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ПРОФЕСИОНАЛНА ГИМНАЗИЯ ПО ТУРИЗЪМ


гр. Самоков, обл. Софийска ПК 2000, ул.“Софийско шосе” №18, директор: тел/факс: 0722/6 64 27;
web site: www.pgtsamokov.org; e-mail:pgtsamokov@abv.bg
КОНСПЕКТ
за провеждане на приравнителни изпити; изпити за определяне на срочна или на годишна оценка по учебен предмет или модул (поправителни и изпити за промяна на годишна оценка – за ХI клас и за ХII клас;  изпити за промяна на окончателна оценка при завършване на първи и на втори гимназиален етап на средното образование); за промяна на оценката.

По „Технология на кулинарната продукция”  – учебна практика – ХІІ клас

1.Българска национална кухня – разядки и салати

2.Българска национална кухня – основни ястия

3.Българска национална кухня – десерти

4.Българска национална кухня – тестени изделия

5.Българска национална кухня – обредни и празнични изделия

6.Чуждестранна кухня – руска кухня

7.Чуждестранна кухня – италианска кухня

8.Чуждестранна кухня – азиатска кухня

9.Чуждестранна кухня –  френска кухня

10.Чуждестранна кухня – друга западноевропейска кухня

11.Чуждестранна кухня – ориенталска и азиатска кухня

12.Чуждестранна кухня – американска кухня

13.Детско хранене – приготвяне на подходящи ястия

14.Диетично хранене – приготвяне на подходящи ястия

15.Приготвяне на ястия за специални случаи

16.Приготвяне на ястия по собствена рецепта
КРИТЕРИИ ЗА ОЦЕНЯВАНЕ:
Оценката е:

Обективна и ясна за ученика;

Комплексна;

Има стимулираща функция;

Отчита обема от знания, умения и социокултурни компетентности
	№
	Критерии
	Показатели
	Брой точки


	Брой точки на оценяващия

	1
	Предварителна подготовка по темата
	Теоретични знания

	5
	

	
	
	Външен вид и работно облекло, лична хигиена и пособия за работа
	5
	

	2
	Организация и техника на работа

Спазване правилата за ЗБУТ


	Правилно подбира необходимите пособия, съдове и инвентар 

Точно дозира необходимите продукти
Спазване на хигиенните изисквания

ТБ и ППО
	10
	

	3
	Качество на изпълнение
	Правилно и последователно изпълнение на технологичния процес
	5
	

	
	
	Спазване на нормативните изисквания за производство на кулинарни изделия
	5
	

	
	
	Презентация на кулинарното изделие – дизайн и външен вид, вкус, аромат

	20
	

	4
	Самоконтрол и самооценка при изпълнение на задачата
	Оценява резултатите, взема решения и отстранява грешките
	5
	

	
	
	Оптимално разпределение на времето за изпълнение на задачата
	5
	

	5
	Общ брой точки


	60
	


     При Формиране  на крайна оценка,  общата сума на всички получени точки се

приравнява към шестобалната система както следва:

1.   от 55 до 60 точки – Отличен 6,00

2.   от 45 до 54 точки – Много добър 5,00

3.   от 35 до 44 точки – Добър 4,00

4.   от 25 до 34 точки – Среден 3,00

5.   до 24 точки – Слаб 2,00

Крайната оценка от изпита  се формира като средноаритметична от оценките на членовете на училищната комисия по оценяването с точност до единица.
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Преподавател:    инж. Елена Сердарева
