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1.  Организация контроля и оценки освоения ОППО
Итоговая   аттестация   освоения   основной программы профессионального обучения по профессии 12391 Изготовитель пищевых полуфабрикатов осуществляется на квалификационном экзамене. Условием допуска к  квалификационному  экзамену является положительная аттестация по дисциплинам, учебной, производственной  практикам.

Предметом оценки освоения ОППО являются умения и знания. 

Предметом оценки по учебной, производственной  практике является выполнение работ.
Квалификационный экзамен проводится для определения соответствия полученных знаний, умений и навыков программе профессионального обучения и установления на этой основе обучающимся квалификационных разрядов, по профессии 12391 Изготовитель пищевых полуфабрикатов.

Квалификационный экзамен включает в себя практическую квалификационную работу и проверку теоретических знаний в пределах квалификационных требований, указанных в  Едином тарифно-квалификационном справочнике работ и профессии 12391 Изготовитель пищевых полуфабрикатов. К проведению квалификационного экзамена привлекаются представители работодателей, их объединений.

2. Результаты освоения программы, подлежащие проверке 

Результатом освоения программы является готовность обучающегося к выполнению вида работ соответствующих разряду.

В результате освоения программы у обучающихся должны быть сформированы умения и знания. 

Показатели оценки сформированности приведены в таблице 1.

Таблица 1 -  Показатели оценки знаний 
	Знания
	Показатели оценки результата
	Задания
для проверки

	1 разряд

	1.приемы жиловки мяса и зачистки субпродуктов;
	Определение жиловки, зачистки
	№1.1


	2.расположение мышечной, жировой и соединительной тканей обрабатываемых частей туши;
	Определение основных тканей мяса
	№1.2

Схема строения говяжьей, бараньей и свиной полутуши

	3.правила и виды панировки полуфабрикатов;
	Определение видов и способов панирования
	№1.3

Таблица «Виды панировок»

	4.соотношение компонентов и правила приготовления льезона;
	Определение компонентов и правил приготовление льезона
	№ 1.4

Рецептура льезона

	5.правила сбора, хранения и сдачи пищевых отходов;
	Определение видов, норм пищевых отходов, их использование , сбор, хранение и сдача пищевых отходов
	№ 1.5

	6.правила заточки и правки ножей.
	Алгоритм заточки и правки поварских ножей
	№ 1.6

	2 разряд

	1.технические правила первичной обработки картофеля, овощей и зелени машинным способом и вручную, признаки их доброкачественности;
	Составление технологического процесса обработки картофеля, овощей и зелени машинным способом и вручную.
Определение доброкачественности овощей органолептическим методом.


	№2.1

Схема механической обработки овощей и картофеля
Таблица «Требования к качеству овощей и картофеля»

	2.требования, предъявляемые к качеству готовых полуфабрикатов
	Определение качества готовых полуфабрикатов, заполнение таблицы
	№2.2

Таблица «Требования к качеству полуфабрикатов из овощей и картофеля»

	3.нормы допустимых отходов при чистке и доочистке картофеля и корнеплодов.
	Решение задач с использованием Сборника рецептур блюд, таблица №32
	№2.3

Задачи


	3 разряд

	1.схемы разделки мясных туш, птицы, рыбы
	Выполнение схемы разделки мясных туш, птицы, рыбы
	№3.1

Схемы разделки

	2.сущность технологического процесса изготовления крупнокусковых и мелкокусковых полуфабрикатов из мяса, птицы, рыбы, субпродуктов, рубленой и котлетной массы, очищенного картофеля, овощей, дрожжевого теста, теста для пельменей и вареников;
	Составление технологического процесса изготовления крупнокусковых и мелкокусковых полуфабрикатов из мяса, птицы, рыбы, субпродуктов, рубленой и котлетной массы, очищенного картофеля, овощей, дрожжевого теста, теста для пельменей и вареников;
	Тест 3.2

Технологический процесс обработки овощей и картофеля

Тест Технологический процесс изготовления крупнокусковых, мелкокусковых полуфабрикатов( из рыбы)

Тест Технологический процесс изготовления крупнокусковых, мелкокусковых полуфабрикатов( из мяса, птицы)

Технологическая схема изготовления рубленой, котлетной массы из мяса, рыбы
Технологическая схема приготовления дрожжевого теста

Технологическая схема приготовления теста для пельменей, вареников

	3.методы органолептической оценки качества сырья;
	Определение качества сырья органолептическим методом
	Таблица «требования к качеству сырья»

	4.требования, предъявляемые к качеству изготовляемых полуфабрикатов, условия, сроки реализации, правила их упаковки, хранения и транспортировки;
	Определение качества изготовляемых полуфабрикатов, соблюдение условий и сроков реализации, правил их упаковки, хранения и транспортировки;
	Таблица «Условия и сроки хранения полуфабрикатов»

	5.правила эксплуатации используемого оборудования, поверки весов.
	Соблюдение правил эксплуатации используемого оборудования, поверки весов
	Задания №3.5

	4 разряд

	приемы и правила обвалки тушек птицы, лопаточной и грудореберной частей туш крупного и мелкого скота, разделки рыбы осетровых пород;
	Составление технологического процесса обвалки тушек птицы, передней четвертины КРС, мелкого скота, осетровой рыбы
	Схемы заправки тушек птицы
Схемы обвалки передней четвертины КРС, баранины, свинины

Схема обработки осетровой рыбы

	кулинарное назначение частей туш крупного, мелкого скота, рыбы осетровых пород;
	Соблюдение кулинарного использования частей туш КРС, мелкого скота, осетровой рыбы
	Таблица «кулинарное использование частей туш КРС», «кулинарное использование частей туш баранины и свинины»
Таблица «использование частей рыбы осетровых пород»

	ассортимент порционных полуфабрикатов из мяса, птицы, рыбы осетровых пород, основы технологического процесса их изготовления;
	Составление алгоритма изготовления порционных полуфабрикатов из мяса, птицы, рыбы осетровых пород,
	Технологический процесс изготовления порционных полуфабрикатов

Таблица «Ассортимент порционных полуфабрикатов из мяса КРС»
Таблица «ассортимент порционных полуфабрикатов из мяса баранины, свинины»

Таблица «Ассортимент полуфабрикатов из мяса птицы»

	рецепты и основы технологии приготовления песочного и слоеного теста (полуфабриката).
	Составление технологического процесса приготовления песочного и слоеного теста
	Схема замеса песочного теста
Схема замеса слоеного теста


Показатели оценки сформированности Умений приведены в таблице 2.

Таблица 2 - Показатели оценки сформированности Умений 
	Умения
	Показатели оценки результата
	Задания

для проверки

	1 разряд

	Выполнение вспомогательных работ при изготовлении пищевых полуфабрикатов: просеивание муки, панировочных сухарей, приготовление льезона, зачистка загрязненных мест, удаление клейм с мяса, птицы, обмывание, обсушивание мяса.
	просеивание муки, панировочных сухарей, 

приготовление льезона, 

зачистка загрязненных мест,

 удаление клейм с мяса, птицы, 

обмывание, обсушивание мяса.
	Приготовление п\ф «Тефтели

Приготовление п\ф из рыбы «Филе с кожей» Приготовление п\ф из рыбной котлетной массы «Котлета» Подготовить п\ф «зразы картофельные» Приготовление натуральных панированных п\ф из мяса. «Ромштекс» Приготовление без опарного дрожжевого теста для пирожков жареных 1 кг. Приготовление пресного теста для пельменей

	Разборка и зачистка субпродуктов: удаление пленок, жилистых частей, жировых отложений, кровоподтеков и т.д.
	 удаление пленок, жилистых частей, жировых отложений, кровоподтеков 
	Обработка говяжьей печени

	Жиловка грудинки и шейной части говяжьих, телячьих, бараньих, свиных и других туш: отделение сухожилий, пленок, крупных кровеносных сосудов, остатков костей, хрящей и т.д.
	Жиловка грудинки и шейной части говяжьих, телячьих, бараньих, свиных и других туш: отделение сухожилий, пленок, крупных кровеносных сосудов, остатков костей, хрящей.
	Обработка говяжьей грудинки Обработка лопаточной части, подготовка к производству. Нарезать мясо говядины для п\ф «гуляш. Нарезать мясо говядины для п\ф «гуляш. Приготовление котлетной массы из мяса. Приготовление натуральных панированных п\ф из мяса. «Ромштекс». Приготовление натуральных п\ф из мяса. «Антрекот».



	Резка мяса и субпродуктов на куски установленных размеров и укладка в тару.
	Резка мяса и субпродуктов на куски установленных размеров и укладка в тару.
	Нарезка мяса  Крупным куском.

Нарезать мясо говядины для п\ф «гуляш» 

Нарезать мясо свинины для п\ф «поджарка»

	Панировка подготовленных полуфабрикатов и укладка их в лотки, на противни.
	Панировка подготовленных полуфабрикатов.

