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I. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

Программа ГИА разработана государственным автономным профессиональным образовательным учреждением Свердловской области «Слободотуринский аграрно-экономический техникум» (далее -ГАПОУ СО «СТАЭТ») в сответсвии:

-с Порядком проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования, утвержденным приказом Министерства образования и науки Российской Федерации (Минобрнауки России) от 16 августа 2013 г. N 968 г.;

-с  Изменениями в Порядок проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования (приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 31.03.2014 г. № 74, зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 05 марта 2014 г., регистрационный № 31524);

-с приказом Министерства образования и науки Российской Федерации «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования» № 464 от 14.06.2013г.;

-с федеральным государственным образовательным стандартом среднего профессионального образования по профессии 19.01.17 «Повар, кондитер» (утв. приказом Министерства образования и науки РФ от 2 августа 2013 г. N 798);

- порядком  проведения государственной итоговой аттестации выпускников государственного автономного профессионального образовательного учреждения Свердловской области «Слободотуринский аграрно-экономический техникум» , утвержденный  приказом руководителя образовательной организации № 311 от 12.12.2018 г.;
- с Положением о фонде оценочных средств государственного автономного профессионального образовательного учреждения Свердловской области «Слободотуринский аграрно-экономический техникум», принятого на заседании методического совета техникума 28.09.2015 г., протокол №5.;
-порядком организации выполнения и защиты выпускной квалификационной работы в государственном автономном профессиональном образовательном учреждении Свердловской области  «Слободотуринский аграрно-экономический техникум», утвержденный  руководителем 07.12.2015 г.

Государственная итоговая аттестация является завершающей частью обучения по образовательной программе.

Цель проведения государственной итоговой аттестации: определение соответствия уровня подготовки выпускников требованиям государственного образовательного стандарта, готовности и способности решать профессиональные задачи с последующей выдачей документа государственного образца об уровне образования и квалификации (диплом о среднем профессиональном образовании).

Государственная итоговая аттестация выпускников, обучавшихся по программам подготовки квалифицированных рабочих, служащих, проводится государственной экзаменационной комиссией по основной профессиональной образовательной программе по профессии «Повар, кондитер » и состоит из аттестационных испытаний следующих видов:

- выполнение выпускной практической квалификационной работы по профессии «Повар, кондитер » в пределах требований государственного образовательного стандарта;

- защита письменной экзаменационной работы.

Квалификационные испытания являются завершающей, обязательной и ответственной частью государственной итоговой аттестации выпускников.

Квалификационные испытания проводятся в два этапа и включают:

- выполнение выпускной практической квалификационной работы (далее-ВПКР);

- защита письменной экзаменационной  работы (далее- ПЭР).
Сроки проведения ГИА – с 17.06 по 28.06.2019 г
II. ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОТЫ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ЭКЗАМЕНАЦИОННОЙ КОМИССИИ
Формирование состава государственной экзаменационной  комиссии осуществляется в соответствии с Положением о государственной итоговой аттестации выпускников ГАПОУ СО «СТАЭТ».
Председатель комиссии подбирается из числа работодателей.

Утверждение состава государственной экзаменационной  комиссии

приказом директора техникума осуществляется не позднее 1 января 2019 года.
Основные функции государственной экзаменационной комиссии

определяются в соответствии с Положением о государственной итоговой аттестации выпускников ГАПОУ СО «СТАЭТ»:
- принятие решения о присвоении уровня квалификации по результатам государственной итоговой аттестации и выдаче выпускнику соответствующего документа о получении образования;

-подготовка рекомендаций по совершенствованию качества профессионального обучения обучающихся по профессии «Повар, кондитер».

Председатель государственной экзаменационной  комиссии организует и контролирует деятельность государственной экзаменационной  комиссии, обеспечивает единство требований, предъявляемых к выпускникам.

 Перечень необходимых документов для проведения заседания ГЭК:

- приказ директора техникума о проведении государственной итоговой аттестации;

- приказ директора техникума о создании комиссии для проведения государственной итоговой аттестации выпускников;

- приказ директора техникума  о допуске обучающихся  к государственной  итоговой аттестации;

- приказ об организации выполнения выпускных практических квалификационных  работ;

- приказ о закреплении тем письменных экзаменационных работ за обучающимися  (с указанием руководителя и сроков выполнения);

- сводная ведомость успеваемости обучающихся;

- производственные характеристики, дневники учета выполнения учебно- производственных работ;

- протоколы заседания  государственной экзаменационной комиссии.

После окончания государственной итоговой аттестации государственной экзаменационная комиссией готовится отчет, в котором дается анализ результатов государственной итоговой аттестации выпускников, характеристика общего уровня и качества профессиональной подготовки выпускников, количество дипломов с отличием, указывается степень сформированности и развития общих  и профессиональных

компетенций, личностных и профессионально важных качеств выпускников

и выполнения потребностей рынка труда, требований работодателей.

Указываются имевшие место быть недостатки в подготовке выпускников, предложения о внесении изменений в учебные планы и программы, учебные материалы и технологии обучения и совершенствованию качества подготовки выпускников. Отчет о работе государственной экзаменационной  комиссии обсуждается на педагогическом совете.

Отчет о работе государственной экзаменационной  комиссии предоставляется в двухдневный срок после завершения итоговой аттестации.
III. СОДЕРЖАНИЕ, УСЛОВИЯ ПОДГОТОВКИ И ПРОЦЕДУРА ПРОВЕДЕНИЯ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ

 Вид государственной итоговой аттестации: выполнение выпускной практической квалификационной работы по профессии «Повар, кондитер» в пределах требований ФГОС.

Цель: выявление уровня профессиональной подготовки выпускника, предусмотренного квалификационной характеристикой и определение готовности его к самостоятельной профессиональной деятельности.

   Обязательным требованием  при выполнении  заданий  квалификационной работы согласно  требованиям ФГОС  является, соответствие тематики выпускной квалификационной работы содержанию одного или нескольких профессиональных модулей.

