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Оценочные средства   

1. Организация рабочих мест

2. Своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями,
регламентами стандартами организации питания – базы практики.

3. Подготовка к работе.

4. Безопасная эксплуатация технологического оборудования,
производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями,
регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности,
охраны труда).

5. Проверка  наличия,  заказ  (составление  заявки)  продуктов,
расходных материалов в соответствии с заданием (заказом).

6. Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов.

7. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения
задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации
питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения
безопасности продукции, оказываемой услуги.

8. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных блюд, кулинарных
изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии заданием (заказом)
производственной программой кухни ресторана.

9. Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок порционирования (комплектования),
сервировки

10. Творческое  оформление  холодных  блюд,  кулинарных  изделий  и  закусок
для подачи  с  учетом  соблюдения  выхода  порций,  рационального
использования ресурсов.

11. Соблюдение требований по безопасности готовой продукции.

12. Упаковка готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и
для транспортирования.

13. Организация хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий,
закусок на раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности
продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска.

14. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени
готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с
учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения.

15. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности
оказываемой услуги питания степень доведения до готовности, до вкуса,
до нужной консистенции.

16. Соблюдение норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности
порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.

17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных
блюд,  кулинарных  изделий,  закусок  в  соответствии  с  заказом,
эффективное использование профессиональной терминологии.

18. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи,
на вынос.



            Критерии выставления оценок
Оценка «отлично» выставляется, если:
Студент выполнил в срок и на высоком уровне все задания практики,

проявил самостоятельность,  творческий подход и  инициативу.  В установленные
сроки представил дневник.

На заключительной конференции логически верно, аргументировано и ясно
давал ответы на поставленные вопросы; демонстрировал понимание сущности и
социальной значимости своей будущей профессии, интерес к ней; демонстрировал
умение принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях, нести за
них ответственность

Оценка «хорошо» выставляется, если:
Студент выполнил в срок все задания практики, предусмотренные

программой практики, проявил самостоятельность. В установленные сроки
представил дневник. В ответах дал излишне подробное, не конкретное/краткое
описание заданий практики, сделал слабые выводы и предложения (в выводах и
предложениях отсутствует конкретность). Отчетная документация оформлена в
соответствии с требованиями, подобраны необходимые приложения

Оценка «удовлетворительно» выставляется, если:
Студент выполнил все задания, но не проявил глубоких теоретических

знаний и умений применять их на практике. В установленные сроки представил
дневник. В ответах дал поверхностное, неполное описание заданий практики,
приложил не все документы, провел исследовательскую и/или аналитическую
работу, отсутствуют выводы и/или предложения.

Оценка «неудовлетворительно» выставляется, если:
Студент не выполнил программу практики и/или не представил в срок

отчетную документацию. Его ответ не позволяет сделать вывод о том, что он
овладел начальным профессиональным опытом и профессиональными
компетенциями по направлениям: выполнены не все задания, нарушена логика
изложения.
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