 укладка их в лотки, на противни.
	Подготовить сырье для п\ф «зразы картофельные Приготовление п\ф «Котлета; Приготовление п\ф «Тефтели»; Приготовление п\ф из рыбы «Филе с кожей»

Приготовление п\ф из рыбы «Котлета; Приготовление п\ф «Зразы картофельные» Приготовление п\ф «Ромштекс»


	Сбор и сдача пищевых отходов.
	Сбор пищевых отходов. Сдача пищевых отходов.
	Приготовление п\ф из рыбы «Филе с кожей» Приготовление котлетной массы из рыбы Приготовление п\ф из рыбной котлетной массы «Котлета» Приготовление п\ф из птицы

	2 разряд

	 Ведение простых процессов первичной обработки сырья при изготовлении полуфабрикатов.
	Ведение простых процессов первичной обработки сырья при изготовлении полуфабрикатов.
	Подготовить п\ф «зразы картофельные» 

Приготовить п\ф «Картофель отварной»

	Чистка картофеля, овощей, зелени и плодов на машине или вручную.
	Чистка картофеля, овощей, зелени и плодов на машине или вручную.
	Подготовить п\ф «зразы картофельные» 

Приготовить п\ф «Картофель отварной»

	 Наблюдение за процессом машинной чистки картофеля и корнеплодов с соблюдением установленных норм отходов.
	Наблюдение за процессом машинной чистки картофеля и корнеплодов с соблюдением установленных норм отходов.
	Подготовить п\ф «зразы картофельные» 

Приготовить п\ф «Картофель отварной»

	Доочистка картофеля и корнеплодов от глазков, пятен, оставшейся кожицы после машинной чистки.
	Удаление глазков, темных пятен, впадин, оставшейся кожуры.
	Подготовить п\ф «зразы картофельные» 

Приготовить п\ф «Картофель отварной»

	Сортировка, калибровка, промывка картофеля и корнеплодов на машинах или вручную
	Удаление посторонних примесей, загнивших и побитых экземпляров. Распределение овощей по размеру и качеству.
	Подготовить п\ф «зразы картофельные» 

Приготовить п\ф «Картофель отварной»

	Загрузка картофеля, корнеплодов в машины
	Сортировка, калибровка, промывка картофеля и корнеплодов на машинах или вручную
	Подготовить п\ф «зразы картофельные» 

Приготовить п\ф «Картофель отварной»

	Жиловка лопаточной части и толстого края говяжьих, телячьих, бараньих, свиных и других туш.
	Удаление сухожилий, пленок. Хрящей. Удаление лишнего жира. Обрезание закраин.
	Обработка говяжьей грудинки Обработка лопаточной части, подготовка к производству. Нарезать мясо говядины для п\ф «гуляш. Нарезать мясо говядины для п\ф «гуляш. Приготовление котлетной массы из мяса. Приготовление натуральных панированных п\ф из мяса. «Ромштекс». Приготовление натуральных п\ф из мяса. «Антрекот».

	Зачистка мяса. 
	Удаление сухожилий, пленок. Хрящей. Удаление лишнего жира. Обрезание закраин.
	Обработка говяжьей грудинки Обработка лопаточной части, подготовка к производству. Нарезать мясо говядины для п\ф «гуляш. Нарезать мясо говядины для п\ф «гуляш. Приготовление котлетной массы из мяса. Приготовление натуральных панированных п\ф из мяса. «Ромштекс». Приготовление натуральных п\ф из мяса. «Антрекот».

	Заточка и правка ножей.
	
	Обработка говяжьей грудинки Обработка лопаточной части, подготовка к производству. Нарезать мясо говядины для п\ф «гуляш. Нарезать мясо говядины для п\ф «поджарка. Приготовление котлетной массы из мяса. Приготовление натуральных панированных п\ф из мяса. «Ромштекс». Приготовление натуральных п\ф из мяса. «Антрекот».



	3 разряд

	 Ведение средней сложности процессов первичной обработки сырья при изготовлении полуфабрикатов.
	Ведение средней сложности процессов первичной обработки сырья при изготовлении полуфабрикатов.
	Нарезать мясо говядины для п\ф «гуляш. Нарезать мясо говядины для п\ф «поджарка. Приготовление котлетной массы из мяса. Подготовить сырье для п\ф «зразы картофельные» Подготовить п\ф «зразы картофельные» Подготовить п\ф «перец фаршированный»

	Кулинарный разруб туш, полутуш, четвертин крупного и мелкого скота на отрубы в соответствии со схемами их разделки
	Кулинарный разруб туш, полутуш, четвертин крупного и мелкого скота на отрубы в соответствии со схемами их разделки
	Обработка говяжьей грудинки Обработка лопаточной части, подготовка к производству. Нарезание мяса крупным куском. Обработка говяжей грудинки. Обработка лопаточной части

	 Отделение мышечной, жировой и соединительной тканей от костей, не допуская остатков мяса на костях, жира и сухожилий во впадинах костей, наличия в мясе мелких косточек.
	 Отделение мышечной, жировой и соединительной тканей от костей, не допуская остатков мяса на костях, жира и сухожилий во впадинах костей, наличия в мясе мелких косточек.
	Обработка говяжьей грудинки Обработка лопаточной части, подготовка к производству. Нарезать мясо говядины для п\ф «гуляш. Нарезать мясо говядины для п\ф «гуляш. Приготовление котлетной массы из мяса. Приготовление натуральных панированных п\ф из мяса. «Ромштекс». Приготовление натуральных п\ф из мяса. «Антрекот».

	 Срезка шпига со свиных туш. Полная зачистка костей от мяса.
	 Срезка шпига со свиных туш. Полная зачистка костей от мяса.
	Нарезать мясо говядины для п\ф «гуляш. Нарезать мясо говядины для п\ф «гуляш. Приготовление котлетной массы из мяса. 

	Разделка рыбы частиковых пород на тушки.
	Разделка рыбы частиковых пород на тушки.
	Приготовление п\ф из рыбы «Филе с кожей» Приготовление котлетной массы из рыбы

	 Порционирование субпродуктов.
	Порционирование субпродуктов.
	Обработка говяжьей печени.

Приготовление п\ф из птицы.

	Приготовление котлетной массы из мяса, рыбы и овощей, начинок для пельменей, вареников.
	Приготовление котлетной массы из мяса, Приготовление котлетной массы рыбы Приготовление котлетной массы овощей, начинок для пельменей, вареников.
	Подготовить п\ф «зразы картофельные» Приготовление котлетной массы из рыбы Приготовление п\ф из рыбной котлетной массы «Котлета» Приготовление котлетной массы из мяса Приготовление п\ф Котлета.

	 Сульфитация картофеля.
	Обработка картофеля бисульфитом натрия
	Приготовить п\ф «Картофель отварной» Подготовить п\ф «зразы картофельные»

	Промывка картофеля после сульфитации.
	Промывают холодной проточной водой
	Приготовить п\ф «Картофель отварной» Подготовить п\ф «зразы картофельные»

	Замешивание дрожжевого теста для пирожков жареных, печеных и других изделий, теста для пельменей, вареников.
	Замешивание дрожжевого теста для пирожков жареных, печеных и других изделий, теста для пельменей, вареников.
	Приготовление без опарного дрожжевого теста для пирожков жареных Приготовление пресного теста для пельменей

	 Разделка теста.
	Разделка теста.
	Приготовление без опарного дрожжевого теста для пирожков жареных Приготовление пресного теста для пельменей

	 Разборка мяса по сортам и видам: боковая, наружная часть, верхняя, внутренняя, тонкий, толстый край.
	Разборка мяса по сортам и видам: боковая, наружная часть, верхняя, внутренняя, тонкий, толстый край.
	Обработка говяжьей грудинки Обработка лопаточной части, подготовка к производству. Нарезать мясо говядины для п\ф «гуляш. Нарезать мясо говядины для п\ф «гуляш. Приготовление котлетной массы из мяса. Приготовление натуральных панированных п\ф из мяса. «Ромштекс». Приготовление натуральных п\ф из мяса. «Антрекот

	Нарезка, нарубка мелкокусковых полуфабрикатов из мяса: бефстроганов, азу, гуляш, рагу, плов и других.
	Нарезка, нарубка мелкокусковых полуфабрикатов из мяса: бефстроганов, азу, гуляш, рагу, плов и других.
	Обработка говяжьей грудинки Обработка лопаточной части, подготовка к производству. Нарезать мясо говядины для п\ф «гуляш. Нарезать мясо говядины для п\ф «гуляш. Приготовление котлетной массы из мяса. Приготовление натуральных панированных п\ф из мяса. «Ромштекс». Приготовление натуральных п\ф из мяса. «Антрекот

	Нарезка рыбы на порции в зависимости от вида последующей тепловой обработки: кругляши, филе с кожей, без кожи, с позвоночной частью и без нее.
	Нарезка рыбы на порции в зависимости
	Приготовление п\ф из рыбы «Филе с кожей

	Шинковка, измельчение, протирка картофеля, сырых, квашеных и вареных овощей.
	Шинковка, измельчение, протирка картофеля, сырых, квашеных и вареных овощей.
	Подготовить п\ф «зразы картофельные» Приготовление фарша из свежей капусты

	Формовка изделий из котлетной массы, теста с соблюдением заданного рецептурой их веса.
	Формовка изделий из котлетной массы, теста с соблюдением заданного рецептурой их веса.
	Приготовление п\ф «Котлета мясная» Приготовление п\ф «Тефтели» Приготовление п\ф «Котлета рыбная» Приготовление п\ф «зразы картофельные» 

	Фарширование овощей, приготовление салатов, маринадов.
	Фарширование овощей, приготовление салатов, маринадов.
	Приготовление п\ф «Перец фаршированный»

	Взвешивание, укладка, упаковка полуфабрикатов. 
	Взвешивание, укладка, упаковка полуфабрикатов.
	Билеты за №: 1, 4. 5, 6,7,8,11,13,14,16, 17, 18, 19, 20, 21, 22.

	4 разряд

	 Ведение сложных процессов первичной обработки сырья при изготовлении полуфабрикатов из мяса, сельскохозяйственной птицы, пернатой дичи, рыбы осетровых пород;
	Ведение сложных процессов первичной обработки сырья при изготовлении полуфабрикатов из мяса, сельскохозяйственной птицы, пернатой дичи, рыбы осетровых пород;
	Нарезать мясо говядины для п\ф «гуляш. Нарезать мясо говядины для п\ф «гуляш. Приготовление котлетной массы из мяса. Приготовление натуральных панированных п\ф из мяса. «Ромштекс». Приготовление натуральных п\ф из мяса. «Антрекот».