    Перечень профессиональных модулей, общих и профессиональных компетенций   вынесенных на  квалификационную работу :

ПМ 04 , ПМ 05 (  35%) + ПМ 01,ПМ 02 ( 25% )  + ПМ 03 (15%)+ ПМ 06(25%)

профессиональные компетенции :

ПК 1.1  Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов  овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ

ПК1.2 Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры  из традиционных видов  овощей и плодов

ПК 2.1.  Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров

ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.

ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.

ПК 4.3 Готовить простые горячие и холодные соусы

ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом

ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с  костным      скелетом

ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.

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

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

ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.

ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.

ПК 6.2  Готовить и оформлять салаты
-общие компетенции:
ОК 2 Организовывать  собственную  деятельность,  выбирать типовые  методы  и  способы  выполнения профессиональных задач.
ОК 3 Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
К выпускной практической квалификационной работе допускаются обучающиеся, успешно прошедшие промежуточную аттестацию по всем учебным дисциплина и профессиональным модулям учебного плана в полном объеме.

 Время выполнения выпускной практической работы – 4 часа
Срок проведения - согласно графику государственной итоговой аттестации.

Перечень выпускных практических квалификационных работ (Приложение 1).
 Выпускная практическая квалификационная работа выполняется индивидуально студентом в «Учебном кулинарном цехе»  техникума   под руководством мастера производственного обучения или преподавателя, определенного приказом директора техникума.
Руководитель выпускной квалификационной работы совместно с выпускником своевременно подготавливают необходимые машины, оборудование, рабочие места, материалы, инструменты, приспособления, документацию и обеспечивают соблюдение норм и правил охраны труда. Обучающимся  сообщается порядок и условия выполнения работы,  нормы времени, рабочего места.

Контроль за выполнением выпускной практической квалификационной работы осуществляет руководитель ВПКР. Основные этапы работы выполняются в присутствии государственной экзаменационной  комиссии. Результаты выполнения работ заносятся в протокол. 

 Критерии оценки выполнения работы: овладение приемами работ, соблюдение технических и технологических требований к качеству производимых работ, выполнение установленных норм времени (выработки); умелое пользование оборудованием, инструментом, приспособлениями; соблюдение требований безопасности труда и организации рабочего времени  определены в листе оценки результатов выполнения ВПКР (Приложение 2).
Вид итоговой аттестации: защита письменной экзаменационной
работы.

Цель: выявление готовности выпускника к целостной профессиональной деятельности, способности самостоятельно применять полученные теоретические знания для решения производственных задач, умений пользоваться учебниками, учебными пособиями, современным справочным материалом, специальной литературой, каталогами, стандартами, нормативными документами, а также знания современной техники и технологии.

    Перечень профессиональных модулей и  общих компетенций   вынесенных на  письменную экзаменационную  работу: 

- профессиональные модули и все входящие в них профессиональные компетенции:

ПМ.01. Приготовление блюд из овощей и грибов

ПМ.02. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста

ПМ. 03. Приготовление супов и соусов.

ПМ.04.Приготовление блюд из рыбы

ПМ.05.Приготовление блюд из мяса и домашней птицы

ПМ.06.Приготовление сладких блюд и напитков

ПМ 07 Приготовление холодных блюд и закусок 

ПМ.08.Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.

-общие компетенции

ОК 1 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес
ОК 4 Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач

ОК 5 Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
ОК 6 Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами
Темы письменных экзаменационных работ  выдаются выпускникам за 2 месяца   до государственной итоговой аттестации, и их выполнение контролируется графиком написания письменной экзаменационной работы.
 Срок проведения - согласно графику государственной итоговой аттестации.

Сроки проведения государственной итоговой аттестации доводятся до сведения студентов не позднее, чем за месяц до начала работы государственной экзаменационной  комиссии.

Тематика письменных экзаменационных работ разрабатывается преподавателями спецдисциплин, совместно с мастерами производственного обучения, рассматривается методической комиссией преподавателей профессиональной цикла.

Закрепление тем письменных экзаменационных работ за обучающимися с указанием руководителя и сроков выполнения оформляется приказом директора техникума.

Тематика письменных экзаменационных работ по профессии «Повар, кондитер » представлена в Приложении 3.
Письменная экзаменационная работа должна иметь актуальность и практическую значимость и выполняться по возможности по предложениям предприятий и организаций - заказчиков рабочих кадров. Она должна соответствовать содержанию выпускной квалификационной практической работы, а также объему знаний, умений и навыков, предусмотренных Федеральным государственным образовательным стандартом по профессии «Повар, кондитер ».

В период подготовки письменных экзаменационных работ в кабинете руководителя ПЭР оформляется стенд «В помощь выпускнику». Методические рекомендации по написанию письменной экзаменационной работы представлены в Приложении 4.
 Переплетенная и подписанная нормоконтролером письменная экзаменационная работа передается руководителю работы для подготовки письменного отзыва в срок, определенный приказом директора техникума. Приложение 5.  
Руководитель письменной экзаменационной работы проверяет выполненные студентами письменные экзаменационные работы и представляет письменный отзыв, который должен включать:

- заключение о соответствии письменной экзаменационной работы выданному заданию;

- оценку степени разработки основных разделов работы, оригинальность решений (предложений);

- оценку качества выполнения основных разделов работы, графической части;

- указание положительных сторон;

- указания на недостатки в пояснительной записке, ее оформлении, если таковые имеются;

- оценку степени самостоятельности выполнения работы студентом.

Полностью готовая письменная экзаменационная работа вместе с отзывом руководителя сдается обучающимся  заместителю директора по УМР для окончательного контроля и подписи. Если работа подписана, то она включается в приказ о допуске к защите. Внесение изменений в письменную экзаменационную работу после получения отзыва не допускаются.

Выпускники, не выполнившие практическую квалификационную работу и письменную экзаменационную работу, не допускаются к государственной итоговой аттестации.

