соответствии с требованиями технологической  и нормативной документации;

«хорошо» - владение приёмами работ, выполнение работ в основном в соответствии с требованиями технологической  и нормативной документации с несущественными ошибками, исправленными самостоятельно;

«удовлетворительно» - Недостаточное овладение приёмами работ, выполнение  работ в основном в соответствии с требованиями технологической  и нормативной документации с несущественными ошибками, исправленными с посторонней помощью;

«неудовлетворительно» - Недостаточное овладение приёмами работ, несоблюдение требований технологической  и нормативной документации, приводящие к  существенным ошибкам

Общая оценка выставляется как среднее арифметической оценок по всем показателям, при наличии хотя бы одной неудовлетворительной оценки общая оценка - неудовлетворительно.

Задание 1
Сделать расчет необходимого  количества продуктов на 2 порции и приготовить  с соблюдением охраны труда следующие блюда: Шашлык  по – кавказски
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 компетенций и показатели их выполнения
	Компетенции
	Нормативный документ
	Оценка

	Задание 1. Шашлык  по – кавказски
	
	
	

	Приготовление блюда « Шашлык  по – кавказски»
	
	
	

	Механическая кулинарная  обработка мяса
	П.К.5.1.
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. Год выпуска: 2002 Авторы-составители А.И.Здобнов, В.А.Цыганенко, М.И. Пересичный: М.: «Гамма Пресс 2000», К.: «А.С.К.» 2002.

Санитарно-эпидемиологические правила
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	Приготовление полуфабриката из мяса
	П.К.5.2.
	
	

	Механическая кулинарная  обработка лука репчатого, зелень петрушки, кинзы
	П.К.1.1.
	
	

	Нарезка овощей
	П.К.1.1.
	
	

	Приготовление маринада введение дополнительных ингредиентов
	П.К.3.3.
	
	

	Маринование мяса
	П.К.3.4.
	
	

	Нанизывание на шпажку
	П.К.5.2.
	
	

	Тепловая обработка (жарка основным способом)
	П.К.5.3.
	
	

	Механическая кулинарная  обработка свежих помидор или огурцов, зеленый лук или репчатый лук
	П.К.1.1.
	
	

	Нарезка овощей
	П.К.1.1.
	
	

	Приготовление гарнира
	П.К.1.2.
	
	

	Оформление  и отпуск 
	П.К.5.3.
	
	

	Бракераж
	П.К.5.3.
	
	


Обоснование результата выполнения задания

	Вид профессиональной деятельности
	Освоил
	Не освоил

	Приготовление блюда « Шашлык по- кавказски»
	
	

	ПК 1.1.  Производить первичную  обработку традиционных видов овощей.  Подготовку пряностей и приправ
	
	

	ПК 1.1   Подготовку пряностей и приправ
	
	

	ПК 1.1  Производить нарезку традиционных видов овощей.
	
	

	ПК 1.2. Готовить и оформлять  основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов  овощей
	
	

	ПК 3.3. Готовить отдельные  компоненты для соусов и соусных полуфабрикатов.
	
	

	ПК 3.4.  Готовить простые  холодные и горячие  соусы.
	
	

	ПК 5.1. Производить приготовления полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.
	
	

	ПК 5.2.  Производить  обработку и приготовление  основных полуфабрикатов  из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.
	
	

	ПК 5.3.  Готовить простые блюда из мяса и мясных продуктов
	
	

	ПК 5.3.  Оформлять  простые блюда из мяса и мясных продуктов.
	
	


Для определения качества приготовленного изделия необходимо приложить описание эталона качества (требования к качеству).

Требования к качеству приготовления шашлыка по-кавказски: мясное блюдо жаренное мелкими кусками, должно иметь форму нарезки – кубик, 5 – 6 шт. на порцию; консистенция мягкая, сочная, без грубых пленок и сухожилий; вкус и запах, свойственные данному виду жареного мяса. 
ИТОГ  АТТЕСТАЦИИ ПО ПРОФЕССИОНАЛЬНОМУ МОДУЛЮ

	Вид профессиональной деятельности
	Освоил на оценку (не освоил)

	Приготовление блюда « Шашлык по- кавказски»
	

	Производить первичную  обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ
	

	 Готовить и оформлять  основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов  овощей и грибов.
	

	 Готовить отдельные  компоненты для соусов и соусных полуфабрикатов.
	

	 Готовить простые  холодные и горячие  соусы.
	

	 Производить подготовку полуфабрикатов  из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.
	

	 Производить обработку  и приготовление  основных полуфабрикатов  из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.
	

	Готовить и оформлять  простые блюда из мяса и мясных продуктов.
	


