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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА программы профессионального модуля

Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих «16675 Повар»
1.1. Область применения программы

Программа профессионального модуля (далее программа) – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид профессиональной деятельности Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих «16675 Повар» и соответствующие ему профессиональные компетенции:

1.2.1. Перечень общих компетенций

	Код ОК
	Формулировка компетенции
	Знания, умения 

	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 и выделять её составные части
определять этапы решения задачи, составлять план действия, реализовывать составленный план, определять необходимые ресурсы

выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы

владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах

оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)

	
	
	Знания:
актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить 

структура плана для решения задач, алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях

основные источники информации и ресурсы для решения задач и/или проблем в профессиональном и/или социальном контексте

методы работы в профессиональной и смежных сферах

порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

	ОК 02
	Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
	Умения: 

определять задачи для поиска информации, планировать процесс поиска, выбирать необходимые источники информации
выделять наиболее значимое в перечне информации, структурировать получаемую информацию, оформлять результаты поиска
оценивать практическую значимость результатов поиска

применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач

использовать современное программное обеспечение в профессиональной деятельности
использовать различные цифровые средства для решения профессиональных задач

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

современные средства и устройства информатизации, порядок их применения и 
программное обеспечение в профессиональной деятельности, в том числе цифровые средства

	ОК 03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях
	Умения: 

определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности
применять современную научную профессиональную терминологию
определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования
выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи

определять инвестиционную привлекательность коммерческих идей в рамках профессиональной деятельности, выявлять источники финансирования

презентовать идеи открытия собственного дела в профессиональной деятельности

определять источники достоверной правовой информации

составлять различные правовые документы

находить интересные проектные идеи, грамотно их формулировать и документировать

оценивать жизнеспособность проектной идеи, составлять план проекта

	
	
	Знания:
содержание актуальной нормативно-правовой документации

современная научная и профессиональная терминология
возможные траектории профессионального развития и самообразования
основы предпринимательской деятельности, правовой и финансовой грамотности
правила разработки презентации

основные этапы разработки и реализации проекта

	ОК 05
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом 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:
правила оформления документов 

правила построения устных сообщений
особенности социального и культурного контекста

	
	
	пути обеспечения ресурсосбережения

	
	
	принципы бережливого производства

	
	
	основные направления изменения климатических условий региона

	
	
	правила поведения в чрезвычайных ситуациях

	ОК 09
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках
	Умения: 

понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные темы
участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы
строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности
кратко обосновывать и объяснять свои действия (текущие и планируемые)
писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы

	
	
	Знания:
правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы
основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика)
лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности
особенности произношения
правила чтения текстов профессиональной направленности


1.2.2. Перечень профессиональных компетенций 
	Код ОК
	Формулировка компетенции
	Знания, умения 

	ПК 07.01 
	Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из овощей и грибов.
	иметь практический опыт:

приготовления и оформления простых блюд и гарниров из овощей и грибов;
уметь:

проверять органолептическим способом качества, используемого для приготовления блюд и гарниров сырья;

выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления блюд и гарниров;

обрабатывать различными методами сырье;

нарезать, формовать предназначенные для приготовления продукты;

охлаждать, замораживать нарезанные полуфабрикаты;
готовить и оформлять блюда и гарниры из овощей и грибов, из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, из рыбы, мяса, домашней птицы;
готовить и оформлять супы, соусы, холодные блюда и закуски, сладкие блюда и напитки;
знать:

ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов сырья;

характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при приготовлении блюд и гарниров;

технику обработки сырья; 

способы минимизации отходов при нарезке и обработке продуктов;

температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров; 

правила проведения бракеража; 

способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, температуру подачи;

правила хранения готовой продукции и полуфабрикатов; 
виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при приготовлении простых блюд и гарниров; правила их безопасного использования.

