
КОНТРОЛЬНО ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА И КОНТРОЛЬНО-ИЗМЕРИТЕЛЬНЫЕ
МАТЕРИАЛЫ

по профессии 016675 «Повар»

1. Паспорт комплекта контрольно-оценочных средств

Контрольно  оценочные  средства  и  контрольно-измерительные  материалы
используются  в  Дмитровском  техникуме  разработаны  для  оценки  знаний,  умений  и
компетенций  Государственной  итоговой  аттестации,  в  форме  проведения  итоговой
экзаменационной работы.

Целью Государственной итоговой аттестации является комплексная оценка уровня
освоения  образовательной  программы профессионального  образования  для  обучения
инвалидов  и  лиц  с  ограниченными  возможностями  здоровья по  профессии  016675
«Повар» без повышения образовательного уровня.  Государственная итоговая аттестация
является  обязательной  процедурой  для  выпускников  очной  формы  обучения,
завершающих освоение образовательной программы профессионального образования
с  нарушениями  интеллектуального  развития по  профессии  016675  «Повар»  без
повышения  образовательного  уровня.  в  техникуме.  К  итоговым  аттестационным
испытаниям, входящим в состав ГИА, допускаются обучающиеся, успешно завершившие
в  полном  объеме  освоение  основной  профессиональной  образовательной  программы.
Необходимым  условием  допуска  к  Государственной  итоговой  аттестации  является
представление документов, подтверждающих сформированность выпускниками общих и
профессиональных компетенций при изучении теоретического материала и прохождении
практик по каждому из основных видов профессиональной деятельности:

 выполнение работ по приготовлению блюд из овощей и грибов, круп, макаронных
изделий, яиц, творога, рыбы, мяса и домашней птицы. 

Итоговая  экзаменационная  работа  предназначена  для  контроля  и  оценки
результатов  освоения образовательной программы профессионального образования
для  обучения  инвалидов  и  лиц  с  ограниченными  возможностями  здоровья  с
нарушениями  интеллектуального  развития по  профессии  016675  «Повар»  без
повышения образовательного уровня. 

Определение результатов освоения программ профессионального обучения на
основе профессионального стандарта ОТФ.1 Приготовление блюд, напитков и

кулинарных изделий, и другой продукции под руководством повара

Виды деятельности,
трудовые функции,
трудовые действия,

знания и умения

Профессиональный
стандарт/ ЕТКС

«Повар», регистрационный
номер 557

Программа
профессионального

обучения/
«016675 Повар»

Вид профессиональной
деятельности

Приготовление блюд, напитков 
и кулинарных изделий под 
руководством повара

Приготовление блюд из
овощей и грибов, круп,
макаронных изделий,

яиц, творога, рыбы, мяса
и домашней птицы под
руководством повара
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Трудовая функция
(профессиональная

компетенция)

Выполнение подготовительных 
работ по подготовке рабочего 
места повара

Выполнение
подготовительных

работ по подготовке
рабочего места повара

Трудовое
действие

(практический
опыт)

Подготовка кухни организации 
питания и рабочих мест к работе в 
соответствии с инструкциями и 
регламентом организации питания

Подготовка кухни 
организации питания и 
рабочих мест к работе в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентом организации 
питания

Умения - проверять исправность 
оборудования, инвентаря, 
инструментов, 
весоизмерительных приборов;
- использовать посудомоечные 
машины;
- чистить, мыть и убирать 
оборудование, инвентарь после 
их использования;
- упаковывать и складировать 
пищевые продукты, 
используемые в приготовлении 
блюд, напитков и кулинарных 
изделий или оставшихся после их
приготовления

- проверять исправность 
оборудования, инвентаря, 
инструментов, 
весоизмерительных 
приборов;
- использовать 
посудомоечные машины;
- чистить, мыть и убирать 
оборудование, инвентарь 
после их использования;
- упаковывать и 
складировать пищевые 
продукты, используемые в 
приготовлении блюд, 
напитков и кулинарных 
изделий или оставшихся 
после их приготовления

Знания - назначения, правила 
использования оборудования, 
инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, 
посуды, используемых в 
приготовлении блюд, напитков и 
кулинарных изделий, правила 
ухода за ними;
- требования к качеству, срокам и 
условиям хранения, признаки и 
органолептические методы 
определения 
доброкачественности пищевых 
продуктов, используемых в 
приготовлении блюд, напитков и 
кулинарных изделий;
- принципы системы анализа 
рисков и критических 
контрольных точек (далее-
ХАССП) в организациях 
общественного питания;
- требования охраны труда, 

