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	Критерии оценки
	Да
	Оценка учебных достижений

	
	
	Норма,  %
	Фактически, %

	1) ЛИЧНАЯ ГИГИЕНА
1.1 Отсутствие головного убора (- 4) 
1.2 Отсутствие соответствующей обуви (- 3) 
1.3 Несоответствие специальной одежды (- 4) 
1.4 Наличие дополнительных аксессуаров и
     личная гигиена рук (- 4) 
	
	15
	

	2) ЗНАНИЕ И СОБЛЮДЕНИЕ ТЕХНИКИ БЕЗОПАСНОСТИ
2.1 Нарушение в работе с опасными инструментами (6) 
2.2 Нарушение в работе с оборудованием (- 7) 
2.3 Нарушение в процессе технологического процесса (-7) 
	
	20
	

	3) ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОЧЕГО МЕСТА
3.1 Несоблюдение чистоты рабочего места(- 3) 
3.2 Несоблюдение чистоты инвентаря(- 3) 
3.3 Несоблюдение чистоты оборудования (- 4) 
3.4 Нарушение в организации рабочего места (-5) 
	
	15
	

	4) УТИЛИЗАЦИЯ ОТХОДОВ
4.1 Нерациональное использование продуктов (-5) 
4.2 Большой процент пищевых отходов(-5) 
	
	10
	

	5) ДЕМОНСТРАЦИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫХ НАВЫКОВ
5.1 Несоблюдение процесса первичной обработки продуктов (-7) 
5.2 Несоблюдение форм нарезки (-6)
5.3 Нарушение тепловой обработки продуктов (-7) 
	
	20
	

	6) ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДАЧА БЛЮДА согласно требованиям к качеству
6.1 Несоблюдение выхода блюда (-8) 
6.2 Не соответствует консистенция блюда (-6) 
6.3 Не соответствует вкус блюда (-6) 
	
	20
	

	ИТОГО:       ПРОЦЕНТНОЕ СОДЕРЖАНИЕ
	
	100
	

	ОЦЕНКА ПО БУКВЕННОЙ СИСТЕМЕ
	
	
	

	ЦИФРОВОЙ ЭКВИВАЛЕНТ БАЛЛОВ
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