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1. Общие положения
Результатом освоения учебной дисциплины 3.1. Организация производства и оборудование предприятий общественного питания являются освоенные умения и усвоенные знания, направленные на формирование общих и профессиональных компетенций.


Форма промежуточной аттестации по учебной дисциплине Форма промежуточной аттестации по учебной дисциплине – дифференцированный зачет. 
	Курс, семестр
	Промежуточная аттестация
	Форма проведения

	1 курс 

2 семестр
	Дифференцированный зачет
	Устная

	2 курс
3 семестр
	Дифференцированный зачет
	Устная


Итогом дифференцированного зачета  является качественная оценка в баллах от 1 до 5.

Результаты освоения учебной дисциплины, подлежащие проверке:


В результате контроля и оценки по учебной дисциплине обучающийся должен уметь: 

           У1-классифицировать предприятия общественного питания,

           У2- представлять организацию рабочих мест, 

           У3-классифицировать машины,

            У4- перечислять основные части и детали машин.
В результате контроля и оценки по учебной дисциплине обучающийся должен знать: 

З1-классификацию предприятий общественного питания, 

З2-организацию производств и рабочих мест, 

З3-понятия об оборудовании, правила эксплуатации, 

З4-технику безопасности, 

З5технические характеристики, 

З6-принципы работы машин и сменных механизмов.
2. Паспорт 

фонда оценочных средств

 по УД  3.1.Организация производства и оборудование предприятий общественного питания
Таблица 1. Контроль и оценка освоения учебной дисциплины по темам (разделам).

	Разделы, темы
	Наименование оценочного средства
	Проверяемые У, З, ОК, ПК

	Курс
	
	

	Текущий контроль
	
	

	Тема 1. Общественное питание в современных условиях.
	Опрос
	З1,З2

У1

	Тема 2. Организация снабжения предприятий общественного питания.
	Контрольная работа
	З1,З2

У1,У2

	Тема 3. Организация производства.
	Контрольная работа
	З1,З2

У1,У2

	Тема 4.Организация рабочих мест.
	Работа с схемой
	З1,З2

У1,У2

	Тема 5. Основы организации труда.
	Контрольная работа
	З1,З2

У1,У2

	Тема 6. Перспективы развития оборудования общественного питания.
	Контрольная работа
	З1-З6

У1-У4

	Тема 7. Машины для обработки овощей.
	Контрольная работа
	З1-З6

У1-У4

	Тема 8. Машины для обработки мяса и рыбы.
	Опрос
	З1-З6

У1-У4

	Тема 9. Машины для приготовления и обработки теста и полуфабрикатов.
	Опрос 
	З1-З6

У1-У4

	Тема 10. Охрана труда и техника безопасности.
	Контрольная работа
	З1-З6

У1-У4

	Промежуточный контроль
	
	

	Дифференцированный зачет
	Билеты для зачета
	-


3. Оценочные средства текущего контроля

3.3. текущИЙ контролЬ
Тема 1. Общественное питание в современных условиях.
Вопросы:

1.В чем заключаются задачи и перспективы развития общественного питания?

2. Опишите классификацию ПОП?

3. Перечислите типы ПОП?

4. Какие требования предъявляются к ресторану?

5. Какие требования предъявляются к столовой?

6.Какие требования предъявляются к кафе?

7.Какие требования предъявляются к бару?

8.Какие требования предъявляются к закусочной?
Тема 2. Организация снабжения предприятий общественного питания.
Вопросы:
1.Опишите схему организации снабжения?
2.В чем заключается организация работы складских помещений?
3.Опишите условия хранения продуктов? 
4.Опишите схему тарного хозяйства?

Контрольная работа

1.Что изготавливают заготовочные предприятия?
2.Сколько существует направлений научно-технического прогресса в общественном питании?

3.Что изготавливают доготовочные предприятия?
4.Что изготавливают предприятия с полным циклом производства?

5.Классификация предприятий общественного питания?

6.Для чего предназначены вагоны-рестораны?

7.По каким признакам различают кафе?

8.Какие услуги по организации досуга включает в себя ресторан?
9.Чем будет отличаться меню в школьных столовых от рабочих столовых?
Тема 3.Организация производства.
Вопросы:

1.Требования к созданию оптимальных условий труда?
2.Требования к организации рабочих мест?