Процедура проведения:  подписанная заместителем директора по УМР письменная экзаменационная работа лично представляется обучающимся государственной экзаменационной комиссии в день защиты. Выпускнику в процессе защиты разрешается пользоваться пояснительной запиской. Защита ПЭР должна проходить с использование программы  Microsoft Office PowerPoint.  В выступлении он может использовать демонстрационные материалы, уделить внимание отмеченным в отзыве замечаниям и ответить на них. Защита письменной экзаменационной работы проводится на открытом заседании государственной экзаменационной   комиссии. Руководитель ПЭР перед началом выступления обучающегося зачитывает отзыв на выполнение ПЭР, сообщает заключение по выполненной выпускной практической квалификационной работе и полученную оценку.

В процессе защиты члены комиссии задают вопросы, связанные с тематикой защищаемой работы. После окончания защиты экзаменационная  комиссия обсуждает результаты и объявляет итоги защиты письменных экзаменационных работ с указанием оценки, полученной на защите каждым выпускником.

При рассмотрении комиссией вопроса о присвоении квалификации и выдаче документа об образовании  учитывается в комплексе и взвешенно оценивает:

- доклад выпускника на защите письменной экзаменационной работы;

- ответы на дополнительные вопросы;

- итоги успеваемости и посещаемости по предметам учебного плана;

- выполнение программы практики;

- результаты выполнения выпускной практической квалификационной

работы;

- данные производственной характеристики.

Критерии оценки письменных экзаменационных работ представлены в Приложении 6.
IV. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ
А) Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:

1. Индивидуальное рабочее место

2. Раковины для мытья рук

3. Электронные весы- 2шт. 

4. Холодильное оборудование-1 шт. 

5. Электрические плиты-2шт. 

6. Мясорубка-1шт. 

7. Ножи-20шт. 

8. Сотейники-10 шт. 

9. Кастрюли-20 шт. 

10. Сковороды – 15 шт .

11. Разделочные доски- 20 шт. 

12.  Дуршлаг-2шт. 

13. Противни -5шт.

14. Лопатка -5шт. 

15. Ложки -20шт. 

16. Тарелки -20 шт. 

Б) Перечень сырья для проведения практического задания

	Наименование продуктов
	Масса сырья для 1 части  (гр)
	Масса сырья для 2 части 
	Итого сырья

	рыба
	2000
	
	2000

	говядина
	1500
	
	1500

	свинина
	1700
	
	1700

	мясо птицы
	1000
	2000(по

100гр.)
	3000

	масло растительное
	300
	600(по 30гр.)
	900

	томатное пюре
	350
	
	350

	лук репчатый
	1000
	
	1000

	мука пшеничная
	250
	
	250

	огурцы соленые
	200
	600(по 30гр.)
	800

	картофель
	6600
	1000(по 50гр)
	7600

	чеснок
	10
	
	10

	крупа рисовая
	500
	
	500

	маргарин столовый
	400
	
	400

	морковь
	500
	600(по 30гр.)
	600

	свекла
	
	600(по 30гр.)
	600

	сухари
	150
	
	150

	сахар
	50
	
	50

	хлеб пшеничный
	300
	
	300

	молоко
	500
	
	500

	сметана
	150
	
	150

	корень петрушки
	50
	
	50

	капуста 
	650
	600(по 30гр.)
	1250

	уксус 9% - ный
	50
	
	50

	гречневая крупа
	200
	
	200

	фасоль
	150
	
	150

	лимонная кислота
	0,15
	
	0,15

	яйцо
	5шт
	20шт(по 1 шт.)
	25шт.

	соль
	200
	
	200

	перец черный молотый
	10
	
	10

	жир-сырец свиной 
	50
	
	50

	укроп 
	100
	250(по 10гр.)
	350

	петрушка
	100
	
	100

	майонез
	
	750(по 30гр.)
	750

	зеленый горошек
	
	500( по 20гр.)
	500

	помидоры
	
	750(по 30гр.)
	750

	огурцы
	
	750(по 30гр.)
	750


V. Перечень источников, рекомендуемых  для выполнения выпускной практической квалификационной работы

Перечень источников, рекомендуемых для выполнения письменной экзаменационной работы
1.Анфимова Н.А., Л.Л. Татарская. Кулинария – М.: Издательский центр «Академия», 2009.

3.Дубцов Г.Г. Технология приготовления пищи – Издательский центр «Академия», 2009

4.Епифанцева Л.Д., Товароведение пищевых продуктов – М.: Издательский центр «Академия», 2008.

5.Золин В.Л., Технологическое оборудование предприятий общественного питания – М.: Издательский центр «Академия», 2010
6.Матюхина З.П., Основы филиологии питания, гигиены и санитарии – М.: Издательский центр «Академия», 2008.

7.Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий – М.: Издательский центр «Академия», 2010.

8. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий – М.: Издательский центр «Академия», 2005.

9. Комплект технологических карт  на блюда практического задания 
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Перечень выпускных практических квалификационных работ

	№
	Тема выпускной практической  квалификационной работы
	Наименование ПМ, отражаемой в работе

	1.
	Часть 1 .

Выполните технологический процесс приготовления блюда «Рыба(филе) припущенная»  2 порции .Гарнир: овощи отварные с жиром. Соус: белый основной.
Требования к выполнению:

Процесс приготовления блюда выполняется по технологической карте, ей должен соответствовать и выход блюда 

При оформлении  блюда допускаются использовать продукты приготовленные студентом

Форма подачи соуса определяется студентом самостоятельно
Часть 2.

Выполните процесс приготовления  и оформления 2 порции салата используя продукты  «Чёрный ящик» (мясо , овощи)

Требования к выполнению:

Масса блюда - от100 до 150 г

2 порции блюда подаются на тарелках белого цвета (круглое  белое плоское блюдо 28см)

При оформлении салата можно использовать продукты только из «Черного ящика»


	ПМ 04+ПМ 01+ ПМ 03
ПМ 06

	2
	Часть 1 .

