Щекочихина Елена
(Ф.И.О.)

Оценочный лист
«09» декабря 2020 г.

Тема: «Приготовление и оформление салатов из сырых и вареных овощей»
Блюдо: _______________________________________________________

______________________________________________________________
	№
	Показатели
	Само-оценка
	Оценка мастера

	1
	Актуализация знаний
	
	

	2
	Состояние спецодежды
	
	

	3
	Теоретические знания техники безопасности
	
	

	4
	Соблюдение санитарии и гигиены
	
	

	5
	Организация рабочего места
	
	

	6
	Соблюдение последовательности технологии приготовления
	
	

	7
	Соблюдение правил техники безопасности
	
	

	8
	Оформление блюд
	
	

	9
	Сервировка стола
	
	

	10
	Органолептическая оценка блюда:
	
	

	10.1.
	Форма нарезки (полуфабриката, изделия)
	
	

	10.2.
	Цвет
	
	

	10.3.
	Вкус
	
	

	10.4.
	Запах
	
	

	10.5.
	Консистенция
	
	

	11
	Уборка рабочего места
	
	

	
	Общий балл
	
	


Способ выставления оценки: _____________________________________

Количество баллов ____________ Отметка _____________________

Максимальное количество баллов составляет 55.

Количество баллов 45-55 – соответствует оценке «отлично».

Количество баллов 35-44 – соответствует оценке «хорошо».

Количество баллов 25-34 – соответствует оценке «удовлетворительно».

В п. 10.1-10.5 – соответствие - 1 балл, несоответствие – 0 баллов, баллы складываются, и ставится общий балл в п. 10


Зенкова Маргарита
(Ф.И.О.)

Оценочный лист
«09» декабря 2020 г.

Тема: «Приготовление и оформление салатов из сырых и вареных овощей»
Блюдо: _______________________________________________________

______________________________________________________________
	№
	Показатели
	Само-оценка
	Оценка мастера

	1
	Актуализация знаний
	
	

	2
	Состояние спецодежды
	
	

	3
	Теоретические знания техники безопасности
	
	

	4
	Соблюдение санитарии и гигиены
	
	

	5
	Организация рабочего места
	
	

	6
	Соблюдение последовательности технологии приготовления
	
	

	7
	Соблюдение правил техники безопасности
	
	

	8
	Оформление блюд
	
	

	9
	Сервировка стола
	
	

	10
	Органолептическая оценка блюда:
	
	

	10.1.
	Форма нарезки (полуфабриката, изделия)
	
	

	10.2.
	Цвет
	
	

	10.3.
	Вкус
	
	

	10.4.
	Запах
	
	

	10.5.
	Консистенция
	
	


	11
	Уборка рабочего места
	
	

	
	Общий балл
	
	


Способ выставления оценки: _____________________________________

Количество баллов ____________ Отметка _____________________

Максимальное количество баллов составляет 55.

Количество баллов 45-55 – соответствует оценке «отлично».

Количество баллов 35-44 – соответствует оценке «хорошо».

Количество баллов 25-34 – соответствует оценке «удовлетворительно».

В п. 10.1-10.5 – соответствие - 1 балл, несоответствие – 0 баллов, баллы складываются, и ставится общий балл в п. 10

   Иващенко Егор
(Ф.И.О.)

Оценочный лист
«09» декабря 2020 г.

Тема: «Приготовление и оформление салатов из сырых и вареных овощей»
Блюдо: _______________________________________________________

______________________________________________________________
	№
	Показатели
	Само-оценка
	Оценка мастера

	1
	Актуализация знаний
	
	

	2
	Состояние спецодежды
	
	

	3
	Теоретические знания техники безопасности
	
	

	4
	Соблюдение санитарии и гигиены
	
	

	5
	Организация рабочего места
	
	

	6
	Соблюдение последовательности технологии приготовления
	
	

	7
	Соблюдение правил техники безопасности
	
	

	8
	Оформление блюд
	
	

	9
	Сервировка стола
	
	

	10
	Органолептическая оценка блюда:
	
	

	10.1.
	Форма нарезки (полуфабриката, изделия)
	
	

	10.2.
	Цвет
	
	

	10.3.
	Вкус
	
	

	10.4.
	Запах
	
	

	10.5.
	Консистенция
	
	

	11
	Уборка рабочего места
	
	

	
	Общий балл
	
	


Способ выставления оценки: _____________________________________

Количество баллов ____________ Отметка _____________________

Максимальное количество баллов составляет 55.