3.Требования к организации работы овощного цеха?
4.Требования к организации работы мясного цеха?
5.Требования к организации работы птице гольевого цеха?
6.Требования к организации работы рыбного цеха?
7.Требования к организации работы цеха доработки полуфабрикатов?
8.Требования к организации работы цеха обработки зелени?
9.Требования к организации работы холодного цеха?
Контрольная работа
Вопросы:

1.Кикие условия нужно создать для оптимальных условий труда?

2.Как правильно нужно организовать свое  рабочее место?

3.Требования к организации работы овощного цеха?

4.Как правильно организовать работу мясного и рыбного цеха?

5. Как правильно организовать работу овощного цеха?
Тема 4.Организация рабочих мест.
Вопросы:

1.Требования к организации рабочих мест в холодном цехе?

2.Требования к организации работы цеха мучных изделий?

3.Требования к организации работы вспомогательных производственных помещений?

Составьте схему качества выпускаемой продукции
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Тема 5. Основы организации труда.
Вопросы:

1.Опишите режим труда и отдыха для рабочего персонала?

2. Какие предъявляются требования к производственному персоналу?
Контрольная работа.

1.Что называется рабочим местом?

2.Требования к рабочей площади?

3.Как организуется работа на специализированных рабочих местах?

4. Как организуется работа на универсальных рабочих местах?

5.Требования к производственному инвентарю?

6.Как должно размещаться оборудование в цехе?

7.От чего зависит качество продукции?

8.Что контролирует бракеражная комиссия?
Тема 6. Перспективы развития оборудования общественного питания.
Вопросы:

1.Опишите техническую характеристику универсальных приводов? 
2.Какие правила нужно соблюдать при креплении сменных механизмов на универсальные приводы?
3.Перечислите основные рабочие части мясорубки МС 2-70?

4.В чем заключается принцип работы мясорубки МС 2-70?

5.В чем заключается принцип работы многоцелевого механизма МС-4-7-8-20?
6. В чем заключается принцип работы сменного механизма для рыхления мяса МС 19-1400?
7. В чем заключается принцип работы механизма для нарезки вареных овощей МС18-160?
8. В чем заключается принцип работы сменного механизма МС28-100?
Тема 7. Перспективы развития оборудования общественного питания.
Вопросы:

1.Сменный механизм МС 25-200?
2.Сменный механизм МС12-15?
3.Механизм для нарезки свежих овощей МС27-40?
Тема 8. Машины для обработки овощей.
Вопросы:

1.Перечислите способы очистки картофеля? 
2.Опишите принцип действия картофелеочистительной машины МОК-250?
3.Опишите принцип действия картофелеочистительной машины непрерывного действия КНН-600М?
4.Опишите правила сборки овощерезательной машины МРО-200?
Контрольная работа
Вопросы:

1.Опишите способы очистки картофеля?

2.Принцип действия картофелеочистительной машины МОК-250?
3.Принцип действия картофелеочистительной машины непрерывного действия КНН-600М?

4.Принцип действия сборки овощерезательной машины МРО-200?
Тема 9. Машины для обработки мяса и рыбы.
Вопросы:

1.В чем отличие мясорубки МИМ-82 от МИМ-105?
2.Перечислите части и детали фаршемешалки МС-150?
3.Опишите принцип действия котлетоформовочной машины МФК-2240?
4.Перечислите части и детали рыбоочистителя РО-1М?
Тема 10. Машины для приготовления и обработки теста и полуфабрикатов.
Вопросы:

1.Опишите принцип работы машины для просеивания муки МПМ-800?
2.Опишите принцип действия тестомесильной машины ТММ-1М?
3.Правила заточки и правки ножей?
Тема 11. Охрана труда и техника безопасности.
Вопросы:

1.Какими правилами пользуются при эксплуатации используемого оборудования?
2.Какие травмы можно получить на производстве?
3.Правила оказания первой помощи при кровотечении?
4.Правила оказания первой помощи при поражении током?

5.Какие основные мероприятия по технике безопасности проводят на производстве?
6. Какие основные мероприятия проводят при пожарной безопасности?
7.Перечислите требования безопасности перед началом работы?
8.Перечислите требования безопасности во время работы?
9.Перечислите требования безопасности по окончании работы?
Контрольная работа
Вопросы:

1.Производственный травматизм?

2.Правила оказания первой медицинской помощи?

3.Мероприятия по технике безопасности?
4.Требования безопасности перед началом работы?