- назначения, правила 
использования 
оборудования, инвентаря, 
инструментов, 
весоизмерительных 
приборов, посуды, 
используемых в 
приготовлении блюд, 
напитков и кулинарных 
изделий, правила ухода за 
ними;
- требования к качеству, 
срокам и условиям 
хранения, признаки и 
органолептические методы 
определения 
доброкачественности 
пищевых продуктов, 
используемых в 
приготовлении блюд, 
напитков и кулинарных 
изделий;
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санитарии и гигиены, пожарной 
безопасности в организации 
питания

- принципы системы анализа
рисков и критических 
контрольных точек (далее-
ХАССП) в организациях 
общественного питания;
- требования охраны труда, 
санитарии и гигиены, 
пожарной безопасности в 
организации питания

Выпускник, освоивший АОППО, должен обладать следующими общими 
компетенциями:
ОК.01 Выбирать 
способы решения 
задач 
профессиональной 
деятельности, 
применительно к 
различным 
контекстам

Умения: распознавать задачу и/или проблему  в
профессиональном и/или социальном контексте;
анализировать  задачу  и/или  проблему  и  выделять  её
составные части; определять этапы решения задачи; выявлять

и эффективно искать  информацию,
необходимую для решения задачи и/или проблемы;
составить план действия;  определить необходимые ресурсы;
владеть актуальными методами работы в профессиональной и
смежных сферах; реализовать составленный план; оценивать
результат и последствия своих действий (самостоятельно или
с помощью наставника)
Знания: актуальный  профессиональный  и  социальный
контекст,  в котором приходится  работать и жить;  основные
источники  информации  и  ресурсы  для  решения  задач  и
проблем  в  профессиональном  и/или  социальном  контексте;
алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных
областях; методы работы в  профессиональной  и
смежных  сферах;  структуру  плана  для  решения  задач;
порядок  оценки  результатов  решения  задач
профессиональной деятельности.

ОК.02 Осуществлять 
поиск, анализ и 
интерпритацию 
информации, 
необходимой для 
выполнения задач 
профессиональной 
деятельности

Умения: определять  задачи  для  поиска  информации;
определять необходимые источники информации;
планировать процесс поиска; структурировать получаемую

информацию; выделять наиболее значимое в
перечне  информации;  оценивать  практическую
значимость результатов поиска;

оформлять результаты поиска
Знания: номенклатура  информационных  источников,
применяемых  в  профессиональной  деятельности;  приемы
структурирования  информации;  формат  оформления
результатов поиска информации

ОК.03 Планировать и 
реализовывать 
собственное 
профессиональное и 
личностное развитие

Умения: определять актуальность нормативно- правовой
документации в профессиональной  деятельности;
применять современную научную  профессиональную
терминологию; определять и  выстраивать  траектории
профессионального развития и самообразования
Знания: содержание  актуальной  нормативно-правовой
документации;  современная  научная  и  профессиональная
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терминология;  возможные  траектории  профессионального
развития и самообразования

ОК.04 
Работать в коллективе
и команде, 
эффективно 
взаимодействовать с 
коллегами, 
руководством, 
клиентами

Умения: организовывать работу коллектива и команды; 
взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в 
ходе профессиональной деятельности.
Знания: психологические основы деятельности коллектива, 
психологические особенности личности; основы проектной 
деятельности

ОК.05 Осуществлять 
устную и письменную
коммуникацию на 
государственном 
языке с учётом 
особенностей 
социального и 
культурного 
контекста

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять 
документы по профессиональной тематике на государственном 
языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе
Знания: особенности социального и культурного контекста; 
правила оформления документов и построения устных 
сообщений.

ОК.06 
Проявлять 
гражданско-
патриотическую 
позицию

Умения: описывать значимость своей профессии
Знания: сущность гражданско-патриотической
позиции,   общечеловеческих ценностей;  значимость
профессиональной деятельности по профессии.

ОК.07 Содействовать 
сохранению 
окружающей среды, 
ресурсосбережению, 
эффективно 
действовать в 
чрезвычайных 
ситуациях

Умения: соблюдать нормыэкологической
безопасности; определять направления 
ресурсосбережения в рамках профессиональной
деятельности по профессии.
Знания: правила   экологической   безопасности   при
ведении профессиональной деятельности; основные
ресурсы, задействованные в профессиональной
деятельности; пути обеспечения ресурсосбережения.