Количество баллов 45-55 – соответствует оценке «отлично».

Количество баллов 35-44 – соответствует оценке «хорошо».

Количество баллов 25-34 – соответствует оценке «удовлетворительно».

В п. 10.1-10.5 – соответствие - 1 балл, несоответствие – 0 баллов, баллы складываются, и ставится общий балл в п. 10

Какунина Александра
(Ф.И.О.)

Оценочный лист
«09» декабря 2020 г.

Тема: «Приготовление и оформление салатов из сырых и вареных овощей»
Блюдо: _______________________________________________________

______________________________________________________________
	№
	Показатели
	Само-оценка
	Оценка мастера

	1
	Актуализация знаний
	
	

	2
	Состояние спецодежды
	
	

	3
	Теоретические знания техники безопасности
	
	

	4
	Соблюдение санитарии и гигиены
	
	

	5
	Организация рабочего места
	
	

	6
	Соблюдение последовательности технологии приготовления
	
	

	7
	Соблюдение правил техники безопасности
	
	

	8
	Оформление блюд
	
	

	9
	Сервировка стола
	
	

	10
	Органолептическая оценка блюда:
	
	

	10.1.
	Форма нарезки (полуфабриката, изделия)
	
	

	10.2.
	Цвет
	
	

	10.3.
	Вкус
	
	

	10.4.
	Запах
	
	

	10.5.
	Консистенция
	
	

	11
	Уборка рабочего места
	
	

	
	Общий балл
	
	


Способ выставления оценки: _____________________________________

Количество баллов ____________ Отметка _____________________

Максимальное количество баллов составляет 55.

Количество баллов 45-55 – соответствует оценке «отлично».

Количество баллов 35-44 – соответствует оценке «хорошо».

Количество баллов 25-34 – соответствует оценке «удовлетворительно».

В п. 10.1-10.5 – соответствие - 1 балл, несоответствие – 0 баллов, баллы складываются, и ставится общий балл в п. 10

Марченко Анастасия
(Ф.И.О.)

Оценочный лист
«09» декабря 2020 г.

Тема: «Приготовление и оформление салатов из сырых и вареных овощей»
Блюдо: _______________________________________________________

______________________________________________________________
	№
	Показатели
	Само-оценка
	Оценка мастера

	1
	Актуализация знаний
	
	

	2
	Состояние спецодежды
	
	

	3
	Теоретические знания техники безопасности
	
	

	4
	Соблюдение санитарии и гигиены
	
	

	5
	Организация рабочего места
	
	

	6
	Соблюдение последовательности технологии приготовления
	
	

	7
	Соблюдение правил техники безопасности
	
	

	8
	Оформление блюд
	
	

	9
	Сервировка стола
	
	

	10
	Органолептическая оценка блюда:
	
	

	10.1.
	Форма нарезки (полуфабриката, изделия)
	
	

	10.2.
	Цвет
	
	

	10.3.
	Вкус
	
	

	10.4.
	Запах
	
	

	10.5.
	Консистенция
	
	

	11
	Уборка рабочего места
	
	

	
	Общий балл
	
	


Способ выставления оценки: _____________________________________

Количество баллов ____________ Отметка _____________________

Максимальное количество баллов составляет 55.

Количество баллов 45-55 – соответствует оценке «отлично».

Количество баллов 35-44 – соответствует оценке «хорошо».

Количество баллов 25-34 – соответствует оценке «удовлетворительно».

В п. 10.1-10.5 – соответствие - 1 балл, несоответствие – 0 баллов, баллы складываются, и ставится общий балл в п. 10

Леонтьева Татьяна
(Ф.И.О.)

Оценочный лист
«09» декабря 2020 г.