5.Требования безопасности во время работы?

6.Требования безопасности по окончании работы?

Критерии оценки устных и письменных ответов.
Отметка «5 (отлично)» ставится в случае:
знания, понимания, глубины усвоения обучающимся всего объема программного материала; умения выделять главные положения в изученном материале, делать выводы, устанавливать межпредметные и внутрипредметные связи; отсутствия ошибок и недочётов при воспроизведении изученного материала, при устных ответах, устранения отдельных неточностей с помощью дополнительных вопросов педагога;
Отметка «4 (хорошо)» ставится в случае:
знания всего изученного материала;
умения выделять главные положения в изученном материале, делать выводы, устанавливать межпредметные и внутрипредметные связи, применять полученные знания на практике; наличие незначительных (негрубых) ошибок при воспроизведении изученного материала;
Отметка «3 (удовлетворительно)» ставится в случае:
знания и усвоения материала на уровне минимальных требований программы, затруднения при самостоятельном воспроизведении, необходимости незначительной помощи учителя; наличия 1-2 грубых ошибок, нескольких негрубых при воспроизведении изученного материла;
Отметка «2 (неудовлетворительно)» ставится в случае:
знания и усвоения учебного материала на уровне ниже минимальных требований программы; наличия нескольких грубых ошибок, большого числа негрубых при воспроизведении изученного материала.
4. Оценочные средства промежуточной аттестации

Особенности проведения промежуточной аттестации по учебной дисциплине 3.1 Организация производства и оборудование предприятий общественного питания.
Дифференцированный зачет по предмету 

 Организация предприятий и оборудование предприятий общественного питания
Группа 2-1

Б-1

1.Сменный механизм МС 25-200.

2.Правила эксплуатации используемого оборудования.

Б-2
1.Сменный механизм МС 12-15.

2.Первичный инструктаж.

Б-3
1.Сменный механизм МС 27-40.

2.Вводный инструктаж.

Б-4
1.Картофелеочистительная машина МОК-250.

2.Первая помощь при несчастных случаях.

Б-5
1.Картофелеочистительная машина КНН - 600М.

2.Основные мероприятия по охране труда и технике безопасности.
Б-6
1.Овощерезательная машина МРО – 200

2.Пожарная безопасность.

Б-7
1.Мясорубка МИМ – 82.

2.Требования безопасности перед началом работы.

Б-8
1.Сменный механизм МС-150.

2. Требования безопасности во время работы.

Б-9
1.Котлетоформовочная машина МФК - 2240.

2. Требования безопасности по окончании работы.

Б-10
1.Рыбоочистительная машина МРО – 1М.

2.Повторный инструктаж.

Б-11
1.Машина для просеивания муки МПМ – 800.

2.Внеплановый инструктаж.

Б-12
1.Тесомесительная машина ТММ – 1М.

2.Целевой инструктаж.

Б-13
1.Электроприводы.

2.Первая помощь при кровотечениях.

Б-14
1.Сменные механизмы.

2.Первая помощь при ранениях, переломах и ушибах.

Б-15
1.Мясорубка МИМ – 105.

2.Первая помощь при тепловом ударе.

Критерии оценки промежуточной аттестации.

Отметка «5 (отлично)» ставится в случае:
знания, понимания, глубины усвоения обучающимся всего объема программного материала; умения выделять главные положения в изученном материале, делать выводы, устанавливать межпредметные и внутрипредметные связи; отсутствия ошибок и недочётов при воспроизведении изученного материала, при устных ответах, устранения отдельных неточностей с помощью дополнительных вопросов педагога;
Отметка «4 (хорошо)» ставится в случае:
знания всего изученного материала;
умения выделять главные положения в изученном материале, делать выводы, устанавливать межпредметные и внутрипредметные связи, применять полученные знания на практике; наличие незначительных (негрубых) ошибок при воспроизведении изученного материала;
Отметка «3 (удовлетворительно)» ставится в случае:
знания и усвоения материала на уровне минимальных требований программы, затруднения при самостоятельном воспроизведении, необходимости незначительной помощи учителя; наличия 1-2 грубых ошибок, нескольких негрубых при воспроизведении изученного материла;
Отметка «2 (неудовлетворительно)» ставится в случае:
знания и усвоения учебного материала на уровне ниже минимальных требований программы; наличия нескольких грубых ошибок, большого числа негрубых при воспроизведении изученного материала.
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