Выполните технологический процесс приготовления «Рыба жаренная »  2порции. Гарнир: Жареный картофель. Соус: красный основной
Требования к выполнению:

Процесс приготовления блюда выполняется по технологической карте, ей должен соответствовать и выход блюда 

При оформлении  блюда допускаются использовать продукты приготовленные студентом

Форма подачи соуса определяется студентом самостоятельно

Часть 2.

Выполните процесс приготовления  и оформления 2 порции салата используя продукты  «Чёрный ящик» (мясо , овощи)

Требования к выполнению:

Масса блюда - от100 до 150 г

2 порции блюда подаются на тарелках белого цвета (круглое  белое плоское блюдо 28см)

При оформлении салата можно использовать продукты только из «Черного ящика»


	ПМ 04+ПМ 01+ ПМ 03
ПМ 06

	3
	Часть 1 .

Выполните технологический процесс приготовления «Котлеты рыбные» 2 порции. Гарнир: картофель отварной. Соус: сметанный.
Требования к выполнению:

Процесс приготовления блюда выполняется по технологической карте, ей должен соответствовать и выход блюда 

При оформлении  блюда допускаются использовать продукты приготовленные студентом

Форма подачи соуса определяется студентом самостоятельно

Часть 2.

Выполните процесс приготовления  и оформления 2 порции салата используя продукты  «Чёрный ящик» (мясо , овощи)

Требования к выполнению:

Масса блюда - от100 до 150 г

2 порции блюда подаются на тарелках белого цвета (круглое  белое плоское блюдо 28см)

При оформлении салата можно использовать продукты только из «Черного ящика»


	ПМ 04+ПМ 01+ ПМ 03
ПМ 06

	4
	Часть 1 .

Выполните технологический процесс приготовления «Тефтели рыбные» 2 порции. Гарнир: отварной рис. Соус: томатный
Требования к выполнению:

Процесс приготовления блюда выполняется по технологической карте, ей должен соответствовать и выход блюда 

При оформлении  блюда допускаются использовать продукты приготовленные студентом

Форма подачи соуса определяется студентом самостоятельно

Часть 2.

Выполните процесс приготовления  и оформления 2 порции салата используя продукты  «Чёрный ящик» (мясо , овощи)

Требования к выполнению:

Масса блюда - от100 до 150 г

2 порции блюда подаются на тарелках белого цвета (круглое  белое плоское блюдо 28см)

При оформлении салата можно использовать продукты только из «Черного ящика»


	ПМ 04+ПМ 02+ ПМ 03
ПМ 06

	5
	Часть 1 .

Выполните технологический процесс приготовления «Биточки» 2 порции. Гарнир: каша гречневая. Соус: красный луковый.
Требования к выполнению:

Процесс приготовления блюда выполняется по технологической карте, ей должен соответствовать и выход блюда 

При оформлении  блюда допускаются использовать продукты приготовленные студентом

Форма подачи соуса определяется студентом самостоятельно
Часть 2.

Выполните процесс приготовления  и оформления 2 порции салата используя продукты  «Чёрный ящик» (мясо , овощи)

Требования к выполнению:

Масса блюда - от100 до 150 г

2 порции блюда подаются на тарелках белого цвета (круглое  белое плоское блюдо 28см)

При оформлении салата можно использовать продукты только из «Черного ящика»


	ПМ 05+ПМ 02+ ПМ 03
ПМ 06

	6
	Часть 1 .

Выполните технологический процесс приготовления «Тефтели» 2 порции. Гарнир: картофельное пюре. Соус: томатный.
Требования к выполнению:

Процесс приготовления блюда выполняется по технологической карте, ей должен соответствовать и выход блюда 

При оформлении  блюда допускаются использовать продукты приготовленные студентом

Форма подачи соуса определяется студентом самостоятельно

Часть 2.

Выполните процесс приготовления  и оформления 2 порции салата используя продукты  «Чёрный ящик» (мясо , овощи)

Требования к выполнению:

Масса блюда - от100 до 150 г

2 порции блюда подаются на тарелках белого цвета (круглое  белое плоское блюдо 28см)

При оформлении салата можно использовать продукты только из «Черного ящика»


	ПМ 05+ПМ 01+ ПМ 03
ПМ 06

	7
	Часть 1 .

Выполните технологический процесс приготовления «Зразы  рубленые» 2 порции. Гарнир: рис отварной. Соус: красный луковый.
Требования к выполнению:

Процесс приготовления блюда выполняется по технологической карте, ей должен соответствовать и выход блюда 

При оформлении  блюда допускаются использовать продукты приготовленные студентом

Форма подачи соуса определяется студентом самостоятельно

Часть 2.

Выполните процесс приготовления  и оформления 2 порции салата используя продукты  «Чёрный ящик» (мясо , овощи)

Требования к выполнению:

Масса блюда - от100 до 150 г

2 порции блюда подаются на тарелках белого цвета (круглое  белое плоское блюдо 28см)

При оформлении салата можно использовать продукты только из «Черного ящика»


	ПМ 05+ПМ 02+ ПМ 03
ПМ 06

	8
	Часть 1 .

Выполните технологический процесс приготовления «Кура отварная » 2 порции. Гарнир: бобовые отварные. Соус: белый паровой.
Требования к выполнению:

Процесс приготовления блюда выполняется по технологической карте, ей должен соответствовать и выход блюда 

При оформлении  блюда допускаются использовать продукты приготовленные студентом

Форма подачи соуса определяется студентом самостоятельно

Часть 2.

Выполните процесс приготовления  и оформления 2 порции салата используя продукты  «Чёрный ящик» (мясо , овощи)

Требования к выполнению:

Масса блюда - от100 до 150 г

2 порции блюда подаются на тарелках белого цвета (круглое  белое плоское блюдо 28см)

При оформлении салата можно использовать продукты только из «Черного ящика»


	ПМ 05+ПМ 02+ ПМ 03
ПМ 06

	9
	Часть 1 .

