Перечень ключевых компетенций в рамках Модуля ПМ 03.3 
Выполнение тепловой кулинарной обработки продуктов с использованием различных способов.
Результат обучения: Готовить блюда из яиц и творога.

	Личностные и профессиональные компетенции
	Умение и навыки
	Знания 

	Организовывать процесс собственного труда;
 соблюдать требования санитарии и гигиены; 
поддерживать безопасные условия работы; 
соблюдать требования охраны труда и техники безопасности; 
эффективно взаимодействовать с коллегами и руководством и гостями; 
	Характеризовать ассортимент блюд из яиц и творога.
Оценивать пищевую ценность, химический состав и показатели доброкачественности яиц и творога.
Рационально организовать рабочее место.
Производить подготовку яиц и творога к тепловой обработке.
Готовить блюда из вареных, жареных и запеченных яиц в соответствии с рецептурой.
Готовить холодные и горячие блюда из творога.
Вести расчеты по нормам вложения, расходам сырья и готовых изделий.
Определять качество блюд из яиц и творога. 
Соблюдать условия хранения и сроки реализации готовых блюд из яиц и творога. 
	Требования санитарии и гигиены.
Требования охраны труда и техники безопасности.
Характеристика  яйцепродуктов и кисломолочных продуктов.
Правила, приемы и последовательность выполнения операций по подготовке творога и яиц к тепловой обработке.
Технология приготовления блюд из вареных, жареных и запеченных яиц. 
Способы оформления и правила подачи.
Технология приготовления холодных и горячих блюд из творога.
Расчеты по нормам вложения, расходам сырья и готовых изделий.
Требования к качеству блюд из яиц и творога. 
Условия хранения и сроки реализации.
 





Оценочный лист Модуля ПМ 03.3. Готовить блюда из яиц и творога.

	№ п/п
	Критерии оценивания
	Максимально количество баллов
	Балл студента

	1
	Проявляет эмоционально-психологическую устойчивость при выполнении работы.
	5
	

	2
	Организует рабочее место в соответствии с требованиями техники безопасности, правил санитарии и гигиены.
	5
	

	3
	Использует оборудование и инвентарь в соответствии с технологическим процессом.
	5
	

	4
	Получает сырье в соответствии с заданием и оценивает его качество.
	5
	

	5
	Готовит блюда в соответствии с рецептурой и технологией приготовления.
	20
	

	6
	Рационально использует сырье с оптимальным количеством потерь.
	15
	

	7
	Выполняет работу последовательно, рационально распределяет время на выполнение трудовых операций.
	15
	

	7
	Оформляет блюда и презентует их при подаче.
	15
	

	8
	Органолептические показатели готовых блюд.
	10
	

	9
	Дает объективную оценку результату своей деятельности.
	5
	

	10
	Итого:
	100
	
















Критерии для оценки результатов учебных достижений по Модулю ПМ 03.3. Готовить блюда из яиц и творога.

	Оценка по традиционной системе
	Количество баллов
	Критерии 

	Отлично 
	100-90
	Проявляет эмоционально-психологическую устойчивость при выполнении работы.
Излагает классификацию и кулинарную характеристику блюд из яиц и творога.
Демонстрирует приобретенные навыки и умения по соблюдению технологического процесса приготовления блюд из яиц и творога в соответствии с рецептурой.
Соблюдает  требования техники безопасности, правила гигиены и санитарии.
Проводит оценку своей работы, формулирует вывод.

	Хорошо 
	89-70
	Применяет все виды тепловой обработки блюд из яиц и творога.
Не нарушает технологический процесс приготовления блюд.
Имеет незначительные замечания по уровню демонстрации приобретенных умений и навыков по оформлению и подаче блюд.
Допускает неточность в оценке качества сырья.
Допускает незначительные ошибки в организации распределения времени на выполнение трудовых операций.

	Удовлетво-рительно
	69-50
	Объясняет ход выполнения работы.
Допускает ошибки в расчетах по нормам вложения сырья.
Допускает неаккуратность при выполнении технологического процесса.
Допускает нарушения правил гигиены и санитарии.
Затрудняется дать органолептическую оценку приготовленных блюд.

	Неудовлет-ворительно
	49-0
	Демонстрирует отсутствие знаний характеристики блюд из яиц и творога.
Допускает грубые ошибки в расчетах по нормам вложения сырья.
Грубо нарушает технику безопасности и правила санитарии и гигиены.
Не соблюдает технологический процесс приготовления блюд.
Демонстрирует не оформленные блюда.
Проявляет эмоционально-психологическую неустойчивость при выполнении работы.