	 обвалка тушек птицы, лопаточной и грудореберной частей туш крупного и мелкого скота.
	обвалка тушек птицы, лопаточной и грудореберной частей туш крупного и мелкого скота.
	Обработка говяжьей грудинки Обработка лопаточной части, подготовка к производству. Приготовление п\ из птицы.

	 Нарезка порционных полуфабрикатов из крупнокускового мяса и птицы для жаренья в натуральном (антрекоты, бифштексы, лангеты, филе, эскалопы и др.) и в панированном (ромштексы, шницели и др.) виде.
	Нарезка порционных полуфабрикатов из крупнокускового мяса и птицы для жаренья в натуральном (антрекоты, бифштексы, лангеты, филе, эскалопы и др.) и в панированном (ромштексы, шницели и др.) виде.
	Нарезать мясо говядины для п\ф «гуляш. Нарезать мясо говядины для п\ф «гуляш. Приготовление котлетной массы из мяса. Приготовление натуральных панированных п\ф из мяса. «Ромштекс». Приготовление натуральных п\ф из мяса. «Антрекот».




4.  Контрольно-оценочные средства  для квалификационного экзамена 
4.1 Комплект заданий для экзаменующихся для проверки теоретических знаний
1 разряд
Количество вариантов: Тестовое задание выполнено в двух вариантах. 
Количество тестовых заданий - Каждый вариант содержит 14 вопросов и 1 варианта ответа.
Время выполнения: 40мин.
Инструкция по выполнению:
Внимательно прочитайте задание.  

Вам предлагается ответить на 14 вопросов.  

В тесте имеются задания на соотнесение, на выбор правильного ответа. 
Обучающийся может воспользоваться Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий
Вариант 1

Выберите правильный ответ

1.Что означает термин «жиловка»? 
а) удаление  сухожилий, пленок, хрящей;  

б) отделение мякоти от костей;  

в) панировка мяса в сухарях. 

2. Какие субпродукты относятся к 1категории:

а) печень, почки, мясокостные хвосты говяжьи, языки, мозги, сердце, вымя говяжье
б) рубцы, губы говяжьи, уши говяжьи и свиные, легкие, ноги, головы
в) головы, ноги,  уши говяжьи и свиные,  легкие, мозги, сердце, вымя, губы говяжьи, языки.
3. Как производят обработку печени:

а)  замачивают в холодной воде на 1-2 часа для удаления крови и кровеносных сосудов и набухания пленки

б) вырезают кровеносные сосуды, промывают и снимают пленку; 

в) зачищают от загрязнений и хорошо промывают холодной водой

4. Определите, какая часть туши баранины содержит большое количество мышечной ткани:
а) шейная

б) корейка

в) грудинка
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5.Соотнесите основные ткани мяса

	Вид тканей мяса
	Описание

	1.мышечная ткань
	а) представляет собой клетки, заполненные жировыми капельками и покрытые соединительной тканью

	2.соединительная ткань
	б) состоит 
из 
отдельных 
волокон, 
покрытых полупрозрачной оболочкой (сарколеммой) 

	3.костная ткань
	в) состоит из неполноценных белков – коллагена и эластина 

	4.жировая ткань
	г) состоит 
из особых клеток, 
основу которых составляет оссеин.


6.Какая панировка используется для приготовления полуфабрикатов для жарения основным способом?
а) белая;       

б) мучная; 

в) двойная
7. Какие компоненты используются для приготовления теста кляр:
а) молоко, сливочное масло, соль, мука, желтки

б) кефир, растительное масло, соль, мука, яйцо
в) молоко, растительное масло, соль, мука, взбитые белки     

8. На 1000г льезона берут:

а) 670г яиц, 340г молока, 10г соли

б) 340г яиц, 670г молока, 1 г соли

в) 500гяиц, 500г молока, 5 г соли

9. Льезоном называют: 

а) смесь белка и желтка

б) смесь желтка и воды

в) смесь яиц и молока (воды)
10.Для какой цели используют небольшой нож с острым и коротким лезвием 

а) Для ручной  очистки овощей  

б) для отрезания плавников рыбы

 в) для снятия филе 
11. Пищевые отходы хранят на ПОП
а) в специальной охлаждаемой камере
б) в коридоре

в) на рабочем месте

12. Отходы на ПОП подразделяются:

а) пищевые и непищевые

б) мягкие и твердые
в) тара и упаковка

13.Составьте алгоритм заточки и правки поварских ножей

а) установите нож под углом 30°
б) прижмите лезвие и передвигайте плавно
в) поправьте режущую кромку мелким абразивом
г) намочите камень с крупным абразивом 
14. Какой инструмент используется для заточки ножа:
а) мусат

б) наждачная бумага

в) гранитный камень

Вариант 2

Выберите правильный ответ

1.Что такое «обвалка»? 
 а) удаление сухожилий, пленок, хрящей;  

 б) отделение мяса от костей; 

 в) деление на отрубы; 
2. Как производят обработку мозгов:

а)  замачивают в холодной воде на 1-2 часа для удаления крови и кровеносных сосудов и набухания пленки

б) вырезают кровеносные сосуды, промывают и снимают пленку; 

в) зачищают от загрязнений и хорошо промывают холодной водой
3. Какие субпродукты относятся к 2 категории:

а) печень, почки, мясокостные хвосты говяжьи, языки, мозги, сердце, вымя говяжье
б) рубцы, губы говяжьи, уши говяжьи и свиные, легкие, ноги, головы

в) головы, ноги,  уши говяжьи и свиные,  легкие, мозги, сердце, вымя, губы говяжьи, языки.
4.Определите основные ткани мяса

	Вид тканей мяса
	Описание

	1.мышечная ткань
	а) представляет собой клетки, заполненные жировыми капельками и покрытые соединительной тканью

	2.соединительная ткань
	б) состоит 
из 
отдельных 
волокон, 
покрытых полупрозрачной оболочкой (сарколеммой) 

	3.костная ткань
	в) состоит из неполноценных белков – коллагена и эластина 

	4.жировая ткань
	г) состоит 
из особых клеток, 
основу которых составляет оссеин.


5.Определите, какая часть туши свинины содержит большое количество жировой ткани:

а) шейная

б) корейка

в) грудинка
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6. Какие продукты используют для приготовления белой панировки:
а) мука
б) черствый пшеничный хлеб
в) размолотые сухари
7. Какие виды панировок используют для приготовления полуфабрикатов для жаренья во фритюре? 

а) мука, льезон, сухари

б) смесь муки и сухарей

 в) смесь муки, соли, перца
8. Для того, чтобы панировка хорошо держалась на продукте, его смачивают в

а) молоке

б) сливках

в) льезоне
9.Определите соотношение основных компонентов (яиц и молока) для приготовления льезона:

а) 2:1

б) 1:2

в) 1:1
10. Для какой цели используют небольшой нож с острым и коротким лезвием 

а) для фигурной нарезки овощей  
б) Для ручной  очистки овощей  
в) для снятия филе 
11. Отходы на ПОП подразделяются:

а) пищевые и непищевые

б) пищевые и бытовые

в) тара и упаковка

12.Отходы на ПОП хранят

а) в тамбуре
б) на рабочем месте

в) в специальной холодильной камере
13. Какой инструмент используется для заточки ножа:

а) мусат

б) наждачная бумага

в) гранитный камень

14.Составьте алгоритм заточки и правки поварских ножей

а) установите нож под углом 30°
б) прижмите лезвие и передвигайте плавно

в) поправьте режущую кромку мелким абразивом

г) намочите камень с крупным абразивом 

Эталон правильных ответов

	Вариант 1
	Вариант 2

	№ вопроса
	Правильный ответ
	№ вопроса
	Правильный ответ

	1. 
	а
	1. 
	б

	2. 
	а
	2. 
	а

	3. 
	б
	3. 
	б

	4. 
	б
	4. 
	1-б;2-в;3-г;4-а;

	5. 
	1-б; 2-в; 3-г; 4-а;
	5. 
	б

	6. 
	б
	6. 
	б

	7. 
	в
	7. 
	а

	8. 
	а
	8. 
	в

	9. 
	в
	9. 
	а

	10. 
	а
	10. 
	б

	11. 
	а
	11. 
	а

	12. 
	а
	12. 
	в

	13. 
	габв
	13. 
	а

	14. 
	а
	15. 
	габв

	итого
	20
	итого
	20


Тестовые задания оцениваются по 5-ти бальной шкале следующим образом: 

стоимость каждого вопроса 1 балл. За правильный ответ обучающийся получает 1 балл. За неверный ответ или его отсутствие баллы не начисляются. 

Оценка «5» соответствует 90% – 100% правильных ответов. 

Оценка «4» соответствует 70% – 89% правильных ответов. 

Оценка «3» соответствует 51% – 69% правильных ответов

Оценка  «2»  соответствует 0% – 50% правильных ответов. 

4.1 Комплект заданий для экзаменующихся для проверки теоретических знаний

2 разряд
Количество вариантов: Тестовое задание выполнено в двух вариантах. 

Количество тестовых заданий - Каждый вариант содержит 14 вопросов и задачу.
Время выполнения: 40мин.
Инструкция по выполнению:
Внимательно прочитайте задание.  

Вам предлагается ответить на 14 вопросов и решить задачу.  

В тесте имеются задания на соотнесение, на выбор правильного ответа. 
Обучающийся может воспользоваться Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий
Вариант 1

Выберите правильный ответ

1.Продолжите фразу: сортировка – это…

а) удаление примесей

б) распределение по размерам

в) удаление остатков земли и песка

2.Продолжите фразу: мытье – это…

а) удаление примесей

б) распределение по размерам

в) удаление остатков земли и песка

3.Каким методом производят доброкачественность поступивших овощей?