Выполните технологический процесс приготовления «Запеканка картофельная с мясом» 2 порции. Соус красный .
Требования к выполнению:

Процесс приготовления блюда выполняется по технологической карте, ей должен соответствовать и выход блюда 

При оформлении  блюда допускаются использовать продукты приготовленные студентом

Форма подачи соуса определяется студентом самостоятельно

Часть 2.

Выполните процесс приготовления  и оформления 2 порции салата используя продукты  «Чёрный ящик» (мясо , овощи)

Требования к выполнению:

Масса блюда - от100 до 150 г

2 порции блюда подаются на тарелках белого цвета (круглое  белое плоское блюдо 28см)

При оформлении салата можно использовать продукты только из «Черного ящика»


	ПМ 05+ПМ 01+ ПМ 03
ПМ 06

	10
	Часть 1 .

Выполните технологический процесс приготовления «Шницель» 2 порции. Гарнир: картофель жаренный из вареного. Соус: красный.
Требования к выполнению:

Процесс приготовления блюда выполняется по технологической карте, ей должен соответствовать и выход блюда 

При оформлении  блюда допускаются использовать продукты приготовленные студентом

Форма подачи соуса определяется студентом самостоятельно

Часть 2.

Выполните процесс приготовления  и оформления 2 порции салата используя продукты  «Чёрный ящик» (мясо , овощи)

Требования к выполнению:

Масса блюда - от100 до 150 г

2 порции блюда подаются на тарелках белого цвета (круглое  белое плоское блюдо 28см)

При оформлении салата можно использовать продукты только из «Черного ящика»


	ПМ 05+ПМ 01+ ПМ 03
ПМ 06

	11
	Часть 1 .

Выполните технологический процесс приготовления «Биточки рыбные» 2 порции. Гарнир: картофельное пюре .Соус: сметанный.
Требования к выполнению:

Процесс приготовления блюда выполняется по технологической карте, ей должен соответствовать и выход блюда 

При оформлении  блюда допускаются использовать продукты приготовленные студентом

Форма подачи соуса определяется студентом самостоятельно

Часть 2.

Выполните процесс приготовления  и оформления 2 порции салата используя продукты  «Чёрный ящик» (мясо , овощи)

Требования к выполнению:

Масса блюда - от100 до 150 г

2 порции блюда подаются на тарелках белого цвета (круглое  белое плоское блюдо 28см)

При оформлении салата можно использовать продукты только из «Черного ящика»


	ПМ 04+ПМ 01+ ПМ 03
ПМ 06

	12
	Часть 1 .

Выполните технологический процесс приготовления «Птица жаренная» 2 порции. Гарнир: капуста тушенная.
Требования к выполнению:

Процесс приготовления блюда выполняется по технологической карте, ей должен соответствовать и выход блюда 

При оформлении  блюда допускаются использовать продукты приготовленные студентом

Форма подачи соуса определяется студентом самостоятельно

Часть 2.

Выполните процесс приготовления  и оформления 2 порции салата используя продукты  «Чёрный ящик» (мясо , овощи)

Требования к выполнению:

Масса блюда - от100 до 150 г

2 порции блюда подаются на тарелках белого цвета (круглое  белое плоское блюдо 28см)

При оформлении салата можно использовать продукты только из «Черного ящика»


	ПМ 05+ПМ 01+ ПМ 03

ПМ 06

	13
	Часть 1 .

Выполните технологический процесс приготовления «Котлеты, рубленные из птицы» 2 порции. Гарнир: картофельное пюре. Соус: красный.
Требования к выполнению:

Процесс приготовления блюда выполняется по технологической карте, ей должен соответствовать и выход блюда 

При оформлении  блюда допускаются использовать продукты приготовленные студентом

Форма подачи соуса определяется студентом самостоятельно

Часть 2.

Выполните процесс приготовления  и оформления 2 порции салата используя продукты  «Чёрный ящик» (мясо , овощи)

Требования к выполнению:

Масса блюда - от100 до 150 г

2 порции блюда подаются на тарелках белого цвета (круглое  белое плоское блюдо 28см)

При оформлении салата можно использовать продукты только из «Черного ящика»


	ПМ 05+ПМ 01+ ПМ 03

ПМ 06

	14
	Часть 1 .

Выполните технологический процесс приготовления «Биточки , запеченные под сметанным соусом с рисом» 2 порции. Гарнир: рис припущенный с томатом. Соус: сметанный.

Требования к выполнению:

Процесс приготовления блюда выполняется по технологической карте, ей должен соответствовать и выход блюда 

При оформлении  блюда допускаются использовать продукты приготовленные студентом

Форма подачи соуса определяется студентом самостоятельно

Часть 2.

Выполните процесс приготовления  и оформления 2 порции салата используя продукты  «Чёрный ящик» (мясо , овощи)

Требования к выполнению:

Масса блюда - от100 до 150 г

2 порции блюда подаются на тарелках белого цвета (круглое  белое плоское блюдо 28см)

При оформлении салата можно использовать продукты только из «Черного ящика»


	ПМ 05+ПМ 02+ ПМ 03

ПМ 06

	15
	Часть 1 .

Выполните технологический процесс приготовления «Рыба по-русски» 2 порции. Гарнир: картофель отварной Соус: томатный.

Требования к выполнению:

Процесс приготовления блюда выполняется по технологической карте, ей должен соответствовать и выход блюда 

При оформлении  блюда допускаются использовать продукты приготовленные студентом

Форма подачи соуса определяется студентом самостоятельно

Часть 2.

Выполните процесс приготовления  и оформления 2 порции салата используя продукты  «Чёрный ящик» (мясо , овощи)

Требования к выполнению:

Масса блюда - от100 до 150 г

2 порции блюда подаются на тарелках белого цвета (круглое  белое плоское блюдо 28см)

При оформлении салата можно использовать продукты только из «Черного ящика»


	ПМ 04+ПМ 01+ ПМ 03

ПМ 06

	16
	Часть 1 .