2. Задания для экзаменующегося

Итоговый экзамен включает в себя следующие виды заданий:
2.1. Общее  тестовое  задание,  включающее  дисциплины  профессионального  цикла:

МДК.01.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов;
МДК.01.02  Технология  обработки  сырья  и  приготовления  блюд  из  круп,  бобовых,
макаронных  изделий,  яиц,  творога;  МДК.01.03  Технология  обработки  сырья  и
приготовления  блюд  из  рыбы;  МДК.01.04  Технология  обработки  сырья  и
приготовления блюд из мяса и домашней птицы

2.2. Выполнение практического задания по МДК.01.02 Технология обработки сырья и
приготовления блюд из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога

Итогом экзамена является однозначное решение.

 Распределение времени на проведение итоговой экзаменационной работы

Теоретическая часть — 120мин
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Практическая часть — 240мин 

Тест по МДК 01.01. Технологи обработки сырья и блюд из овощей и грибов

Вариант 1
1. Кулинария  - это? 
1. Пищевые продукты
2. Искусство приготовления пищи
3. Искусство поедания пищи
4. Технологический процесс
2. Клубнеплоды - это?
1. Морковь 5. Лук
2. Капуста 6.  
3. Картофель 7.  
4. Свекла 8.  
3. К какой группе овощей относятся бобовые?
1. Корнеплоды
2. Плодовые
3. Десертные
4. Клубнеплоды
4. Какие овощи не фаршируют?
1. Кабачок 4. Картофель
2. Перец 5. Капуста
3. Морковь 6. Лук
5. Сколько уйдет картофеля на отходы при чистке?
1. 10% 4. 25%
2. 15% 5. 30%
3. 20% 6. 5%
6. Способ нарезки капусты белокочанной?
1. Рубка 4. Долька
2. Звездочка 5. Кружочки
3. Соломка 6. Квадратик
7. Что такое полуфабрикат?
 
 
8. Что такое готовое блюдо?
 
 
 
9. Механическая кулинарная обработка овощей состоит?
1. Сортировка 4. Очистка
2. Калибровка 5. Нарезка
3. Мытье 6. Пластование

5



10. Простая форма нарезки картофеля?
 
11.  Какие углеводы хорошо растворяются в воде:
1. крахмал, сахароза
2. клетчатка, фруктоза, инулин
3. сахароза, глюкоза
12. Какие овощи содержат больше крахмала?
1. морковь, редис
2. огурцы, помидоры
3. картофель, кукуруза
13. Какие овощи содержат повышенное количество фитонцидов?
1. помидоры, баклажаны
2. лук, чеснок 
3. капуста, морковь 
14. Какие углеводы не усваиваются в организме человека?
1. Лактоза
2. Фруктоза
3. Клетчатка
15. Каким образом можно предохранить сырой 
очищенный картофель от потемнения?
1. Хранить его в холодной воде
2. Посыпать его солью или сахаром
3. Исключить доступ кислорода

Вариант 2

1. Форма нарезки картофеля и корнеплодов зависит?

1 От их кулинарного использования

2 Способа нарезки (машина или ручной способ нарезки)

3 Их размеров

2. Какие простые формы нарезки овощей относятся к удлиненным?

1 Соломка, брусочек и ломтик

2 Соломка, брусочек, долька

3 брусочек, кубик, стружка

3. Каким способом выполняется простая форма нарезки овощей?

1 Только вручную

2 Вручную и используя овощерезку

3 Используя только овощерезку

4. Каким способом выполняется фигурная нарезка овощей?

1 Только вручную

2 Вручную и используя овощерезку
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3 Используя только овощерезку

5. Как маркируют разделочные доски для нарезания и шинковки?

1 ОС

2 ОВ и ОС

3 ОВ

6. Зачем перед использованием картофеля его промывать?

1 Для восстановления кулинарных свойств

2 Удаления сернистого ангидрида

3 Для удаления крахмала

7. Какая машина предназначена для нарезки сырых овощей?

1 МРОВ -160

2 МКП - 60
3
 МРО-50-200

8. Как называется вращающийся рабочий орган 

картофелеочистительной машины?

1 Диск с ножами

2 Абразивные сегменты

3 Конусообразный диск

9. С какой целью выполняют сортировку клубней картофеля?