Тема: «Приготовление и оформление салатов из сырых и вареных овощей»
Блюдо: _______________________________________________________

______________________________________________________________
	№
	Показатели
	Само-оценка
	Оценка мастера

	1
	Актуализация знаний
	
	

	2
	Состояние спецодежды
	
	

	3
	Теоретические знания техники безопасности
	
	

	4
	Соблюдение санитарии и гигиены
	
	

	5
	Организация рабочего места
	
	

	6
	Соблюдение последовательности технологии приготовления
	
	

	7
	Соблюдение правил техники безопасности
	
	

	8
	Оформление блюд
	
	

	9
	Сервировка стола
	
	

	10
	Органолептическая оценка блюда:
	
	

	10.1.
	Форма нарезки (полуфабриката, изделия)
	
	

	10.2.
	Цвет
	
	

	10.3.
	Вкус
	
	

	10.4.
	Запах
	
	

	10.5.
	Консистенция
	
	

	11
	Уборка рабочего места
	
	

	
	Общий балл
	
	


Способ выставления оценки: _____________________________________

Количество баллов ____________ Отметка _____________________

Максимальное количество баллов составляет 55.

Количество баллов 45-55 – соответствует оценке «отлично».

Количество баллов 35-44 – соответствует оценке «хорошо».

Количество баллов 25-34 – соответствует оценке «удовлетворительно».

В п. 10.1-10.5 – соответствие - 1 балл, несоответствие – 0 баллов, баллы складываются, и ставится общий балл в п. 10

     Нагих Диана
(Ф.И.О.)

Оценочный лист
«09» декабря 2020 г.

Тема: «Приготовление и оформление салатов из сырых и вареных овощей»
Блюдо: _______________________________________________________

______________________________________________________________
	№
	Показатели
	Само-оценка
	Оценка мастера

	1
	Актуализация знаний
	
	

	2
	Состояние спецодежды
	
	

	3
	Теоретические знания техники безопасности
	
	

	4
	Соблюдение санитарии и гигиены
	
	

	5
	Организация рабочего места
	
	

	6
	Соблюдение последовательности технологии приготовления
	
	

	7
	Соблюдение правил техники безопасности
	
	

	8
	Оформление блюд
	
	

	9
	Сервировка стола
	
	

	10
	Органолептическая оценка блюда:
	
	

	10.1.
	Форма нарезки (полуфабриката, изделия)
	
	

	10.2.
	Цвет
	
	

	10.3.
	Вкус
	
	

	10.4.
	Запах
	
	

	10.5.
	Консистенция
	
	

	11
	Уборка рабочего места
	
	

	
	Общий балл
	
	


Способ выставления оценки: _____________________________________

Количество баллов ____________ Отметка _____________________

Максимальное количество баллов составляет 55.

Количество баллов 45-55 – соответствует оценке «отлично».

Количество баллов 35-44 – соответствует оценке «хорошо».

Количество баллов 25-34 – соответствует оценке «удовлетворительно».

В п. 10.1-10.5 – соответствие - 1 балл, несоответствие – 0 баллов, баллы складываются, и ставится общий балл в п. 10

  Цаценко Богдан
(Ф.И.О.)

Оценочный лист
«09» декабря 2020 г.

Тема: «Приготовление и оформление салатов из сырых и вареных овощей»
Блюдо: _______________________________________________________

______________________________________________________________
	№
	Показатели
	Само-оценка
	Оценка мастера

	1
	Актуализация знаний
	
	

	2
	Состояние спецодежды
	
	

	3
	Теоретические знания техники безопасности
	
	

	4
	Соблюдение санитарии и гигиены
	
	

	5
	Организация рабочего места
	
	

	6
	Соблюдение последовательности технологии приготовления
	
	

	7
	Соблюдение правил техники безопасности
	
	

	8
	Оформление блюд
	
	

	9
	Сервировка стола
	
	

	10
	Органолептическая оценка блюда:
	
	

	10.1.
	Форма нарезки (полуфабриката, изделия)
	
	

	10.2.
	Цвет
	
	

	10.3.
	Вкус
	
	

	10.4.
	Запах
	
	

	10.5.
	Консистенция
	
	

	11
	Уборка рабочего места
	
	

	
	Общий балл
	
	


Способ выставления оценки: _____________________________________

Количество баллов ____________ Отметка _____________________

Максимальное количество баллов составляет 55.

Количество баллов 45-55 – соответствует оценке «отлично».

Количество баллов 35-44 – соответствует оценке «хорошо».

Количество баллов 25-34 – соответствует оценке «удовлетворительно».

В п. 10.1-10.5 – соответствие - 1 балл, несоответствие – 0 баллов, баллы складываются, и ставится общий балл в п. 10