Выполните технологический процесс приготовления «Рыба  жаренная с гречневой кашей и сметанным соусом» 2 порции. Гарнир: каша гречневая рассыпчатая  Соус: сметанный.

Требования к выполнению:

Процесс приготовления блюда выполняется по технологической карте, ей должен соответствовать и выход блюда 

При оформлении  блюда допускаются использовать продукты приготовленные студентом

Форма подачи соуса определяется студентом самостоятельно

Часть 2.

Выполните процесс приготовления  и оформления 2 порции салата используя продукты  «Чёрный ящик» (мясо , овощи)

Требования к выполнению:

Масса блюда - от100 до 150 г

2 порции блюда подаются на тарелках белого цвета (круглое  белое плоское блюдо 28см)

При оформлении салата можно использовать продукты только из «Черного ящика»


	ПМ 04+ПМ 02+ ПМ 03

ПМ 06

	17
	Часть 1 .

Выполните технологический процесс приготовления «Голубцы с мясом и рисом» 2 порции. Соус: сметанный.

Требования к выполнению:

Процесс приготовления блюда выполняется по технологической карте, ей должен соответствовать и выход блюда 

При оформлении  блюда допускаются использовать продукты приготовленные студентом

Форма подачи соуса определяется студентом самостоятельно

Часть 2.

Выполните процесс приготовления  и оформления 2 порции салата используя продукты  «Чёрный ящик» (мясо , овощи)

Требования к выполнению:

Масса блюда - от100 до 150 г

2 порции блюда подаются на тарелках белого цвета (круглое  белое плоское блюдо 28см)

При оформлении салата можно использовать продукты только из «Черного ящика»


	ПМ 05+ПМ 01+ ПМ 03

ПМ 06

	18
	Часть 1 .

Выполните технологический процесс приготовления «Гуляш» 2 порции. Гарнир: картофель, жаренный из сырого.
Требования к выполнению:

Процесс приготовления блюда выполняется по технологической карте, ей должен соответствовать и выход блюда 

При оформлении  блюда допускаются использовать продукты приготовленные студентом

Форма подачи соуса определяется студентом самостоятельно

Часть 2.

Выполните процесс приготовления  и оформления 2 порции салата используя продукты  «Чёрный ящик» (мясо , овощи)

Требования к выполнению:

Масса блюда - от100 до 150 г

2 порции блюда подаются на тарелках белого цвета (круглое  белое плоское блюдо 28см)

При оформлении салата можно использовать продукты только из «Черного ящика»


	ПМ 05+ПМ 01+ ПМ 03

ПМ 06

	19
	Часть 1 .

Выполните технологический процесс приготовления «Рулет с макаронами» 2 порции. Соус: красный луковый

Требования к выполнению:

Процесс приготовления блюда выполняется по технологической карте, ей должен соответствовать и выход блюда 

При оформлении  блюда допускаются использовать продукты приготовленные студентом

Форма подачи соуса определяется студентом самостоятельно

Часть 2.

Выполните процесс приготовления  и оформления 2 порции салата используя продукты  «Чёрный ящик» (мясо , овощи)

Требования к выполнению:

Масса блюда - от100 до 150 г

2 порции блюда подаются на тарелках белого цвета (круглое  белое плоское блюдо 28см)

При оформлении салата можно использовать продукты только из «Черного ящика»


	ПМ 05+ПМ 02+ ПМ 03

ПМ 06

	20
	Часть 1 .

Выполните технологический процесс приготовления «Фрикадельки в соусе» 2 порции. Гарнир: каша перловая рассыпчатая. Соус: томатный
Требования к выполнению:

Процесс приготовления блюда выполняется по технологической карте, ей должен соответствовать и выход блюда 

При оформлении  блюда допускаются использовать продукты приготовленные студентом

Форма подачи соуса определяется студентом самостоятельно

Часть 2.

Выполните процесс приготовления  и оформления 2 порции салата используя продукты  «Чёрный ящик» (мясо , овощи)

Требования к выполнению:

Масса блюда - от100 до 150 г

2 порции блюда подаются на тарелках белого цвета (круглое  белое плоское блюдо 28см)

При оформлении салата можно использовать продукты только из «Черного ящика»


	ПМ 05+ПМ 02+ ПМ 03

ПМ 06

	21
	Часть 1 .

Выполните технологический процесс приготовления «Птица, тушенная в соусе» 2 порции. Гарнир: капуста тушенная . Соус: красный основной

Требования к выполнению:

Процесс приготовления блюда выполняется по технологической карте, ей должен соответствовать и выход блюда 

При оформлении  блюда допускаются использовать продукты приготовленные студентом

Форма подачи соуса определяется студентом самостоятельно

Часть 2.

Выполните процесс приготовления  и оформления 2 порции салата используя продукты  «Чёрный ящик» (мясо , овощи)

Требования к выполнению:

Масса блюда - от100 до 150 г

2 порции блюда подаются на тарелках белого цвета (круглое  белое плоское блюдо 28см)

При оформлении салата можно использовать продукты только из «Черного ящика»


	ПМ 05+ПМ 01+ ПМ 03

ПМ 06

	22
	Часть 1 .

Выполните технологический процесс приготовления «Фрикадельки в соусе» 2 порции. Гарнир: каша перловая рассыпчатая. Соус: томатный

Требования к выполнению:

Процесс приготовления блюда выполняется по технологической карте, ей должен соответствовать и выход блюда 

При оформлении  блюда допускаются использовать продукты приготовленные студентом

Форма подачи соуса определяется студентом самостоятельно

Часть 2.