1 Снижение отходов, при машинной очистки картофеля

2 Снижение времени очистки

3 Повышение производительности труда

10. Какой вид овощей перед варкой связывают в пучки?

1 Спаржу

2 Артишоки

3 Ревень

Тест по МДК.02.01. Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров
из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста

№
п/п

Вопросы
1-вариант

1. Перед тепловой обработкой не промывают крупы: (множественный ответ)
а) манную;
б) пшенную;
в) перловую;
г) пшеничную.

2. По консистенции каши подразделяются

7



а)жидкие, крутые, откидные;
б) рассыпчатые, крутые, вязкие;
в)рассыпчатые, вязкие, жидкие;
г) молочные, вязкие, жидкие

3. Виды тепловой обработки при приготовлении биточков 
манных(множественный ответ)
а) жарка основным способом;
б) запекание в жарочном шкафу;
в) варка на пару;
г) варка на водяной бане

4. Запеканку рисовую приготавливают из каши консистенции
а)рассыпчатой;
б) жидкой;
в) вязкой;
г) откидной

5. Соотношение жидкости и макаронных изделий при варке сливным способом
на 1 кг макарон берут жидкости:
а) 2.0-3,0 л;
б) 3.0- 4,0 л;
в) 4-5 л;
г) 5-6 л.

6. Бобовые солят:
 а) в начале варки;
 б) в конце варки;
 в) вообще не солят;
г) после закипания. 

7. Свежезамороженный зеленый горошек для сохранения витаминов следует 
погружать в воду:
а) холодную;
б) подсоленную;
в) кипящую;
г) теплую.

8. Яичный порошок- это
а) яйца  «в мешочек»;
б) утиные яйца;
в) высушенная смесь белков и желтков;
г) льезон

9. Выбери правильное соотношение сроков варки для яиц различной 
консистенции:
а) яйца всмятку 1) 2,5-3 мин
б) яйца «в мешочек»             2) 10-12 мин
в) яйца вкрутую 3) 4,5-5 мин
Правильный ответ: а-1, б-3, в-2

10. Сроки хранения блюд из творога:
а) 72 часа;
б) 24 часа и более;
в) от 15 минут до 1 часа;
г) 36 часов

11. Отварные блюда из творога:
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а) вареники;
б) сырники;
в) запеканки;
г) пудинги.

№
п/п

Вопросы
2-вариант

1. Выберете операции подготовки крупы для приготовления каш из 
натуральной гречневой ядрицы (множественный ответ)
а) перебирают;
б) просеивают;
в) поджаривают;
г) промывают
(множественный ответ)

2. Выберете способы приготовления рассыпчатой рисовой каши 
(множественный ответ)
а) сливной;
б) припущенный;
в) с полным поглощением воды;
г) варят с добавлением жира

3. Горький вкус мелким и дробленым крупам придает:
а) мучель;
б) крахмал;
в) пектин;
г) мука

4. Для приготовления крупеника кашу варят:
а) рассыпчатую;
б) вязкую;
в) жидкую;
г) другое.

5. Лук подвергают способу тепловой обработке для приготовления блюда 
«Пюре из бобовых с жиром и луком»:
а) жарка;
б) жарка во фритюре;
в) пассерование; 
г) другое.

6. Цель замачивания бобовых перед варкой:
а) для сохранения формы в процессе варки;
б) замедляет процесс  разваривания;
в)  для улучшения вкуса и консистенции;
г) для набухания клейковины

7. Макароны сливным способом используют для приготовления:
а)  макаронника; 
 б) лапшевника;
 в) макароны с томатом; 
 г) другое.

8. По технологии приготовления омлеты делят:
а) натуральные, фаршированные, смешанные;
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б) из яиц, из сыра, из ветчины;
в) из смеси яиц, только из яиц;
г)только из гарнира

9. Пудинг от запеканки отличается:
а) в запеканку добавляют овощи и фрукты;
б) в пудинг вводят взбитые в пышную массу яичные белки;
в) в пудинг добавляют пищевую соду;
г) в запеканку вводят взбитые в пышную массу яичные белки и овощи

10 Укажите правильную последовательность обработки яиц годных к 
употреблению:
а) промываем в проточной воде;
б) замачиваем на 10-15 мин.;
в) обрабатываем раствором хлорамина;
г) промываем в теплой воде с добавлением кальцинированной соды.
Правильный ответ: б, г, в, а.

