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1. ПАСПОРТ ФОНДА ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ
Фонд оценочных средств разработан для контроля и оценки результатов освоения ПМ 02 Подготовка производственного инвентаря и кухонной посуды 
	Раздел учебной дисциплины
	Результаты обучения (освоенные умения,

усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	1
	2
	3

	Раздел /Тема 1. Классификация производственного инвентаря и кухонной посуды помещения
	- Рационально организовывает свою работу.

- Соблюдает личную гигиену.

- Взаимодействует с другими работниками и руководством.

- Адекватно реагирует на внештатные ситуации в рамках своей ответственности.

- Моет вручную и в посудомоечных машинах кухонную посуду и производственный инвентарь.

- Чистит и раскладывает на хранение кухонную посуду и производственный инвентарь.

- Содержит посудомоечную машину и уборочную технику в чистом и исправном виде.

- Понимает сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
Организует собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
Анализирует  рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
Работает в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами

Умеет проявлять культуру общения, грамотность устной речи в общении с коллегами, руководством.

	Практическое занятие 

	Раздел / Тема 2. Характеристика кухонной посуды, назначение, правила мытья


	
	Практическое занятие 

	Раздел / Тема 3. Посудомоечные машины


	
	Практическое занятие 

	Раздел / Тема 4. Чистящие, моющие и дезинфицирующие средства


	
	Практическое занятие 

	Раздел / Тема 5. Чистка поверхностей производственного инвентаря и кухонной посуды


	
	Практическое занятие 

	Промежуточная аттестация в форме экзамена 
	
	Вопросы к экзамену 


2. Организация контроля и оценка освоения программы

 Контроль освоения программы учебной дисциплины  ПМ 02 Подготовка производственного инвентаря и кухонной посуды  с коллегами и руководителем»  осуществляется в форме текущего контроля и промежуточной аттестации.

Методами текущего контроля являются: устные опросы, тестовые практико-ориентированные задания, практические работы.  Промежуточная аттестация по ПМ 02 Подготовка производственного инвентаря и кухонной посуды  осуществляется в форме экзамена. Объектом оценки освоения ПМ 02 Подготовка производственного инвентаря и кухонной посуды    являются умения и знания. Оценка освоения программы ПМ 02 Подготовка производственного инвентаря и кухонной посуды  осуществляется в соответствии с Положением о текущем контроле и промежуточной аттестации.
Приложение 1
ПРОМЕЖУТОЧНАЯ АТТЕСТАЦИЯ

Контрольно- оценочные средства для дифференцированного зачета 
1. Как классифицируют производственный инвентарь?

2. Как классифицируют кухонную посуду?

3. Какие вам известны виды поверхностей производственного инвентаря и их характеристики?

4. Какие вам известны виды кухонной посуды (фарфоровой)  и их характеристики?

5. Какие вам известны виды поверхностей кухонной посуды (фаянсовой)  и их характеристики?

6. Какие вам известны виды поверхностей кухонной посуды (хрустальной)  и их характеристики?

7. Какие вам известны виды поверхностей кухонной посуды (стеклянной)  и их характеристики?

8. Какие вам известны виды поверхностей кухонной посуды (металлической)  и их характеристики?

9. Какие вам известны виды поверхностей кухонной посуды (керамической)  и их характеристики?

10. Какие вам известны виды поверхностей кухонной посуды (деревянной)  и их характеристики?

11. Какие вам известны виды поверхностей кухонной посуды (пластмассовой)  и их характеристики?

12. Назовите посуду и приборы одноразового использования: виды, ассортимент, назначение, утилизация.

13. Назовите механическое оборудование:  требования по безопасности труда при работе 

14. Назовите смесительные установки, виды, назначение, устройство, правила эксплуатации.

15. Какие вам известны виды посудомоечных машин для мытья производственного инвентаря?

16. Какие вам известны виды посудомоечных машин для мытья кухонной посуды?

17. Дайте характеристику отечественных посудомоечных машин

18. Как проверить рабочее состояние и подготовить к работе посудомоечную машину для мытья кухонной посуды?

19. Каковы правила эксплуатации посудомоечной машины для мытья производственного инвентаря?

20. Каковы правила эксплуатации посудомоечной машины для мытья производственного инвентаря и кухонной посуды?