Выполните процесс приготовления  и оформления 2 порции салата используя продукты  «Чёрный ящик» (мясо , овощи)

Требования к выполнению:

Масса блюда - от100 до 150 г

2 порции блюда подаются на тарелках белого цвета (круглое  белое плоское блюдо 28см)

При оформлении салата можно использовать продукты только из «Черного ящика»


	ПМ 05+ПМ 02+ ПМ 03

ПМ 06


Приложение 2

Государственное автономное профессиональное  образовательное учреждение Свердловской области

«Слободотуринский аграрно-экономический техникум»

Оценочный лист выпускника

Вид испытания: Выпускная практическая   квалификационная работа
Образовательная программа: Повар, кондитер
Дата:

Шкала оценки: 0- признак не проявляется, 1- признак проявляется частично, 2- признак проявляется полностью

	Компетенци
	Признаки проявления
	Ф.И.О. учащихся

	я 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 ПК 1.1, 2.1, 4.1, 5.1 
	Организовывал рабочее место  в соответствии с санитарными правилами 


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПК 1.1, 2.1, 4.1, 5.1 
	Выбрал  производственный инвентарь в соответствии с выполняемыми технологическими операциями 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОК2, ПК 1.1, 2.1, 4.1, 5.1 
	Проверил органолептическим способом  качество сырья в соответствии с  требованиями к его качеству
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПК 1.1, 2.1, 4.1, 5.1 


	Выполнил операции механической кулинарной подготовки сырья в соответствии с технологической картой
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПК 4.2, 5.2 


	Выполнил процесс приготовления полуфабриката  основного блюда в соответствии с технологической картой
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПК 4.3, 5.3, 5.4
	Приготовил основное блюдо, используя различные способы тепловой обработки продуктов в соответствии с технологической картой или Сборником рецептур
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПК 2.2, ПК 2,3 , ПК1,2 


	Приготовил гарнир, используя различные способы тепловой обработки продуктов в соответствии с технологической картой или Сборником рецептур
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПК 4.3
	Приготовил соус, используя различные способы тепловой обработки продуктов в соответствии с технологической картой или Сборником рецептур
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОК 3
	Определил готовность кулинарного блюда   в соответствии с  критериями его качества 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОК 2

ПК 6.2
	Выполнил процесс приготовления салата в соответствии с требованиями к его качеству
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОК 3

ПК 6.2
	Выполненный салат соответствует органолептическим требованиям к блюду.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Органолептические  показатели
	1. Внешний вид
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	2. Вкус
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	3.Цвет
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	4. Запах
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	5 Консистенция
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Итого баллов 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Оценка
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Шкала оценки :

	Баллы 
	Оценка 
	
	Фамилия И.О. председателя ГЭК _______________________________________________подпись__________________

Фамилия И.О. членов  ГЭК _____________________   подпись__________________

                                                _________________________подпись__________________

____________________________ подпись _____________

	32-27

	5
	
	

	26-20
	4
	
	

	13-19
	3
	
	

	Менее 12 
	2
	
	


Приложение 3
	Согласовано:

Руководитель предприятия_____________________

ФИО____________________________

«___»________________2018 г.
	Согласовано:

Руководитель предприятия_____________________

ФИО____________________________

«___»________________2018 г


Тематика письменных экзаменационных работ
	№
	Тема письменной экзаменационной работы
	Наименование ПМ, отражаемой в работе

	1
	Приготовление заправочных супов
	ПМ 03

	2
	Приготовление блюд из  овощей способом жарки
	ПМ 01

	3
	Приготовление   каш
	ПМ 02

	4
	Приготовление блюд из макаронных изделий
	ПМ 02

	5
	Приготовление блюд из яиц
	ПМ 02

	6
	Приготовление блюд из творога
	ПМ 02

	7
	Приготовление киселей и компотов
	ПМ 06

	8
	Приготовление салатов
	ПМ 07

	9
	Приготовление желированных сладких блюд
	ПМ 06

	10
	Приготовление блюд из жаренного мяса 
	ПМ 05

	11
	Приготовление блюд из мясной котлетной массы
	ПМ 05

	12
	Приготовление блюд из запеченной рыбы
	ПМ 04

	13
	Приготовление блюд из  мяса  птицы 
	ПМ 04

	14
	Приготовление бутербродов
	ПМ 07

	15
	Приготовление кондитерских изделий из сдобного пресного теста 
	ПМ 08

	16
	Приготовление кондитерских изделий из заварного теста
	ПМ 08

	17
	 Приготовление кондитерских изделий слоеного теста
	ПМ 08

	18
	Приготовление песочного печенья 
	ПМ 08

	19
	Приготовление бисквитных тортов
	ПМ 08

	20
	Приготовление бисквитных пирожных
	ПМ 08

	21
	Приготовление песочных тортов
	ПМ 08

	22
	Приготовление кондитерских изделий из дрожжевого теста с фаршем внутри 
	ПМ 08

	23
	Приготовление  булочных кондитерских изделий из дрожжевого теста
	ПМ 08

	24
	Приготовление фруктовых тортов
	ПМ 08

	25
	Приготовление хлеба
	ПМ 08


Приложение 4
Методические рекомендации по написанию письменной экзаменационной работы

Письменная экзаменационная работа  является самостоятельной работой обучающихся на заключительном этапе обучения и    в  результате ее выполнения  учащийся может продемонстрировать уровень сформированности  компетенций всех профессиональных компетенций соответствующих видам профессиональной  деятельности :

Приготовление блюд из овощей и грибов.
Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста.
Приготовление супов и соусов.
Приготовление блюд из рыбы.
Приготовление блюд из мяса и домашней птицы.
Приготовление сладких блюд и напитков.