а) химическим

б) органолептическим

в) лабораторным
4.Из каких основных операций состоит механический способ обработки картофеля?

а) сортировка, калибровка, мытье, очистка

б) сортировка, калибровка, мытье, очистка, дочистка

в) сортировка, мытье, очистка

5.У красного редиса очищают кожицу?

а) да

б) нет

в) не знаю

6.Как очищают длинную тонкую морковь?

а) используют с кожицей

б) в машине МОК -125
в) вручную

7.Обработка зелени петрушки и сельдерея:

а) перебирают, удаляют испорченные, пожелтевшие, вялые листья, моют

б) листья замачивают, перебирают, удаляют испорченные, пожелтевшие, вялые листья
в) удаляют испорченные, пожелтевшие, вялые листья, моют
8. Обработка хрена. Если корни хрена вялые:

а) очищают кожицу, промывают

б) замачивают в холодной воде, очищают кожицу, промывают
в) очищают кожицу, промывают, нарезают
9.Как обрабатывают краснокочанную капусту:

а) снимают загнившие и загрязнённые листья, отрезают наружную часть кочерыжки, промывают

б) отрезают наружную часть кочерыжки, снимают загнившие и загрязнённые листья, промывают

в) снимают загнившие и загрязнённые листья, промывают, отрезают кочерыжку
10. С помощью какого метода определяют доброкачественность овощей?  
а) органолептического

б) химического

в) лабораторного
11. Определите качество полуфабриката «Морковь очищенная»:
а) мелкая, подсохшая, вялая, без кожицы

б) целая, чистая, не заветренная, упругая, оранжевая, без темных пятен и остатков кожицы

в) целая, подсохшая, заветренная, вялая, оранжевая, без темных пятен и остатков кожицы
12. Каковы нормы отходов при обработке картофеля до 1 сентября:

а) 20%

б) 25%

в) 30%

13.Каковы нормы отходов при обработке картофеля с 1 января по 28-29 февраля:

а) 20%

б) 35%

в) 40%
14. Каковы нормы отходов при обработке моркови с 1 сентября по 31 декабря:

а) 20%

б) 25%

в) 30%

15.Решите задачу: Какое количество картофеля очищенного получится в сентябре месяце из 200 кг неочищенного картофеля.  

Вариант 2

Выберите правильный ответ

1.Продолжите фразу: калибровка – это…

а) удаление примесей

б) распределение по размерам

в) удаление остатков земли и песка

2.Продолжите фразу: сортировка – это…

а) удаление примесей

б) распределение по размерам

в) удаление остатков земли и песка

3.Каким основным способом производят обработку картофеля?

а) механическим

б) термическим

в) химическим
4.Из каких основных операций состоит механическая кулинарная обработка овощей?

а) сортировка, калибровка, мытье, очистка

б) сортировка, калибровка, мытье, очистка, нарезка
в) сортировка, мытье, очистка

5.У белого редиса очищают кожицу?

а) да

б) нет

в) не знаю
6.Обработка зелени петрушки и сельдерея:

а) перебирают, удаляют испорченные, пожелтевшие, вялые листья, моют

б) листья замачивают, перебирают, удаляют испорченные, пожелтевшие, вялые листья
в) удаляют испорченные, пожелтевшие, вялые листья, моют

7. Обработка молодой свеклы состоит из:
а) отрезают ботву, промывают, очищают

б) калибруют, удаляют загнившую, отрезают ботву, промывают, очищают, промывают

в) удаляют загнившую, отрезают ботву, промывают, очищают, промывают

8.Как обрабатывают белокочанную капусту:

а) снимают загнившие и загрязнённые листья, отрезают наружную часть кочерыжки, промывают

б) отрезают наружную часть кочерыжки, снимают загнившие и загрязнённые листья, промывают

в) снимают загнившие и загрязнённые листья, промывают, отрезают кочерыжку
9. По каким показателям оценивают качество поступивших на производство овощей:
а) наличие упаковки, размеру, цвету, запаху
б) красивому внешнему виду, размеру, цвету
в) внешний вид, консистенция, цвет, вкус, запах

10. Определите доброкачественность поступившего на производство картофеля:

а) клубни чистые, целые, упругие, форма и цвет соответствует сорту, без постороннего запаха

б) клубни круглые, дряблые, белого цвета, с проросшими глазками

в) клубни овальной формы, розового цвета с зелеными пятнами
11. Определите качество полуфабриката «Свёкла очищенная»:

а)  мелкая, подсохшая, вялая, без кожицы

б) целая, чистая, не заветренная, упругая, бордовая, без темных пятен и остатков кожицы

в) целая, подсохшая, заветренная, вялая, оранжевая, без темных пятен и остатков кожицы
12. Каковы нормы отходов при обработке картофеля с 1 сентября по 31 октября:

а) 20%

б) 25%

в) 30%

13.Каковы нормы отходов при обработке картофеля с 1 ноября по 31 декабря:

а) 20%

б) 25%

в) 30%

14. Каковы нормы отходов при обработке свёклы с 1 сентября по 31 декабря:

а) 20%

б) 25%

в) 30%

15.Решите задачу: Какое количество картофеля очищенного получится в августе из 35 кг неочищенного картофеля.  

Эталон правильных ответов

	Вариант 1
	Вариант 2

	№ вопроса
	Правильный ответ
	№ вопроса
	Правильный ответ

	1.
	а
	1.
	б

	2.
	в
	2.
	а

	3.
	б
	3.
	а

	4.
	б
	4.
	б

	5.
	б
	5.
	а

	6.
	в
	6.
	а

	7.
	а
	7.
	б

	8
	б
	8
	а

	9.
	а
	9.
	в

	10.
	а
	10.
	а

	11.
	б
	11.
	б

	12.
	а
	12.
	б

	13.
	б
	13.
	в

	14.
	а
	14.
	а

	   15.
	150 кг
	   15.
	28 кг

	итого
	15
	итого
	15


Тестовые задания оцениваются по 5-ти бальной шкале следующим образом: 

стоимость каждого вопроса 1 балл. За правильный ответ обучающийся получает 1 балл. За неверный ответ или его отсутствие баллы не начисляются. 

Оценка «5» соответствует 90% – 100% правильных ответов. 

Оценка «4» соответствует 70% – 89% правильных ответов. 

Оценка «3» соответствует 51% – 69% правильных ответов

Оценка  «2»  соответствует 0% – 50% правильных ответов. 

4.1 Комплект заданий для экзаменующихся для проверки теоретических знаний

3 разряд
Количество вариантов: Тестовое задание выполнено в двух вариантах. 

Количество тестовых заданий - Каждый вариант содержит 20 вопросов 
Время выполнения: 40мин.
Инструкция по выполнению:
Внимательно прочитайте задание.  

Вам предлагается ответить на 20вопросов.
В тесте имеются задания на соотнесение, на выбор правильного ответа. 
Обучающийся может воспользоваться Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий
Вариант 1

Выберите правильный ответ

1.Схема разделки говядины на крупнокусковые полуфабрикаты:

а) вырезка, шея, спинная часть, поясничная часть, тазобедренная часть (боковой кусок, верхний кусок, внутренний кусок, наружный кусок), лопаточная часть (а - плечевая, б – заплечная), грудинка, подлопаточная часть, покромка, пашина

б) тазобедренная часть, грудинка, лопаточная часть, корейка

в) вырезка, тазобедренная часть, грудинка, шейно- подлопаточная часть, лопаточная часть, корейка

2. Схема разделки свинины на крупнокусковые полуфабрикаты:

а) вырезка, длиннейшая мышца спины, тазобедренная часть, лопаточная часть, грудинка
б) тазобедренная часть, грудинка, лопаточная часть, корейка

в) вырезка, тазобедренная часть, грудинка, шейная часть, лопаточная часть, корейка

3. Схема разделки баранины на крупнокусковые полуфабрикаты:

а) вырезка, длиннейшая мышца спины, тазобедренная часть, лопаточная часть, грудинка,  лопаточная часть, покромка

б) тазобедренная часть, грудинка, лопаточная часть, корейка

в) вырезка, тазобедренная часть, грудинка, шейно- подлопаточная часть, лопаточная часть, корейка

4. Продолжительность размораживания говяжьих и свиных полутуш составляет…, час?

а) 15 - 20 час

б) 24-30 час и зависит от массы полутуш

в) 10 -15 час и зависит от массы полутуш

5. Что такое обвалка отрубов?

а) процесс отделения ножом или другими режущими инструментами мякоти (мышечной, жировой и соединительной ткани) от костей

б) выделение из мяса грубой соединительной ткани (сухожилий, связок) и жировой ткани, мелких костей, хрящей, крупных кровеносных сосудов

в) разруб полутуш на отдельные отруба для облегчения последующей операции обвалки
6.Мясные полуфабрикаты - это ……

а) куски мяса с заданной или произвольной массой, размерами и формой из соответствующих частей туши, подготовленные к термической обработке (варке, жарению)

б) мясо птицы (кур, уток, гусей, индеек), кроликов 1 и 2 категорий

в) разделка полутуш на отрубы, обвалка отрубов, жиловка и сортировка мяса

7. Мясные полуфабрикаты подразделяют по размерам на …

а) крупнокусковые, порционные, мелкокусковые

б) безкостные

в) мясокостные

8.Срок хранения и реализации охлажденных крупнокусковых полуфабрикатов с момента окончания технологического процесса составляет …

а) 24 ч.

б) 72 ч.

в) 48 ч, в том числе на предприятии-изготовителе - 12 ч.

9.Сроки хранения и реализации охлажденных порционных полуфабрикатов с момента окончания технологического процесса составляют

а) 12 ч.

