              МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ КРАСНОЯРСКОГО КРАЯ

краевое государственное автономное 

профессиональное образовательное учреждение 

«Емельяновский дорожно-строительный техникум» 

	
	


ФОНД

ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ

ПО УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЕ

ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА

12391  Изготовитель пищевых полуфабрикатов
для обучающихся с ограниченными возможностями здоровья

(адаптированная программа) 

	Рассмотрено на заседании МК_________________

протокол №___ 

от «___»__________2017г., 

Председатель МК
____________/_____________

                      (подпись)       И.О.Фамилия
	


Замятино
Фонд оценочных средств составлен в соответствии с рабочей программой, разработанной на основе Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по 
12391 Изготовитель пищевых полуфабрикатов
по учебной дисциплине Производственная практика
Составители: 
Макарова Наталья Викторовна, мастер производственного обучения
СОДЕРЖАНИЕ

	
	стр.

	1. Общие положения


	5

	2. ПАСПОРТ фонда оценочных средств
	6

	3. ОЦЕНОЧНЫЕ средства текущего контроля

Практические и работы (критерии оценки)

тестовые задания (критерии оценки)


	8

	4. ОЦЕНОЧНЫЕ средства промежуточной аттестации и критерии оценок


	13

	5. Литература
	14


1. Общие положения
Результатом освоения учебной дисциплины Производственная практика являются освоенные умения и усвоенные знания, направленные на формирование общих и профессиональных компетенций.


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

	1 курс
	
	

	2семестр
	Дифференцированный зачёт.
	Дневник практики

	2 курс
	
	

	4семестр
	Дифференцированный зачёт.
	Дневник практики


Итогом  дифференцированного зачёта  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: 
У.1 производить механическую кулинарную обработку сырья при изготовлении полуфабрикатов

У.2 пользоваться методами оценки качества сырья

У.3 приготавливать различные виды теста, мучные изделия из него, соблюдая технологию.
В результате контроля и оценки по учебной дисциплине обучающийся должен знать: 
З.1 Схемы разделки мясных туш, птицы, рыбы

З.2 Сущность  технологического процесса изготовления полуфабрикатов 

З.3 Требования к качеству изготовляемых полуфабрикатов

З.4 Подготовку кондитерского сырья к производству 
З.5 Технологию приготовления мучных изделий.   
2. Паспорт 

фонда оценочных средств

 по УД, Учебная практика
Таблица 1. Контроль и оценка освоения учебной дисциплины по темам (разделам).

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

	Курс  1 курс 2 семестр
	
	

	Текущий контроль
	
	

	 Тема 1.Ознакомление с предприятием общественного питания. Безопасность труда и пожарная безопасность на производстве.
	Наблюдение и экспертная оценка выполнения практической работы
	З.1 -  З.3; У.1 У.2



	Тема 2.Ведение простых процессов первичной обработки овощей при приготовлении полуфабрикатов. Механическая кулинарная обработка овощей. Ассортимент и технология приготовления полуфабрикатов из картофеля и овощей. Приготовление фаршей, салатов, маринадов.
	Наблюдение и экспертная оценка выполнения практической работы
	З.1 -  З.3; У.1 У.2

	Тема 3.Кулинарный разруб туш, полутуш, четвертин в соответствии со схемами их разделки. Разруб говяжьей туши, разруб бараньей туши, разруб свиной туши. 
	Наблюдение и экспертная оценка выполнения практической работы
	З.1 -  З.3; У.1 У.2

	Тема 4.Кулинарная разделка туш. Разделка говяжьей туши. Разделка бараньей туши. Разделка свиной туши. Срезка шпика со свиных туш.
	Наблюдение и экспертная оценка выполнения практической работы
	З.1 -  З.3; У.1 У.2

	Тема 5.Разборка и зачистка субпродуктов. Разборка субпродуктов. Зачистка субпродуктов. Полуфабрикаты из субпродуктов.
	Наблюдение и экспертная оценка выполнения практической работы
	З.1 -  З.3; У.1 У.2

	Тема 6.Резка мяса и субпродуктов на куски установленных размеров и укладка в тару. Резка мяса на куски установленных размеров. Нарезка полуфабрикатов из мяса. Котлетная масса и полуфабрикаты из неё. Обработка костей.  
	Наблюдение и экспертная оценка выполнения практической работы
	З.1 -  З.3; У.1 У.2

	Промежуточный контроль
	
	

	Дифференцированный зачет
	
	

	Курс  2курс 4 семестр
	
	

	Тема 1. 
Введение.