Приготовление холодных блюд и закусок 
Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий

        Письменная экзаменационная работа оформляется в соответствии с «Правилами оформления контрольных работ, курсовых проектов, научных и выпускных квалификационных работ», которые размещены на официальном сайте техникума (http://www.staet.ru/ ) вкладка «Студенту», далее «Организация образовательного процесса».
   Структура  и содержание письменной экзаменационной работы

        Титульный лист

 Содержание с указанием страниц, глав, разделов

 Введение

 1 Основная часть

             1.1

      1.2

      1.3

 Заключение

        Приложение

Примерные аспекты содержания 

Титульный лист – является первой страницей письменной работы и заполняется по определенным правилам. В верхнем поле указывается полное наименование министерства, учебного заведения. В среднем поле дается заглавие работы, которое оформляется со словом «тема» и в кавычках не заключается. Точка и запятая на титульном листе не ставятся. Ниже, ближе к правому краю титульного листа, указываются Ф.И. О. исполнителя полностью, а далее фиксируются фамилия и инициалы руководителя, и его должность. В нижнем поле указывают местонахождение учебного заведения и год написания работы

Содержание помещается на второй странице. В нем приводятся названия глав и разделов с указанием страниц, с которых они начинаются. Заголовки оглавления должны точно повторять название глав и разделов в тексте. При оформлении заголовки ступеней одинакового уровня необходимо располагать друг под другом. Заголовки каждой последующей ступени смещается на пять знаков вправо по отношению к заголовкам предыдущей ступени. Все они начинаются с заглавной буквы без точки в конце. Номера страниц фиксируются в правом столбце содержания

       Введение(1-2 листа)

 -Введение  начинается с описания значения группы кулинарных блюд или кондитерских изделий (согласно темы работы) в питания человека .Формулируются  цель и задачи ( т.е. пути решения , этапы своей деятельности ) , которые необходимо решить в ходе написания письменной экзаменационной работы

1. Основная  часть  (8-10 листов)

Основная  часть  может быть поделена на главы  в соответствии с алгоритмом :

- Характеристика основного сырья  используемого для приготовления блюд или изделий

- Технологические процессы   приготовления   кулинарных блюд или кондитерских изделий 

-Оборудование, инструменты и приспособления, используемые  в процессе приготовления блюд и изделий

- Качество готового блюда и кондитерского изделия , условия и сроки его хранения 

Заключение(1лист )

Сделайте вывод о работе, охарактеризовав возможность использования представленных кулинарных блюд или кондитерских изделий , осветите в какие тенденции существуют на сегодняшний день связанные с приготовление данной группы блюд или кондитерских изделий 

Приложение :                        Технологические карты; (3-5  шт.)
                  Рисунки, фотографии предложенных кулинарных блюд
                     или кондитерских изделий;  

Схемы, рисунки оборудования, инвентаря;

Сертификаты качества на сырье, маркировка или его упаковка ;

Приложение 5

Министерство общего и профессионального образования Свердловской области

Государственное автономное профессиональное образовательное учреждение Свердловской области

«Слободотуринский аграрно – экономический техникум»

Специальность Код,  название
ОТЗЫВ РУКОВОДИТЕЛЯ ВЫПУСКНОЙ КВАЛИФИКАЦИОННОЙ  РАБОТЫ

Студент________________________________________________________ _________________________________________________________________________

Тема ВКР:  __________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Актуальность работы: _______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Оценка содержания ВКР:__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Положительные стороны работы:___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________
Замечания  по ВКР:___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Рекомендуемая оценка работы:_______________________________________________

Руководитель ВКР ____________
График выполнения письменной экзаменационной работы
Образовательная программа: Повар, кондитер
Группа:____
	№ п\п
	Содержание работы
	Сроки выполнения этапов работы
	Отметка о выполнении
	Руководитель
ПЭР

	1
	Выбор темы. Составление библиографии.  Изучение научной литературы по теме
	
	
	

	2
	Составление плана письменной работы.  Работа над введением. Определение цели и задач.
	
	
	

	3
	Обзор литературы по проблеме. Подготовка первой главы письменной работы. Обсуждение с руководителем
	
	
	

	4
	Составление заключения
	
	
	

	5
	Разработка приложений 
	
	
	

	6
	Подготовка текста выступления на защите
	
	
	

	7
	Подготовка презентационных материалов
	
	
	

	8
	Нормоконтроль 
	
	
	

	9
	Предварительная защита
	
	
	


Приложение 6
Государственное автономное профессиональное  образовательное учреждение Свердловской области

«Слободотуринский аграрно-экономический техникум»

Оценочный лист выпускника

Вид испытания: Письменная экзаменационная работа

Образовательная программа: Повар, кондитер
Дата:

Шкала оценки: 0- признак не проявляется, 1- признак проявляется частично, 2- признак проявляется полностью

	Компетенция 
	Признаки проявления
	Ф.И.О. учащихся
	Средний балл

	ОК 1
	Демонстрирует понимание значения группы блюд или кондитерских изделий для питания человека
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОК 4
	Отобрал и проанализировал информацию из различных источников самостоятельно и соответствии,  с темой работы
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОК5
	Овладел печатной формой  передачи профессионально-ориентированной информации  в соответствии с требованиями к оформлению работы 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОК 6
	Овладел речевой культурой, говорит внятно, выразительно
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОК 6
	Отвечает аргументировано и полно на вопросы членов ГАК 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПК1.1-8.6
	Изложил  полно характеристику используемого основного  сырья для приготовления блюд  или изделий 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПК1.1-8.6
	Объясняет назначение оборудования используемого в процессе приготовления блюд или кондитерских изделий
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПК1.1-8.6


	Описал в работе подробно  процесс тепловой  кулинарной обработки сырья  в процессе приготовления блюд, или изделий
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПК1.1-8.6
	Рассказал  процесс порционирования , оформления блюд и кондитерских изделий , продемонстрировав  в процессе рассказа  рисунки или фотографии блюд или изделий 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПК1.1-8.6
	Выполнил технологические карты  на ассортимент блюд , описанных в работе  в соответствии с требованиями к технологической документации.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОК 5
	Представил презентацию,  к письменной части работы выполненную в соответствии с требованиями
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Итого баллов 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Оценка
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Шкала оценки :

	Баллы 
	Оценка 
	
	Фамилия И.О. председателя ГЭК _______________________________________________подпись__________________

Фамилия И.О. членов  ГЭК _____________________   подпись__________________

                                                _________________________подпись__________________

____________________________ подпись _____________

	22-20

	5
	
	

	19-15
	4
	
	

	14-11
	3
	
	

	Менее 10 
	2
	
	


2