21. Какие вам известны требования техники безопасности при эксплуатации посудомоечных машин для мытья производственного инвентаря и кухонной посуды?

22. Какие вам известны машины для нарезки хлеба, масла, гастрономических продуктов; опишите их устройство и правила эксплуатации?

23. Какие вам известны кофемолки?

24. Какие вам известны тележки для официантов, опишите их устройство и правила эксплуатации?

25. Какие  требования по безопасности труда при работе с тепловым оборудованием?

26.  Какие вам известны электрокофеварки, экспресс-кофеварки, электрососисковарки, электрические плиты, электрогрили; опишите их виды, устройство, принцип действия, правила эксплуатации?

27. Опишите преимущества  секционного модулированного оборудования.

28. Каковы   требования по безопасности труда при работе с холодильным оборудованием?

29. Каковы   правила использования чистящих, моющих средств, необходимых при подготовке производственного инвентаря и кухонной посуды?

30. Каковы   правила использования дезинфицирующих средств, необходимых при подготовке производственного инвентаря и кухонной посуды?

31. Каковы   правила мойки производственного инвентаря ручным и механическим способом?

32. Каковы   правила мойки кухонной посуды ручным способом?

33. Каковы   правила мойки кухонной посуды механическим способом?

34. Каковы   правила мойки посудомоечных машин для кухонной посуды?

35. Каковы   рациональные методы выполнения работ при подготовке производственного инвентаря?

36. Каковы   рациональные методы выполнения работ при подготовке кухонной посуды?

37. Каковы   требования санитарии и гигиены при подготовке производственного инвентаря?

38. Каковы   требования санитарии и гигиены при подготовке кухонной посуды?

39. Каковы   возможные последствия нарушения санитарии и гигиены?

40. Каковы   требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря?

42. Каковы правила безопасного хранения чистящих средств, предназначенных для последующего использования?

43. Каковы   правила безопасного хранения моющих средств, предназначенных для последующего использования?

44. Каковы  правила безопасного хранения дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего использования?

45. Каковы  правила утилизации отходов?

46. Перечислите столовые приборы: виды, назначение, дизайн, характеристика. Основные столовые приборы. 

47. Перечислите дополнительные (вспомогательные) столовые приборы. 

48. Перечислите столовое бельё: виды, назначение, ассортимент, размеры, характеристика. 

49. Сделайте таблицу размеров скатертей, салфеток, ручников. Какова маркировка столового белья?

50. Каково использование в общественном питании столового белья из натуральных и синтетических тканей, нетканых материалов?

Экзаменационные билеты
ПМ.02 Подготовка производственного инвентаря и кухонной посуды 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 1

1.
 Структура производственных помещений.

2.
 Правила уборки разных видов поверхностей производственных помещений
ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 2

1.  Виды моющих средств

2. Режим мытья столовой посуды.

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 3

1.
Виды дезинфицирующих средств.

2.
Правила мойки кухонной посуды ручным способом.
ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 4

1.    Требования к инвентарю и оборудованию. 

2.
Дезинфекция н дезинфицирующие средства. 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 5

1.
 Способы приготовления дезинфицирующих средств.

2.

Личная гигиена персонала

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 6

1. Оказание первой помощи при поражении током.

2. Поддержание в чистоте и порядке производственных помещений в течение рабочего дня.

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 7

1.  Оказание первой помощи при ожогах и порезах.

2. Чистящие, моющие средства предприятий общественного питания.

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 8

1.  Уборка производственных помещений в соответствии с требованиями санитарии и гигиены.

2.   Права и обязанности кухонного работника по охране труда

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 9

1.
Правила пользования дезинфицирующими средствами при уборке  производственных помещений

2.
Кишечные инфекции и их профилактика.

.

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 10

1.     Глистные заболевания и их профилактика.

2.
Требования к санитарному содержанию предприятий общественного питания

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 11

1.
Требования   безопасности   при  эксплуатации теплового оборудования.

2.
Борьба с грызунами, мухами, тараканами.

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 12

1. Требования к отделке помещений предприятий общественного питания.

2.  Пищевые отравления небактериального происхождения и их профилактика.

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 13

1.
Требования к хранению сырья, пищевых продуктов.

2.
Требования   безопасности   при  эксплуатации механического оборудования

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 14

1.
Стеклянная и хрустальная посуда, правила мытья..

2.
Требования к приему сырья, пищевых продуктов 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 15

1.
Механизированное мытьё столовой посуды.