б) 24 ч, в том числе на предприятии-изготовителе - 12 ч.

в) 36 ч, в том числе на предприятии-изготовителе - 12 ч.
10.Охлажденные полуфабрикаты хранят и реализуют в торговой сети и предприятиях общественного питания при температуре …

а) в пределах 0-6° С

б) 10° С

в) 12° С

11. Сроки хранения и реализации охлажденных мелкокусковых полуфабрикатов с момента окончания технологического процесса составляют

а) 12 ч.

б) 24 ч, в том числе на предприятии-изготовителе - 12 ч.

в) 36 ч, в том числе на предприятии-изготовителе - 12 ч.

12.Определите форму нарезки мяса для гуляша: 
а) брусочки длиной 30 - 40 мм, массой 5 – 7 г; 

б) кубики 30 – 40 г; 

в) кубики 20 – 30 г 

13. Полуфабрикаты из натуральной рубленой массы: 
а) котлеты, котлеты полтавские, шницель, бифштекс, люля – кебаб, фрикадельки; 

б) тельное, рулет, биточки; 

в) фрикадельки, люля–кебаб, рулет; 

14. Схема механической кулинарной обработки домашней птицы, если она мороженая: 
а) оттаивание, опаливание, удаление головы, шейки, ножек, потрошение, промывание, приготовление полуфабрикатов

б) ощипывание, обсушивание, опаливание, потрошение, промывание

в) оттаивание, ощипывание, обсушивание, опаливание, удаление ножек, головы потрошение, промывание
15. Каковы признаки доброкачественного мороженого мяса?
а) на поверхности туши влажная, липкая корочка, цвет – от розового до красного, консистенция – мягкая
б) на поверхности розово – красный цвет с сероватым оттенком, консистенция – твердая, запаха не имеет

в) на поверхности туши сухая корочка, цвет – от бледно – розового до красного, консистенция – плотная, эластичная
16. Назовите оборудование, используемое для механической обработки овощей

 а) универсальный привод ПМ-1,1
 б) коренчатый нож 
 в) МОК – 125 

17.В состав котлетной массы на 1 кг мяса входят: 
а) хлеб пшеничный – 250г; вода или молоко – 300г; Соль – 20г; перец – 1г. 

б) хлеб пшеничный – 250 - 300г; вода или молоко – 300-350г; Соль – 20г; перец – 1г. 

в) хлеб пшеничный – 300г; молоко - 350г; Соль – 20г;перец – 1г. 
18.Каков технологический процесс замеса дрожжевого теста (безопарным способом)
а) в молоко (воду) кладут дрожжи, сахар, яйца, перемешивают, всыпают муку, замешивают до однородной консистенции

б) в подогретое молоко (воду) кладут дрожжи, всыпают муку, замешивают тесто, посыпают слоем муки, ставят для брожения
в) в подогретое молоко (воду) кладут дрожжи, соль, сахар, яйца, перемешивают, всыпают муку, замешивают тесто, вводят растопленное масло, замешивают до однородной консистенции

19. Каков технологический процесс ручного способа замеса теста для вареников:

а) в подогретую воду кладут соль, яйца, перемешивают, всыпают муку и замешивают тесто

б) в муку добавляют нагретое молоко или воду, вводят яйца, соль, сахар и замешивают тесто

в) в муку добавляют нагретое молоко или воду, дрожжи, вводят яйца, соль, сахар и замешивают тесто

20. Поверка весов – это
а) определенный комплекс мероприятий, для подтверждения соответствия измерительных приборов установленным стандартам, нормам, метрологическим параметрам

б) проверка корпуса, циферблата

в) установка ножек горизонтально, проверка дисплея

Вариант 2

Выберите правильный ответ

1. Продолжительность размораживания говяжьих и свиных полутуш составляет…, час?

а) 15 - 20 час

б) 24-30 час и зависит от массы полутуш

в) 10 -15 час и зависит от массы полутуш
2.Схема разделки говядины на крупнокусковые полуфабрикаты:

а) вырезка, шея, спинная часть, поясничная часть, тазобедренная часть (боковой кусок, верхний кусок, внутренний кусок, наружный кусок), лопаточная часть (а - плечевая, б – заплечная), грудинка, подлопаточная часть, покромка, пашина

б) тазобедренная часть, грудинка, лопаточная часть, корейка

в) вырезка, тазобедренная часть, грудинка, шейно- подлопаточная часть, лопаточная часть, корейка

3. Схема разделки баранины на крупнокусковые полуфабрикаты:

а) вырезка, длиннейшая мышца спины, тазобедренная часть, лопаточная часть, грудинка,  лопаточная часть, покромка

б) тазобедренная часть, грудинка, лопаточная часть, корейка

в) вырезка, тазобедренная часть, грудинка, шейно- подлопаточная часть, лопаточная часть, корейка
4. Что такое жиловка мяса?

а) выделение из мяса грубой соединительной ткани (сухожилий, связок) и жировой ткани, мелких костей, хрящей, крупных кровеносных сосудов, лимфатических узлов и кровяных сгустков

б) процесс отделения ножом или другими режущими инструментами мякоти (мышечной, жировой и соединительной ткани) от костей

в) разруб  полутуш на отдельные отруба для облегчения последующей операции обвалки

5. Подготовка мяса для производства крупнокусковых полуфабрикатов включает

а) разделку туш (полутуш), обвалку, жиловку и сортировку

б) обвалку, жиловку, разделку туш и сортировку

в) сортировку, обвалку, жиловку и разделку туш
6.Сроки хранения и реализации охлажденных мелкокусковых полуфабрикатов с момента окончания технологического процесса составляют

а) 12 ч.

б) 24 ч, в том числе на предприятии-изготовителе - 12 ч.

в) 36 ч, в том числе на предприятии-изготовителе - 12 ч.
7.Охлажденные полуфабрикаты хранят и реализуют на предприятиях общественного питания при температуре …

а) в пределах 0-6° С

б) 10° С

в) 12° С

8. Какова упаковка изделий из котлетной массы?
а) укладывают в один ряд на противни

б) помещают на противни в один ряд на ребро под углом 30°

в) укладывают в один ряд на противень, посыпанный панировкой

9.Сроки хранения и реализации охлажденных полуфабрикатов из котлетной массы с момента окончания технологического процесса составляют

а) 12 ч.

б) 24 ч, в том числе на предприятии-изготовителе - 12 ч.

в) 36 ч, в том числе на предприятии-изготовителе - 12 ч.
10.Охлажденные полуфабрикаты из котлетной массы хранят и реализуют на предприятиях общественного питания при температуре …

а) 6 -8° С

б) 10° С

в) 12° С

11.В состав котлетной массы на 1 кг чистого филе рыбы входят: 
а) хлеб пшеничный – 250г; вода или молоко – 100г; Соль – 9г; перец – 1г. 

б) хлеб пшеничный – 250 - 300г; вода или молоко – 300-350г; Соль – 20г; перец – 1г. 

в) хлеб пшеничный – 300г; молоко - 350г; Соль – 20г;перец – 1г. 
12.Крупнокусковые полуфабрикаты из говядины: 
а) ростбиф, ромштекс, говядина духовая; 

б) отварное, тушеное мясо, шпигованное, ростбиф; 

в) грудинка фаршированная, ростбиф, мясо шпигованное; 

13. Как называется полуфабрикат из натуральной  рубленой массы, приготовляемой из баранины: 
а) фрикадельки; 

б) шницель; 

в) люля–кебаб. 

14. Каковы признаки доброкачественного охлажденного мяса?
а) на поверхности туши влажная, липкая корочка, цвет – от розового до красного, консистенция – мягкая
б) на поверхности розово – красный цвет с сероватым оттенком, консистенция – твердая, запаха не имеет

в) на поверхности туши сухая корочка, цвет – от бледно – розового до красного, консистенция – плотная, эластичная

15. Назовите оборудование, используемое для измельчения мяса
 а) универсальный привод
 б) коренчатый нож 
 в) МИМ - 200

16.Существуют следующие формы нарезки капусты: 
а) брусочки, дольки; 

б) крошка, кубики; 

в) соломка, шашки; 

17.На 1кг рубленой массы входят: 
а) мяса – 800г; шпик – 120г, вода или молоко – 70г; 

б) хлеб пшеничный – 250 - 300г; вода или молоко – 300-350г; Соль – 20г; перец – 1г. 

в) хлеб пшеничный – 300г; молоко - 350г; Соль – 20г;перец – 1г. 
18.Каков технологический процесс замеса опары
а) в молоко (воду) кладут дрожжи, сахар, яйца, перемешивают, всыпают муку, замешивают до однородной консистенции

б) в подогретое молоко (воду) кладут дрожжи, всыпают муку, замешивают тесто, посыпают слоем муки, ставят для брожения

в) в подогретое молоко (воду) кладут дрожжи, соль, сахар, яйца, перемешивают, всыпают муку, замешивают тесто, вводят растопленное масло, замешивают до однородной консистенции

19. Каков технологический процесс ручного способа замеса теста для пельменей:
а) в подогретую воду кладут соль, яйца, перемешивают, всыпают муку и замешивают тесто
б) в муку добавляют нагретое молоко или воду, вводят яйца, соль, сахар и замешивают тесто
в) в муку добавляют нагретое молоко или воду, дрожжи, вводят яйца, соль, сахар и замешивают тесто
20. Поверка весов проводится:

а)  при вводе новых весов в эксплуатацию, после ремонта, инспекционной проверке
б)  на усмотрение владельца

в) в виде внеплановой проверки
Эталон правильных ответов

	Вариант 1
	Вариант 2

	№ вопроса
	Правильный ответ
	№ вопроса
	Правильный ответ

	1.
	а
	1.
	б

	2.
	в
	2.
	а

	3.
	б
	3.
	б

	4.
	б
	4.
	а

	5.
	а
	5.
	а

	6.
	а
	6.
	б

	7.
	а
	7.
	а

	8
	в
	8
	в

	9.
	в
	9.
	а

	10.
	а
	10.
	а

	11.
	б
	11.
	б

	12.
	в
	12.
	б

	13.
	а
	13.
	в

	14.
	а
	14.
	в

	   15.
	б
	   15.
	в

	   16.
	в
	16.
	в

	   17.
	а
	17.
	а

	   18.
	в
	18.
	б

	   19.
	б
	19.
	а

	   20.
	а
	20.
	а

	итого
	20
	итого
	20


Тестовые задания оцениваются по 5-ти бальной шкале следующим образом: 

стоимость каждого вопроса 1 балл. За правильный ответ обучающийся получает 1 балл. За неверный ответ или его отсутствие баллы не начисляются. 