11. Способ тепловой обработки для приготовления пудинга из творога
а)жаренье;
б)запекание;
в) варку;
г) бланширование

 
Эталоны ответов к тестовым заданиям по МДК.02.01. Технология подготовки сырья 
и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, 
творога

№ Вариант 1 Вариант 2 Баллы
1 а, г а, в, г 4
2 в а, б, г 2
3 а, б а 2
4 в а 2
5 г в 2
6 б г 2
7 в в 2
8 в а 2
9 а-1; б-3; в-2 б 4
10 в б, г,в, а. 4
11 а б 2
12 б, в а 2
13 б б 2
14 в б, 4
15 а б, в 4

Итого: 40

Тест по МДК 01.03. Технологи обработки сырья и блюд из рыбы

Вариант 1

1. Виды скелета рыбы? 
1
. Мохнатый

5
. Охлажденный
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2
. Хрящевой

6
. Живой

3
. Морской    
4
. Костный    

2. По образу жизни рыбы подразделяются?
1
. Речные

5
. Полупроходные

2
. Морские

6
. Пароходные

3
. Водяные

7
. Проходные

4
. Пресноводные

8
. Воздушные

3. Размерная классификация рыб?
1
. Крупная, большая, маленькая
2
. Огромная, крупная, средняя
3
. Крупная, средняя, мелкая
4
. Крупная, средняя, очень маленькая

4. Сколько % жирности в жирной рыбе?
1
. 8-16%

4
. 8-15%

2
. 6-15%

5
. 8-14%

3
. 10-15%

6
. 7-15%

5. Какого кожного  покрова нет у рыб?
1
. Волосатого

4
. Бесчешуйчатого

2
. Чешуйчатого

5
. Костные пластины

3
. Суставного

6
. Волнистого

6. Основные промысловые рыбы?
1
. Китовые

4
. Тресковые

2
. Осетровые

5
. Лососевые

3
. Окуневые

6
. Тунцовые

7. Первый технологический процесс обработки рыбы?

1 Разделка 3 Оттаивание
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. .
2
. Хранение

4
. Вымачивание

8. Методы оценки рыбы на качество
1
. Проба на нож

4
. Проба тушением

2
. Проба на вилку

5
. Проба варки

3
. Проба жаркой

6
. Проба соления

9. Технологическая классификация рыбы?
1
.  

4
.  

2
.  

5
.  

3
.      

10. Показатели доброкачественности рыбы?

 

 

 

 

Вариант 2

1. Схема разделки рыбы средних и крупных размеров? 
1
. Оттаивание 5. Промывание
2
. Очистка от чешуи 6. Пластование
3
. Удаление плавников 7. Приготовление ПФ
4
. Потрошение    

2. Отходы рыб составляют при разделки, тушка с головой?
1
. 10-20% 5.  
2
. 30-40% 6.  
3
. 50-60% 7.  
4
. 21-43% 8.  

3. Какие есть плавники у рыбы?
1
. Брюшные
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2
. Спинные
3
. Грудные
4
. Анальные
5
. Хвостовой

4. Какие виды потрошения есть?
1
. Через жабры 4. Через глаз
2
. Через брюшко 5. После удаления головы
3
. Через хвост 6.  

5. У рыбы для жарки. Что удаляют первое?
1
. Жабры 4. Кости
2
. Хвост    
3
. Чешую    

6. Разрешена варка жабр на рыбный бульон?
1
. Да    
2
. Нет    

       

7. Два способа вымачивания соленой рыбы?
1
. В проточной воде 3. Сменяемой воде
2
. В талой воде 4. Горячей воде

8. Сколько времени хранится соленая вымоченная рыба?
1
.  10 мин 4. 0 минут
2
. 5 мин 5. 3 минуты
3
. 1 минуту    

9. Фарширование рыбы целиком судака, первое действие?
1
. Удалить жабры 4. Заполнить фаршем

Расчетные задачи по МДК.01.04 Технология обработки сырья и приготовления блюд
из мяса и домашней птицы

Условия выполнения расчётных задач
13



Время выполнения задания: 20 минут
Оборудование: сборник  рецептур  блюд, чистый  бланк  технологической  карточки,

ручка, калькулятор.