	Наблюдение и экспертная оценка выполнения практической работы
	З.1 -  З.3; У.1 У.2

	Тема 2.
Подготовка сырья к производству.



	Наблюдение и экспертная оценка выполнения практической работы
	З.1 -  З.3; У.1 У.2

	Тема 3.
Замес теста и способы его разрыхления.



	Наблюдение и экспертная оценка выполнения практической работы
	З.1 -  З.3; У.1 У.2

	Тема 4.Дрожжевое тесто и изделия из него.


	Наблюдение и экспертная оценка выполнения практической работы
	З.1 -  З.3; У.1 У.2

	Тема 5.Дрожжевое тесто и изделия из него.



	Наблюдение и экспертная оценка выполнения практической работы
	З.1 -  З.3; У.1 У.2

	Тема 6. Бездрожжевое тесто.



	Наблюдение и экспертная оценка выполнения практической работы
	З.1 -  З.3; У.1 У.2

	Промежуточный контроль
	
	

	Дифференцированный зачет
	
	-


3. Оценочные средства текущего контроля

3.1. Практические работы
Критерии оценки практических и лабораторных работ.

Практическая работа №1. Задачи учебной практики. Инструктирование  по технике безопасности и охране труда. Ознакомление с предприятием общественного питания.


Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков подбора и применения первичных средств в учебной практике.

Методические указания по практическому занятию:
1. Изучить задачи учебной практики, теоретическую часть. 

2. Определить главное.

3. Сделать выводы.

4. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 
2.1. Ознакомиться с задачами учебной практики, приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Изучить технику безопасности и охрану труда.

2.3. Ознакомиться с предприятием общественного питания. 
Практическая работа №2. Механическая кулинарная обработка сырья: сортировка и калибровка, мойка, чистка, доочистка, нарезка.


Цель работы:  получение теоретических знаний и практических навыков - механической кулинарной обработки сырья.
Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.  

2. Изучить правила обработки и последовательности нарезки овощей.

3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 
2.1. Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Провести  сортировку и калибровку, мойку, чисткой, доочистку, нарезку овощей.

 5.1. Сделать выводы по практической работе. 
Практическая работа №3. Обработка клубнеплодов.


Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков - обработка клубнеплодов.

Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучить правила обработки клубнеплодов.
3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 
2.1. Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Провести обработку клубнеплодов.
5.1. Сделать выводы по практической работе. 

Практическая работа №4. Обработка корнеплодов.


Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков обработки корнеплодов.
Методические указания по практическому занятию:

1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучить правил обработки корнеплодов.

3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 
2.1. Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Провести обработкой корнеплодов. 
5.1. Сделать выводы по практической работе.
Практическая работа №5.Обработка капустных и луковых овощей.

Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков  обработки капустных и луковых овощей.
Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучить правила обработки капустных и луковых овощей.

3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 
2.1. Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2.Провести обработку  капустных и луковых овощей. 

5.1. Сделать выводы по практической работе.

Практическая работа №6. Обработка плодовых овощей.


Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков обработки плодовых овощей.


Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучить правила обработки плодовых овощей.

3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 
2.1. Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Провести обработку плодовых овощей. 

5.1. Сделать выводы по практической работе.

Практическая работа №7. Обработка салатных и десертных овощей.


Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков обработки салатных и десертных овощей.
Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучение правил обработки салатных и десертных овощей.

3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 
2.1. Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Провести обработку салатных и десертных овощей. 

5.1. Сделать выводы по практической работе.

Практическая работа №8.Обработка консервированных овощей.
Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков обработки консервированных овощей.

Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучение правил обработки консервированных овощей.

3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 
2.1. Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Провести обработку консервированных  овощей. 

5.1. Сделать выводы по практической работе.

Практическая работа №9. Подготовка овощей к фаршированию.
Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков подготовки овощей к фаршированию.

Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучение правил  подготовки овощей к фаршированию.