Оценка «5» соответствует 90% – 100% правильных ответов. 

Оценка «4» соответствует 70% – 89% правильных ответов. 

Оценка «3» соответствует 51% – 69% правильных ответов

Оценка  «2»  соответствует 0% – 50% правильных ответов. 

4.1 Комплект заданий для экзаменующихся для проверки теоретических знаний

4 разряд
Количество вариантов: Тестовое задание выполнено в двух вариантах. 

Количество тестовых заданий - Каждый вариант содержит 20 вопросов.
Время выполнения: 40мин.
Инструкция по выполнению:
Внимательно прочитайте задание.  

Вам предлагается ответить на 20 вопросов.
В тесте имеются задания на соотнесение, на выбор правильного ответа. 
Обучающийся может воспользоваться Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий
Вариант 1

Выберите правильный ответ

1.В каком состоянии птица поступает на предприятия общественного питания?

а) остывшая 

б) охлажденная; 

в) оттаявшая
2. В каком виде на предприятия общественного питания поступает домашняя птица? 

 а) потрошеная; 

 б) не ощипанная; 

 в) упитанная.
3.Как размораживают птицу? 
 а) на воздухе; 
 б) в воде;  

 в) комбинированным способом. 
4. Из каких операций складывается механическая кулинарная обработка мороженой с/х птицы:

а) ощипывание, обсушивание, потрошение, промывание, приготовление полуфабрикатов
б) оттаивание, опаливание, удаление головы, шейки, ножек, потрошение, промывание, приготовление полуфабрикатов

в) обсушивание,  опаливание, удаление головы, шейки, ножек, потрошение, промывание, приготовление полуфабрикатов

5. Что такое «обвалка»? 

а) удаление сухожилий, пленок, хрящей;  

б) отделение мяса от костей; 

в) деление на отрубы; 
6. Какие способы заправки тушек с/х птицы вы знаете?
а) ножка в ножку, в одну нитку(крестом), клювиком

б) крестом, ножка в ножку, клювом

в) «в кармашек», в одну нитку, в две нитки

7.Какие отруба получают при разделке передней четвертины говядины:

а) вырезка, корейка, грудинка, шея, тазобедренная часть
б) лопаточная часть, шейная часть, грудинка и спинно – реберная часть

в) шея, лопатка, корейка, грудинка, пашина
8. Какие условия соблюдают при размораживании рыбы осетровых пород? 
а) в ванной с холодной водой при температуре 10-14° С в течении 2-2,5 часов. 

б) выложенная в один ряд на столах или стеллажах при температуре 15° С в течении 4-5 часов. 

в) в ванной с холодной водой при температуре10-14° С в течении 4-5 часов. 
9. Какие части свинины используются для жарения:

а) вырезка, толстый край, тонкий край

б) лопаточная часть, корейка, шейная часть, тазобедренная часть
в) грудинка, лопатка, шея
10. Для варки осетровой рыбы используют полуфабрикаты:
а) звенья

б) кругляши

в) порционные куски с кожей и костями

11. При приготовлении мясных п/ф применяются следующие приемы:  
а) нарезка, отбивание, срезание сухожилий; 

б) нарезка, отбивание, подрезание сухожилий, панирование, шпигование, маринование; 

в) маринование, отбивание; 

12. Порционные полуфабрикаты из свинины: 
а) бифштекс, лангет, котлеты натуральные; 

б) шницель, антрекот, котлета отбивная; 

в) эскалоп, шницель, котлета натуральная, котлеты отбивные; 

13.Под каким углом нарезают порционный полуфабрикат «Лангет» из вырезки
а) 90°
б) 40-45°

в) 60°
14.Как приготовить котлету натуральную из филе птицы:
а) большое филе с косточкой надрезают в 2-3 местах, вкладывают малое филе, края подворачивают к середине, придают овальную форму
б) у большого филе отрезают плечевую косточку, слегка отбивают, надрезают в 2-3 местах, вкладывают малое филе, края подворачивают к середине, придают овальную форму, смачивают в льезоне, панируют в белом хлебе соломкой
в)котлетную массу разделывают на шарики, панируют в белой панировке
15. Как приготовить порционный кусок без кожи  из осетрины для жарения:

а) звено кладут кожей вверх, начиная с хвоста, нарезают куски толщиной 2-2,5см под углом 90°, прорезая кожу
б) звено кладут кожей вниз, начиная с хвоста, нарезают куски толщиной 1-1,5см под углом 30°, прорезая кожу

в) звено кладут кожей вниз, начиная с хвоста, нарезают куски толщиной 1-1,5см под углом 30°,  не прорезая кожу
16.При приготовлении слоеного теста используют муку с клейковиной:

а) 25-28%

б) 28-35%
в) 36-40%

17.Какой способ разрыхления используют при приготовлении песочного теста:

а) химический
б) биологический
в) механический
18.Какова технология замеса слоеного теста:

а) масло растирают с сахаром, добавляют яйца, соду, аммоний, соль, эссенцию, всыпают муку и замешивают тесто 1 мин.

б) в воду добавляют яйца, соль, кислоту и муку, замешивают тесто 15-20мин.

в)  смешивают яйца, соль, сахар, соду, всыпают муку и замешивают тесто

19. Песочный полуфабрикат (пласт) выпекают при температуре:

а)180-190°, 10-12 мин.
б) 260-270°, 15 мин.
в) 240-250°, 12-15 мин.
20.Сколько слоев масла содержит качественное слоеное тесто:

а) 300

б) 256

в) 150
Вариант 2

Выберите правильный ответ

1.К сельскохозяйственной птице относят:
а) тушки кур, гусей, индеек, уток, цыплят, утят

б) тушки перепелов, цесарок, фазанов

в) тушки куропаток, страусов, куликов

2. Механическая кулинарная обработка мороженой с/х птицы состоит из следующих операций:

а) ощипывание, обсушивание, потрошение, промывание, приготовление полуфабрикатов
б) оттаивание, опаливание, удаление головы, шейки, ножек, потрошение, промывание, приготовление полуфабрикатов

в) обсушивание,  опаливание, удаление головы, шейки, ножек, потрошение, промывание, приготовление полуфабрикатов
3.В зависимости от упитанности  и качества с/х птица делится на:

а) 1 и 2 категории

б) жирную и тощую

в) взрослых кур и цыплят
4. Какие полуфабрикаты приготовляют из филе птицы? 
а) котлеты «по-киевски»; 

б) шницель натуральный рубленый
в) котлеты «Пожарские». 

5. Зачем мясо обсушивают? 
а) чтобы оно поглотило сок, образовавшийся при размораживании;  

б) это препятствует размножению микробов и мясо не скользит в руках; 

в) мясо после этого становится мягче. 

6. Перечислите способы заправки тушек с/х птицы?

а) ножка в ножку, в одну нитку(крестом), клювиком

б) крестом, ножка в ножку, клювом

в) «в кармашек», в одну нитку, в две нитки

7.Какие отруба получают при разделке передней части бараньей туши:
а) вырезка, корейка, грудинка, шея
б) лопаточная часть, шейная часть, грудинка и корейка
в) шея, лопатка, корейка, грудинка, пашина, покромка
8. Из каких операций состоит обработка крупной осетровой рыбы:
а) размораживание в воде, удаление головы, срезание спинных плавников, удаление плавников,  удаление визиги, деление на звенья, ошпаривание
б) размораживание на воздухе, срезание спинных жучек, удаление плавников,  удаление визиги, деление на звенья, перевязывание, срезание хрящей, вторичное ошпаривание

в) размораживание на воздухе, удаление головы с грудными плавниками, срезание спинных жучек, удаление плавников,  удаление визиги, деление на звенья, ошпаривание, очистка от жучек, промывание, перевязывание, срезание хрящей, вторичное ошпаривание

9. Какие части мяса говядины используются для жарения:

а) вырезка, толстый край, тонкий край

б) лопаточная часть, покромка, пашина
в) грудинка, лопатка, шея

10.Для припускания осетровой рыбы используют:

а) порционные куски с кожей или без кожи

б) кругляши

в) порционные куски с кожей и костями
11. Перечислите приемы приготовления мясных п/ф:  
а) нарезка, отбивание, срезание сухожилий; 

б) нарезка, отбивание, подрезание сухожилий, панирование, шпигование, маринование; 

в) маринование, отбивание; 
 12. Вырезку используют порционными кусками для: 
а) лангета, филе, бифштекса; 

б) антрекота, зраз отбивных; 

в) ромштекса, шницеля. 