 Расчётные задачи

Задание  1. Рассчитать  количество  продуктов  для  приготовления  15  порций  блюда
рецептура № 288 Зразы отбивные. Оформить технологическую карту на рецептуру №
288 Зразы отбивные
Задание  2.  Рассчитать  количество  продуктов  для  приготовления  15  порций  блюда
рецептура № 333 Пюре картофельное. Оформить технологическую карту на рецептуру
№ 333 Пюре картофельное.
Задание  3. Решение  задач  на  нахождение  норм  отходов  при  холодной  обработке.
Рассчитать нормы отходов при холодной обработке мяса говядины рецептура 258 «Мясо
отварное».
Задание 4. Решение задач на нахождение норм отходов при тепловой обработке мясных
продуктов. Рассчитать нормы отходов при тепловой обработке мяса говядины рецептура
258 «Мясо отварное».
Задание 5. Произвести расчет говядины для приготовления 43 порций блюда рецепт 309
«Голубцы с мясом и рисом».
Задание 6. Работа со Сборником рецептур: оформить технологическую карту на блюдо
рецептура № 290 «Гуляш» на 1. 2,10 порций.
Задание 7. Работа со Сборником рецептур: оформить технологическую карту на гарнир
рецептура № 326 «Рис отварной».
Задание  8. Рассчитать  выход  готового  изделия,  если  вес  полуфабриката  «Котлеты
рубленные» 93 г, а потери при тепловой обработке составляют 15%.

Задание 9. Рассчитать количество продуктов для приготовления 25 порций блюда рецепт 258
«Мясо отварное» с гарниром рецепт 331 «Картофель отварной».
Задание  10.  Рассчитать  процент  отходов  мяса  говядины  при  холодной  кулинарной
обработке: рецепт 293 «Плов».
Задание 11. Рассчитать процент отходов мяса говядины при тепловой обработке: рецепт 293
«Плов».
Задание 12.
1) Произвести расчет хлеба для приготовления 65 порций рецептура 298 «Котлет мясных».
2)  Заполнить  таблицу  органолептических  показателей  блюда  рецептура  298  «Котлеты
мясные».
Задание 13. Составить  технологическую  схему  приготовления  блюда  «Печени  жареной  с
луком».
2.  Произвести  расчет  печени  бараньей  для  приготовления  67  порций  блюда  «Печень  по
строгановски».
Задание 14.Рассчитать мясное сырье для приготовления 125 порций блюда рецептура № 290 \
3 «Гуляш из говядины».
2.Рассчитать сырье для приготовления гарнира рецептура 331\3 при выходе на 1 порцию 150
граммов на 125 порций блюда «Гуляш из говядины».
Задание 15. Произвести расчет говядины для приготовления 43 порций блюда «Голубцы с
мясом и рисом».
2.Офомить технологическую схему на блюдо «Голубцы с мясом и рисом».
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Задание 16.
1.Оформить технологическую карту на блюдо «Бифштекс с яйцом».
2. Произвести расчет говядины для приготовления 48 порций блюда «Бифштекс с яйцом»
Задание  17. Определить  количество  отходов,  полученных  при  разделке  80  кг
говядины II категории. По таблице 6 и таблице 29 «Среднетушевые нормы отходов и потерь
при  холодной  обработке  мяса  для  предприятий  общественного  питания,  работающих  на
сырье»  -  29,5  %.
Задание  18. Определить  количество  костей  при  обработке  40  кг  свинины  мясной  (при
условии разделки корейки и грудинки с реберной костью).
По таблице 6 «Среднетушевые нормы отходов и потерь при холодной обработке свинины
для предприятий общественного питания, работающих на сырье»-- - 11,5 %.
Задание 19.Определите выход котлетного мяса при разделке 80 кг говядины I категории. По
таблице 29 выход котлетного мяса - 40,3%.

 Критерии  оценивания  задания  по  МДК.01.04  Технология  обработки  сырья  и
приготовления блюд из мяса и домашней птицы

 обращение в ходе задания к информационным источникам;
 правильность произведения расчетов;
 рациональное распределение времени на выполнение задания.

Решение  задач  включает  применение  теоретического  материала  по составлению
технологической карточки, расчета продуктов, необходимого на заданное количество блюд,
технологии  приготовления  блюда,  качественной  оценки; расчет  количества  отходов  при
обработке  овощей, что  целостно  отражает  объем  проверяемых  знаний  и  умений  по
профессиональному модулю.

Оценка «отлично» ставится,  если: если  обучающийся  свободно,  с  глубоким  знанием
теоретического  материала,  правильно,  последовательно  и  полно  решает  задачу.
Самостоятельно работает со сборником рецептур, правильно отбирая материал для расчетов.
Рационально распределяет время на выполнение задания.