3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 
2.1. Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Провести подготовку  овощей к фаршированию. 

5.1. Сделать выводы по практической работе .

Практическая работа №10.Фарширование овощей.
Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков фарширования овощей.
Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучение правил   фарширования овощей.

3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 
2.1. Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Провести  фарширование овощей. 

5.1. Сделать выводы по практической работе .

Практическая работа №11.Ассортимент и технология приготовления полуфабрикатов из картофеля и овощей.
Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков ассортимента и технологии приготовления полуфабрикатов из картофеля и овощей.
Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучение  ассортимента и технологии приготовления полуфабрикатов из картофеля и овощей. 

3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 
2.1. Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Приготовить полуфабрикат из картофеля и овощей.
5.1. Сделать выводы по практической работе .

Практическая работа №12. Нарезка  овощей различной формы.

Цель работы: получение теоретических знаний и практических навыков нарезки овощей различной формы.
Методические указания по практическому занятию:
1. Повести инструктаж по технику безопасности.

2. Изучение правил нарезки овощей различной формы.
3. Развитие навыка группой и  самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

5. Подготовить ответы на контрольные вопросы.

Задание: 
2.1. Ознакомиться с приведенными краткими теоретическими сведениями.

2.2. Провести нарезку овощей различной формы.
5.1. Сделать выводы по практической работе .
Дифференцированный зачёт.
Цель работы: оценивание теоретических знаний и практических навыков подбора и применения первичных средств в учебной практике.

Методические указания по практическому занятию:
1.   Оценить работы, практическую часть
Задание: 
Пройти итоговый тест.
Критерии оценки практических работ.
Контроль выполнения. 

Отметка «отлично» ставиться при правильном выполнении практического задания. 

Отметка «хорошо» ставиться при выполнении ни в полномобъеме практического задания. 

Отметка «удовлетворительно» ставиться при выполнении ниточного практического задания. 

4. Оценочные средства промежуточной аттестации
Критерии оценки промежуточной аттестации.
Критерии оценки выполнения практических манипуляций
«отлично» - рабочее место оснащается с соблюдением всех требований к подготовке для выполнения манипуляций; практические действия выполняются последовательно, в соответствии с алгоритмом выполнения манипуляций; соблюдаются все технологии; выдерживается регламент времени; рабочее место убрано;
«хорошо» - рабочее место не полностью самостоятельно оснащается для выполнения практических манипуляций; практические действия выполняются последовательно, но неуверенно; соблюдаются все технологии, с уточняющими действиями мастера; нарушается регламент времени; рабочее место убрано;
«удовлетворительно» - рабочее место не полностью оснащается для выполнения практических манипуляций; нарушена последовательность их выполнения; действия неуверенные, для соблюдения технологии  необходима помощь мастера; рабочее место убрано;

«неудовлетворительно» - затруднения с подготовкой рабочего места, невозможность самостоятельно выполнить практические манипуляции; совершаются  нарушения в технологии; рабочее место убрано не полностью.
Критерии оценки дифференцированного зачета

Дифференцированный зачет (с оценкой) по производственной практике выставляется на основании следующих критериев:

1. Систематичность работы обучающегося в период практики, как на базе практики, так и с руководителем

2. Степень включенности обучающегося  в деятельность  базы практики, ответственность, активность, инициативность при выполнении заданий

3. Адекватное оперирование и применение на практике имеющихся теоретических  знаний;

4. Самостоятельность проведения основных форм и видов практической деятельности, предусмотренных программой практики;

5. Качество и профессионализм выполнения заданий

6. Содержание и качество оформляемой отчетной документации

7. Положительный отзыв руководителя практики  обучающегося.

 Оценка «отлично» выставляется при выполнении всех вышеперечисленных критериев.

 Оценка «хорошо» выставляется при нарушении профессионального уровня выполнения видов работ, предусмотренной практикой. Оценка «хорошо» выставляется также при наличии хорошего отзыв руководителя практики обучающегося .

 Оценка «удовлетворительно» выставляется при грубом нарушении профессионального уровня выполнения видов работ, предусмотренной практикой. Оценка «удовлетворительно» может быть выставлена, также если отзыв руководителя практики обучающегося удовлетворительный.
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