13.Под каким углом нарезают порционные полуфабрикаты «Котлеты натуральные» из корейки
а) 90°

б) 45°

в) 60°

14.Как приготовить шницель столичный из филе птицы:

а) большое филе с косточкой надрезают в 2-3 местах, вкладывают малое филе, края подворачивают к середине, придают овальную форму

б) у большого филе отрезают плечевую косточку, слегка отбивают, надрезают в 2-3 местах, вкладывают малое филе, края подворачивают к середине, придают овальную форму, смачивают в льезоне, панируют в белом хлебе соломкой

в)котлетную массу разделывают на шарики, панируют в белой панировке
15. Как приготовить порционный кусок с кожей  из осетрины для жарения:
а) звено кладут кожей вверх, начиная с хвоста, нарезают куски толщиной 2-2,5см под углом 90°, прорезая кожу
б) звено кладут кожей вниз, начиная с хвоста, нарезают куски толщиной 1-1,5см под углом 30°, прорезая кожу
в) звено кладут кожей вниз, начиная с хвоста, нарезают куски толщиной 1-1,5см под углом 30°,  не прорезая кожу
16.При приготовлении песочного теста используют муку с клейковиной:
а) 25-28%

б) 28-35%
в) 36-40%

17.Какой способ разрыхления используют при приготовлении слоеного теста:

а) химический

б) биологический
в) механический

18.Какова технология приготовления песочного теста ручным способом:

а) масло растирают с сахаром, добавляют яйца, соду, аммоний, соль, эссенцию, всыпают муку и замешивают тесто 1 мин.

б) в воду добавляют яйца, соль, кислоту и муку, замешивают тесто 15-20мин.
в)  смешивают яйца, соль, сахар, соду, всыпают муку и замешивают тесто
19. Песочный полуфабрикат (для корзиночек) выпекают при температуре:

а)180-190°, 10-12 мин.

б) 260-270°, 15 мин.

в) 240-250°, 12-15 мин.
20. Из каких операций состоит процесс приготовления слоеного теста:

а) замеса теста, подготовки масла, слоеобразования

б) раскатки теста, закатки масла

в) охлаждения теста, прокатывания масла
Эталон правильных ответов

	Вариант 1
	Вариант 2

	№ вопроса
	Правильный ответ
	№ вопроса
	Правильный ответ

	1.
	б
	1.
	а

	2.
	а
	2.
	б

	3.
	а
	3.
	а

	4.
	б
	4.
	а

	5.
	б
	5.
	б

	6.
	в
	6.
	в

	7.
	б
	7.
	б

	8
	б
	8
	в

	9.
	б
	9.
	а

	10.
	а
	10.
	а

	11.
	б
	11.
	б

	12.
	в
	12.
	а

	13.
	б
	13.
	б

	14.
	а
	14.
	б

	   15.
	в
	   15.
	б

	   16.
	в
	16.
	а

	   17.
	а
	17.
	в

	   18.
	б
	18.
	а

	   19.
	в
	19.
	б

	   20.
	б
	20.
	а

	итого
	20
	итого
	20


Тестовые задания оцениваются по 5-ти бальной шкале следующим образом: 

стоимость каждого вопроса 1 балл. За правильный ответ обучающийся получает 1 балл. За неверный ответ или его отсутствие баллы не начисляются. 

Оценка «5» соответствует 90% – 100% правильных ответов. 

Оценка «4» соответствует 70% – 89% правильных ответов. 

Оценка «3» соответствует 51% – 69% правильных ответов

Оценка  «2»  соответствует 0% – 50% правильных ответов. 

4.2  Комплексное задание для выполнения практической квалификационной работы: пакет экзаменатора

Количество вариантов (пакетов) заданий для экзаменующихся:   18
Билет №1

Инструкция

Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться сборником рецептур, имеющимся на специальном столе, а также Интернет-ресурсами. 

Время выполнения задания – 60 минут

Задание:
1. Приготовить п\ф «Перец фаршированный» 5 пор.

2. Определить качества сырья. Первичная обработка сырья

3. Приготовление начинки.

4. Фарширование перца

5.  Укладка в тару.

Билет №2

Инструкция

Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться сборником рецептур, имеющимся на специальном столе, а также Интернет-ресурсами. 

Время выполнения задания – 60 минут

Задание

1. Обработка говяжьей печени 500 гр.

2. Определить качество сырья.

3. Удалить кровопотеки.

4. Промывка.

5. Удаление пленок, жилистых частей.
Билет №3.
Инструкция

Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться сборником рецептур, имеющимся на специальном столе, а также Интернет-ресурсами. 

Время выполнения задания – 60 минут

Задание

1 Обработка говяжьей грудинки 1000 гр.

2. Определить качество сырья.

3. Промывка.

4. Удаление сухожилий, пленок, кровеносных сосудов.

5. Удаление костей и хрящей.

Билет №4.

Инструкция

Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться сборником рецептур, имеющимся на специальном столе, а также Интернет-ресурсами. 

Время выполнения задания – 60 минут

Задание

1. Нарезать мясо Крупным куском.

2. Определить качество сырья

3. Промывка мяса, обсушивание.

4. Удаление сухожилий, пленок.

5. Укладка в тару.

Билет №5.

Инструкция

Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться сборником рецептур, имеющимся на специальном столе, а также Интернет-ресурсами. 

Время выполнения задания – 60 минут

Задание

6. Приготовить п\ф «Картофель отварной» 1000 гр.

7. Определить качества сырья.

8. Первичная обработка (сортировка, колибровка ручная очистка, дочистка)

9. Установить нормы отходов.

10.  Промывка, укладка в тару.

Билет №6.

Инструкция

Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться сборником рецептур, имеющимся на специальном столе, а также Интернет-ресурсами. 

Время выполнения задания – 60 минут

Задание

1. Обработка лопаточной части, подготовка к производству.

2. Определить качество сырья, удаление сухожилий, пленок.

3. Промывка мяса, обсушивание.

4. Определение нормы отходов.

5. Укладка в тару

Билет №7

Инструкция

Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться сборником рецептур, имеющимся на специальном столе, а также Интернет-ресурсами. 

Время выполнения задания – 60 минут

Задание

1. Нарезать мясо говядины для п\ф «гуляш» 500 гр.

                2. Определить качества сырья (лопатка). Промывка,

                3. Подбор инвентаря (правка ножей, подбор досок разделочных

                4. Резка мяса на куски установленных размеров.

5 укладка в тару.

                                                                        Билет №8

Инструкция

Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться сборником рецептур, имеющимся на специальном столе, а также Интернет-ресурсами. 

Время выполнения задания – 60 минут

Задание

1. Нарезать мясо свинины для п\ф «поджарка». 500 гр.

                2. Определить качества сырья тазобедренной части. Промывка,

                3. Подбор инвентаря (правка ножей, подбор досок разделочных

                4. Резка мяса на куски установленных размеров.

5 укладка в тару.

Билет №9.

Инструкция

Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться сборником рецептур, имеющимся на специальном столе, а также Интернет-ресурсами. 

Время выполнения задания – 60 минут

Задание

1. Подготовить сырье для п\ф «зразы картофельные» 10 шт.

2. Просеять муку, панировочные сухари.

3. Подготовка картофеля для картофельной массы (ручная очистка, дочистка)

4. Подготовить лук репчатый для пассирования.

5. Подготовить яйца для варки.

Билет №10

Инструкция

Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться сборником рецептур, имеющимся на специальном столе, а также Интернет-ресурсами. 

Время выполнения задания – 60 минут

Задание

1. Приготовление котлетной массы из мяса 500 гр.

                2. Сортировка мяса по видам.

                3. Резка мяса, удаление сухожилий

                4. Подготовка хлеба (удаление корок, замачивание)

5 Пропускание сырья через мясорубку.

Билет №11

Инструкция

Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться сборником рецептур, имеющимся на специальном столе, а также Интернет-ресурсами. 

Время выполнения задания – 60 минут

Задание

1. Приготовление п\ф «Котлета; 5 шт.

                2. Подготовка панировки (просеивание сухарей)

                3. Выбивание котлетной массы и порционирование.

                4. Формование котлет.

5 Укладка в тару.

Билет №12

Инструкция

Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться сборником рецептур, имеющимся на специальном столе, а также Интернет-ресурсами. 

Время выполнения задания – 60 минут

Задание

1. Приготовление мясной массы для тефтелей 500 гр.

                2. Сортировка мяса по видам.

                3. Резка мяса, удаление сухожилий

                4. Подготовка лука и риса (пассирование лука, отваривание риса)

5 Пропускание мяса через мясорубку, соединение с луком и рисом, доведение до вкуса массы.

Билет №13

Инструкция

Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться сборником рецептур, имеющимся на специальном столе, а также Интернет-ресурсами. 

Время выполнения задания – 60 минут

Задание

1. Приготовление п\ф «Тефтели» 5 шт.

                2. Подготовка панировки (просеивание муки)

                3. Выбивание массы и порционирование.

                4. Формование тефтелей.

5 Укладка в тару.

Билет №14

Инструкция

Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться сборником рецептур, имеющимся на специальном столе, а также Интернет-ресурсами. 

Время выполнения задания – 60 минут

Задание

1. Приготовление п\ф из рыбы «Филе с кожей» 5 пор.

                2. Удаление плавников и чешуи. Внутренностей.

                3. Промывка. Пластование. Удаление костей.

                4. Формование п\ф, Сбор и  сдача пищевых отходов.

5. укладка в тару.

Билет №15

Инструкция

Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться сборником рецептур, имеющимся на специальном столе, а также Интернет-ресурсами. 

Время выполнения задания – 60 минут

Задание

1. Приготовление котлетной массы из рыбы 500 гр.

                2. Удаление плавников и чешуи, внутренностей. разделка рыбы на филе.

                3. Подготовка хлеба (удаление корок, замачивание)

4.  Пропускание сырья через мясорубку.

5. Перемешивание фарша, доведение до вкуса. Сбор и сдача пищевых отходов.
Билет №16

Инструкция

Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться сборником рецептур, имеющимся на специальном столе, а также Интернет-ресурсами. 