Оценка «хорошо» ставится,  если: обучающийся  допустил  небольшие  неточности  в
решении  задачи:  использовал  не  все  данные,  необходимые  для  решения  задачи,  но  с
заданием справился самостоятельно, рационально распределяя время.

Оценка «удовлетворительно» ставится,  если: обучающийся  недостаточно  правильно,  с
существенными ошибками,  с затруднениями,  но все же смог решить подобную задачу,
использовал не все данные, необходимые для решения задачи, использовал данные другой
рецептуры,  допустил  ошибки  в  математических  расчетах,  не  уложился  в  нормативы
времени.
Оценка «неудовлетворительно» ставится, если: обучающийся не справился с задачей.

3. Практические задания для выполнения итоговой квалификационной работе 

3.1. Условия выполнения практических заданий 
Количество заданий для экзаменующегося – 1
Время выполнения задания: 120 минут
Оборудование:  электроплиты, блендеры, слайстеры, пароконвектомат, жарочный шкаф,
холодильное оборудование, электрические весы
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Инвентарь:  миски,  кастрюли,  вилки,  ножи,  штамповки и выемки,  креманки,  столовая
посуда, дуршлаг, сковороды, бумага для выпечки. порционные сковороды, скалки, сито,
лопаточки, поварская вилка, разделочные доски, посуда для подачи
Учебно-методическое оснащение:  сборники рецептур, инструкционно-технологические
карты, калькуляторы.

3.2. Перечень практических заданий

Задание  1.  Приготовьте  блюдо  «Каша  вязкая  рисовая  молочная»,  соблюдая
технологический процесс, санитарные нормы и технику безопасности при приготовлении.
Задание  2. Приготовьте  блюдо  «Макароны,  запеченные  с  сыром»,  соблюдая
технологический процесс, санитарные нормы и технику безопасности при приготовлении.
Задание  3. Приготовьте  блюдо  «Сырники  из  творога  со  сметаной»,  соблюдая
технологический процесс, санитарные нормы и технику безопасности при приготовлении.
Задание  4. Приготовьте  блюдо  «Биточки  рисовые  с  повидлом»,  соблюдая
технологический процесс, санитарные нормы и технику безопасности при приготовлении.
Задание 5. Приготовьте блюдо «Слойки с ветчиной и сыром», соблюдая технологический
процесс, санитарные нормы и технику безопасности при приготовлении.
Задание 6. Приготовьте блюдо «Каша гречневая  рассыпчатая  спассированным луком»,
соблюдая  технологический  процесс,  санитарные  нормы  и  технику  безопасности  при
приготовлении.
Задание 7. Приготовьте блюдо «Бобовые с копченой грудинкой или корейкой», соблюдая
технологический процесс, санитарные нормы и технику безопасности при приготовлении.
Задание  8. Приготовьте  блюдо  «Омлет,  фаршированный  мясными  продуктами»,
соблюдая  технологический  процесс,  санитарные  нормы  и  технику  безопасности  при
приготовлении.

4. Критерии  оценки  Государственной  итоговой  аттестации  в  форме  итоговой
экзаменационной работы

Для  выпускников  из  числа  лиц  с  ограниченными  возможностями  здоровья
государственная  итоговая  аттестация  проводится  с  учетом  особенностей
психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья таких
выпускников (далее – индивидуальные особенности). 

При  проведении  государственной  итоговой  аттестации  в  форме  итоговой
экзаменационной работы обеспечивается соблюдение следующих общих требований:

1. проведение  государственной  итоговой  аттестации  для  лиц  с  ограниченными
возможностями  здоровья  в  одной  аудитории  совместно  с  выпускниками,  не
имеющими ограниченных возможностей здоровья, если это не создает трудностей
для выпускников при прохождении государственной итоговой аттестации;

2. присутствие  в  аудитории  ассистента,  оказывающего  выпускникам  необходимую
техническую помощь с учетом их индивидуальных особенностей (занять рабочее
место,  передвигаться,  прочитать  и  оформить  задание,  общаться  с  членами
государственной экзаменационной комиссии);

3. пользование  необходимыми  выпускникам  техническими  средствами  при
прохождении государственной итоговой аттестации с учетом их индивидуальных
особенностей;

4. обеспечение возможности беспрепятственного доступа выпускников в аудитории,
туалетные и другие помещения, а также их пребывания в указанных помещениях
(наличие  пандусов,  поручней,  расширенных  дверных  проемов,  лифтов,  при
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отсутствии  лифтов  аудитория  должна  располагаться  на  первом  этаже,  наличие
специальных кресел и других приспособлений).