2.
Требования   безопасности   при  эксплуатации холодильного оборудования.

Задание для экзамена (квалификационного)
Вариант № 1
Прочитайте задание и выполните его

Этап №1
Вам необходимо:

1. Организовать технологический процесс обработки мытья кухонной посуды и производственного инвентаря в овощном цехе (заполнение таблицы);
заполнив таблицу.
	№ п/п
	Наименование цеха
	Перечень технологического оборудования
	Перечень инвентаря и приспособлений
	Санитарные требования к производственному цеху
	Требования техники безопасности при приготовлении моющих растворов

	1
	
	
	
	
	


Этап №2
Организуйте технологический процесс транспортировки тары, с соблюдением правил и требований, предъявляемых к технологическому процессу.

Вариант № 2
Прочитайте здание и выполните его

Этап №1
Вам необходимо:

1. Организовать технологический процесс обработки мытья кухонной посуды и производственного инвентаря в мясном цехе (заполнение таблицы);
заполнив таблицу.
	№ п/п
	Наименование цеха
	Перечень технологического оборудования
	Перечень инвентаря и приспособлений
	Санитарные требования к производственному цеху
	Требования техники безопасности при приготовлении моющих растворов

	1
	
	
	
	
	


Этап №2
Организуйте технологический процесс транспортировки кухонного инвентаря, с соблюдением правил и требований, предъявляемых к технологическому процессу.

Вариант № 3
Прочитайте здание и выполните его

Этап №1
Вам необходимо:

1. Организовать технологический процесс обработки мытья кухонной посуды и производственного инвентаря в кондитерском цехе (заполнение таблицы);
заполнив таблицу.
	№ п/п
	Наименование цеха
	Перечень технологического оборудования
	Перечень инвентаря и приспособлений
	Санитарные требования к производственному цеху
	Требования техники безопасности при приготовлении моющих растворов

	1
	
	
	
	
	


Этап №2
Организуйте технологический процесс транспортировки полуфабрикатов с соблюдением правил и требований, предъявляемых к технологическому процессу.


Экзамен проводится одновременно для ½ учебной подгруппы, путем выполнения задания в учебном кулинарном цехе.

Время выполнения задания - 4 академических часа.

Оценка заданий проводится в присутствие экзаменующегося.

Оборудование:

Производственный стол, раковина, весы, мясорубка, холодильник, электрическая плита, кухонная и столовая посуда, различный инвентарь и инструменты.
ОцеНОЧНЫЙ ЛИСТ  

0-критерий не проявлен; 1-критерий проявлен частично, 2 - критерий проявлен полностью

	Оцениваем.

компетенци
	Критерии оценки 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОК 1- ОК 9

ОК 3, ОК 5
	Выбирает и безопасно пользуется производственным инвентарем и

технологическим оборудованием.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Соблюдает правила личной гигиены
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Соблюдает санитарные требования при мойке и обработке

кухонной посуды, инвентаря и производственного оборудования
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Содержит в чистоте рабочее место
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Спец. одежда соответствует требованиям охраны труда
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Перечисляет технологическое оборудование заготовочных цехов в
соответствии с технологическим процессом и заданием
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Перечисляет инвентарь и приспособления заготовочных цехов в соответствии с технологическим процессом и заданием
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Организовывает  процесс мойки и обработки
кухонной посуды, инвентаря и производственного оборудования
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Определяет качество  мойки и обработки кухонной посуды, инвентаря и производственного оборудования
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Организует технологический процесс приготовления моющих растворов
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОК 2 –ОК5.

ОК 8., ОК 9
	Организовывает  собственную деятельность, выбирает  типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивает их эффективность и  качество
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Принимает  решения в стандартных и нестандартных ситуациях и несет за них ответственность.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Выполняет работу в установленные сроки 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Итого баллов: (максимум 26 баллов)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Дата «________»________________20       г

	Подпись члена комиссии ______________/_____________________

Критерии оценивания практического задания
24 – 26 баллов (91% -100%) – оценка 5 (отлично)

21 – 23 баллов (81% - 90%)  - оценка 4 (хорошо) 

15 – 20 баллов (60% - 80%)  - оценка 3 (удовлетворительно)

0 - 14 баллов (до 60 %)  -   оценка 2 (неудовлетворительно)
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