Время выполнения задания – 60 минут

Задание

1. Приготовление п\ф из рыбной котлетной массы «Котлета» 5 шт.

                2. Подготовка панировки (просеивание сухарей)

                3. Выбивание котлетной массы и порционирование.

                4. Формование котлет.

5 Укладка в тару.

Билет №17.

Инструкция

Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться сборником рецептур, имеющимся на специальном столе, а также Интернет-ресурсами. 

Время выполнения задания – 60 минут

Задание

1. Подготовить п\ф «зразы картофельные» 10 шт.

2. Приготовить картофельную массу. (Отваривание картофеля, протирание).

3. Подготовка фарша: (Пассирование лука, отваривание и нарезания яиц)

4. Порционирование и формовка п\ф.

5. Укладка в тару.

Билет №18

Инструкция

Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться сборником рецептур, имеющимся на специальном столе, а также Интернет-ресурсами. 

Время выполнения задания – 60 минут

Задание

1. Приготовление п\ф из птицы. 1 тушка

                2. Первичная обработка птицы.

                3. Обвалка тушки птица, нарезка натуральных п\ф.

                4. Деление п\ф по видам. Сбор и сдача пищевых отходов.
5 Укладка в тару.

Билет №19

Инструкция

Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться сборником рецептур, имеющимся на специальном столе, а также Интернет-ресурсами. 

Время выполнения задания – 60 минут

Задание

1. Приготовление натуральных панированных п\ф из мяса. «Ромштекс» 5 пор

                2. Первичная обработка мяса.

                3. Приготовление льезона. Подготовка панировки.

                4. Формование п\ф. 

5 Укладка в тару.

Билет №20

Инструкция

Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться сборником рецептур, имеющимся на специальном столе, а также Интернет-ресурсами. 

Время выполнения задания – 60 минут

Задание

1. Приготовление натуральных п\ф из мяса. «Антрекот» 5 пор

                2. Первичная обработка мяса.

                3. Удаление пленок и сухожилий.

                4. Формование п\ф. 

5 Укладка в тару.

Билет №21

Инструкция

Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться сборником рецептур, имеющимся на специальном столе, а также Интернет-ресурсами. 

Время выполнения задания – 60 минут

Задание

1. Приготовление без опарного дрожжевого теста для пирожков жареных 1 кг.

                2. Подготовка сырья. 

                3. Замешивание теста. 

                4. Определение готовности теста.

5  Взвешивание.

Билет №22

Инструкция

Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться сборником рецептур, имеющимся на специальном столе, а также Интернет-ресурсами. 

Время выполнения задания – 60 минут

Задание

1. Приготовление пресного теста для пельменей 1 кг.

                2. Подготовка сырья. 

                3. Замешивание теста. 

                4. Определение готовности теста.

5  Взвешивание.

Билет №23

Инструкция

Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться сборником рецептур, имеющимся на специальном столе, а также Интернет-ресурсами. 

Время выполнения задания – 60 минут

Задание

1. Приготовление фарша из свежей капусты 500 гр.

                2. Определение качества сырья. Взвешивание.

                3.  Установление норм отходов

                4. Подготовка сырья.

                5. Приготовление фарша.

5.  Критерии оценки образовательных результатов
Форма оценки индикаторов освоенности образовательных результатов приведена в таблице 3.
При оценивании практической и индивидуальной работы студента учитывается следующее: 

- качество выполнения теоретической части работы; - качество выполнения практической части работы; - качество устных ответов на вопросы при защите работы. 

Каждый вид работы оценивается по 5-ти бальной шкале. 

«5» (отлично) – за глубокое и полное овладение содержанием учебного материала, в котором студент свободно и уверенно ориентируется; за умение практически применять теоретические знания, высказывать и обосновывать свои суждения. Оценка «5» (отлично) предполагает грамотное и логичное изложение ответа. 

«4» (хорошо) – если студент полно освоил учебный материал, владеет научно понятийным аппаратом, ориентируется в изученном материале, осознанно применяет теоретические знания на практике, грамотно излагает ответ, но содержание и форма ответа имеют отдельные неточности. 

«3» (удовлетворительно) – если студент обнаруживает знание и понимание основных положений учебного материала, но излагает его неполно, непоследовательно, допускает неточности в применении теоретических знаний при ответе на практико-ориентированные вопросы; не умеет доказательно обосновать собственные суждения. 

«2» (неудовлетворительно) – если студент имеет разрозненные, бессистемные знания, допускает ошибки в определении базовых понятий, искажает их смысл; не может практически применять теоретические знания. 

Тестовые задания оцениваются по 5-ти бальной шкале следующим образом: 

стоимость каждого вопроса 1 балл. За правильный ответ студент получает 1 балл. За неверный ответ или его отсутствие баллы не начисляются. 

Оценка «5» соответствует 90% – 100% правильных ответов. 

Оценка «4» соответствует 70% – 89% правильных ответов. 

Оценка «3» соответствует 51% – 69% правильных ответов

Оценка  «2»  соответствует 0% – 50% правильных ответов. 
Шкала оценки образовательных результатов приведена в таблице 4.
Таблица 4 -  Шкала оценки образовательных результатов

	Процент результативности (правильных ответов)
	Оценка уровня подготовки 
	Освоение вида деятельности

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог
	

	90  ÷ 100
	5
	отлично
	освоен

	80  ÷  89
	4
	хорошо
	освоен

	70  ÷  79
	3
	удовлетворительно
	освоен

	менее 70
	2
	неудовлетворительно
	не освоен


6. Информационные источники 
Основные источники: 

1. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для сред. проф. образования /  Н.А. Анфимова.- 4-е изд., перераб. и доп. – М.: Издательский центр «Академия»,  2014. – 400 с.  


Дополнительные источники: 
1.Новейший Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий» для предприятий общественного питания.- М.,: ООО «Дом Славянской книги», 2016.-576с.
Интернет-ресурсы: 

1. http://www.pitportal.ru/ -  информационный портал “Весь общепит России”  – доступ не ограничен, не требует регистрации. 

2. http://supercook.ru  - информационный портал (кулинария, кухни народов мира, рецепты, полезные сведения) – доступ не ограничен, не требует регистрации. 

3. http://supercook.ru/ - Большой Кулинарный Словарь -  доступ не ограничен, не требует регистрации. 

ПРИЛОЖЕНИЕ Б 

Ведомость сформированности умений
квалификационный   экзамен по основной программе профессионального обучения






            Группа 

	№ п/п
	Ф.И.О.
	Дата проведения
	№ билета
	Компетенции
	ИТОГ

	
	
	
	
	ОК 1 - ОК 3, ОК 8 - ОК 9
	ОК4 - ОК5
	ОК 6 - ОК 7
	ПК 2.1    
	ПК 2.2    
	ПК 2.3   
	ПК 2.4    
	

	
	
	
	
	Организация деятельности
	Поиск и использов. ИКТ
	Коммуник. действия
	Подсчет объемов работ
	Определение расхода материалов
	Составление локальной сметы
	Контроль качества работ
	

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 


	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 


	
	Председатель комиссии
	______________
	
	_____________________
	

	
	Члены комиссии
	______________
	
	_____________________
	

	
	
	______________
	
	_____________________
	

	
	
	______________
	
	_____________________
	

	
	
	______________
	
	_____________________
	

	
	
	______________
	
	_____________________
	

	
	"___"__________ 201___г.
	
	
	
	
	
	
	


ПРИЛОЖЕНИЕ В
КГБПОУ «Назаровский аграрный техникум  им. А.Ф. Вепрева» 

ПРОТОКОЛ

заседания экзаменационной комиссии

по освоению обучающимися основной программы профессионального обучения по профессии 12391 Изготовитель пищевых полуфабрикатов  
г. Назарово                                                              «____»___________ 201__г.

	
	

	Председатель комиссии:  
	

	                                                                       (фамилия, имя, отчество, должность, место работы)

	Члены комиссии:
	

	
	(фамилия, имя, отчество, должность, место работы)

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	Рассмотрев оценки промежуточной аттестации по ПМ 02 Выполнение технологических процессов при строительстве, эксплуатации и реконструкции строительных объектов  
(наименование профессионального модуля)

проведя проверку готовности обучающегося к выполнению вида профессиональной деятельности Выполнение технологических процессов при строительстве, эксплуатации и реконструкции строительных объектов  

(указывается вид профессиональной деятельности по ФГОС)

и сформированность у него компетенций, комиссия приняла экзамен со следующими результатами и решила: 

I. Указанными в списке обучающимися вид профессиональной деятельности Выполнение технологических процессов при строительстве, эксплуатации и реконструкции строительных объектов (освоен/не освоен)  и 
и присвоить  квалификационный разряд по профессии: Наименование  

(указывается в профессиональных модулях «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям, должностям служащих»)



	(указывается вид профессиональной деятельности по ФГОС)


	№

п/п
	Фамилия, имя, отчество
	№

билета
	освоен/

не освоен
	присвоенный квалификационный разряд

	1
	
	
	
	

	2
	
	
	
	

	3
	
	
	
	

	4
	
	
	
	

	5
	
	
	
	

	6
	
	
	
	

	7
	
	
	
	

	8
	
	
	
	

	9
	
	
	
	

	10
	
	
	
	

	11
	
	
	
	

	12
	
	
	
	

	13
	
	
	
	

	14
	
	
	
	

	15
	
	
	
	

	16
	
	
	
	

	17
	
	
	
	

	18
	
	
	
	


М.П. 

	«___» ________ 20__г.
	Председатель 

комиссии:              __________________



	
	
	Члены комиссии:  __________________

	
	
	                              __________________

	
	
	                                ___________________

	
	
	                                ___________________

	
	
	                                ___________________
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