7. Критерии оценивания уровня и качества подготовки выпускника

Теоретическое задание:
За каждый верный ответ вы получаете 1 балл,  за неверный – 0 баллов. Максимальное
количество баллов – 40.

Оценка «5 (отлично)»: 35 — 40 баллов; 
Оценка «4 (хорошо)»: 28 — 34 баллов; 
Оценка «3 (удовлетворительно)»: 21 — 27 баллов; 
Оценка «2 (неудовлетворительно)»: 1 — 20 баллов.

Практическое задание:
 оценка «отлично» выставляется обучающемуся, если:

- блюдо приготовлено в соответствии с техническими условиями;
- внешний вид блюда соответствует образцу;
- обработка выполнена самостоятельно.

 оценка «хорошо» выставляется обучающемуся, если:
-  блюдо приготовлено полностью в соответствии с техническими условиями,  при этом
допущены  две-три  ошибки,  исправленные  самостоятельно  или  по  требованию
преподавателя;
- внешний вид блюда соответствует образцу;
- потребовалась помощь преподавателя.

 оценка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся, если:
- блюдо приготовлено полностью или не полностью, при этом допущена существенная
ошибка;
- незначительные нарушения технических условий при  приготовлении блюда;
- потребовалась помощь преподавателя.

 оценка  «неудовлетворительно» выставляется  обучающемуся,  если  отмечаются  такие
недостатки  в  подготовке  обучающегося,  которые  являются  серьезным  препятствием  к
успешному  выполнению  работы,  изделие  не  соответствует  ни  одному  из  критериев,
перечисленных выше. 

Общая оценка за экзамен выставляется на основании практической и теоретической
частей экзамена.
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Приложение 1

Инструкция для экзаменующихся

Уважаемые обучающиеся! 

Прежде  чем  приступить  к  выполнению  заданий  внимательно

ознакомьтесь с инструкцией: 

1. Отвечая на вопрос с выбором правильного ответа, правильный, на ваш

взгляд, ответ (ответы) обведите в кружок. 

2. В заданиях открытой формы впишите ответ в пропуск.

3.  В  заданиях  на  соответствие  определению  термина  впишите

порядковый номер в квадрат. 

4. Время на выполнение теста – 120 мин. 
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5. За  каждый  верный  ответ  вы  получаете  1  балл,  за  неверный  –  0

баллов. Максимальное количество баллов – 40.

Оценка «5 (отлично)»: 35 — 40 баллов; 

Оценка «4 (хорошо)»: 28 — 34 баллов; 

Оценка «3 (удовлетворительно)»: 21 — 27 баллов; 

Оценка «2 (неудовлетворительно)»: 1 — 20 баллов.

6. Во  время  экзамена  запрещается  иметь  при  себе:  справочные

материалы,  средства  связи,  средства  фото  и  видео  съёмки,  письменные

заметки  или  иные  средства  хранения  и  передачи  информации.  Во  время

экзамена обучающиеся не должны общаться друг с другом, перемещаться по

аудитории. 

На время экзамена все мобильные телефоны должны быть

выключены и переданы на хранение преподавателю.

Желаем удачи!

Приложение 2

ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ
УЧРЕЖДЕНИЕ МОСКОВСКОЙ ОБЛАСТИ

«ДМИТРОВСКИЙ ТЕХНИКУМ»

ИТОГОВАЯ ЭКЗАМЕНАЦИОННАЯ РАБОТА

для проведения итоговой аттестации выпускников

по профессии 016675 «Повар»
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Фамилия _________________________________

Имя ______________________________________

Отчество __________________________________

Группа ____________________________________

Общее количество баллов ______

Оценка ______________________

«_____» ________________ 20__г.

Приложение 3
ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ

УЧРЕЖДЕНИЕ МОСКОВСКОЙ ОБЛАСТИ
«ДМИТРОВСКИЙ ТЕХНИКУМ»

ИТОГОВАЯ ЭКЗАМЕНАЦИОННАЯ РАБОТА

для проведения итоговой аттестации выпускников

по профессии 016675 «Повар»

ФИО обучающегося  _________________________________   группа _______

Дата «____» ________________ 20__г.
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№ Наименование изделия
(операций)

Разряд Норма
времени, ч

Затрата
времени на
работу, ч

Оценка

1 4ч 
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