	ПК 07.02 
	Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога
	иметь практический опыт:

приготовления и оформления простых блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога;
иметь практический опыт:

приготовления и оформления простых блюд и гарниров из овощей и грибов;

уметь:

проверять органолептическим способом качества, используемого для приготовления блюд и гарниров сырья;

выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления блюд и гарниров;

обрабатывать различными методами сырье;

нарезать, формовать предназначенные для приготовления продукты;

охлаждать, замораживать нарезанные полуфабрикаты;
готовить и оформлять блюда и гарниры из овощей и грибов, из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, из рыбы, мяса, домашней птицы;
готовить и оформлять супы, соусы, холодные блюда и закуски, сладкие блюда и напитки;
знать:

ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов сырья;

характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при приготовлении блюд и гарниров;

технику обработки сырья; 

способы минимизации отходов при нарезке и обработке продуктов;

температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров; 

правила проведения бракеража; 

способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, температуру подачи;

правила хранения готовой продукции и полуфабрикатов; 
виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при приготовлении простых блюд и гарниров; правила их безопасного использования.

	ПК 07.03 
	Готовить и оформлять супы и соусы.
	иметь практический опыт:

приготовления и оформления супов и соусов; 

уметь:

проверять органолептическим способом качества, используемого для приготовления блюд и гарниров сырья;

выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления блюд и гарниров;

обрабатывать различными методами сырье;

нарезать, формовать предназначенные для приготовления продукты;

охлаждать, замораживать нарезанные полуфабрикаты;
готовить и оформлять блюда и гарниры из овощей и грибов, из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, из рыбы, мяса, домашней птицы;
готовить и оформлять супы, соусы, холодные блюда и закуски, сладкие блюда и напитки;
знать:

ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов сырья;

характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при приготовлении блюд и гарниров;

технику обработки сырья; 

способы минимизации отходов при нарезке и обработке продуктов;

температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров; 

правила проведения бракеража; 

способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, температуру подачи;

правила хранения готовой продукции и полуфабрикатов; 
виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при приготовлении простых блюд и гарниров; правила их безопасного использования.

	ПК 07.04 
	Готовить и оформлять простые блюда из рыбы.
	иметь практический опыт:

приготовления и оформления простых блюд из рыбы;

уметь:

проверять органолептическим способом качества, используемого для приготовления блюд и гарниров сырья;

выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления блюд и гарниров;

обрабатывать различными методами сырье;

нарезать, формовать предназначенные для приготовления продукты;

охлаждать, замораживать нарезанные полуфабрикаты;
готовить и оформлять блюда и гарниры из овощей и грибов, из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, из рыбы, мяса, домашней птицы;
готовить и оформлять супы, соусы, холодные блюда и закуски, сладкие блюда и напитки;
знать:

ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов сырья;

характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при приготовлении блюд и гарниров;

технику обработки сырья; 

способы минимизации отходов при нарезке и обработке продуктов;

температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров; 

правила проведения бракеража; 

способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, температуру подачи;

правила хранения готовой продукции и полуфабрикатов; 
виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при приготовлении простых блюд и гарниров; правила их безопасного использования.

	ПК 07.05 
	Готовить и оформлять простые блюда из мяса и домашней птицы.
	иметь практический опыт:

приготовления и оформления простых блюд из мяса и домашней птицы;

уметь:

проверять органолептическим способом качества, используемого для приготовления блюд и гарниров сырья;

выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления блюд и гарниров;

обрабатывать различными методами сырье;

нарезать, формовать предназначенные для приготовления продукты;

охлаждать, замораживать нарезанные полуфабрикаты;
готовить и оформлять блюда и гарниры из овощей и грибов, из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, из рыбы, мяса, домашней птицы;
готовить и оформлять супы, соусы, холодные блюда и закуски, сладкие блюда и напитки;
знать:

ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов сырья;

характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при приготовлении блюд и гарниров;

технику обработки сырья; 

способы минимизации отходов при нарезке и обработке продуктов;

температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров; 

правила проведения бракеража; 

способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, температуру подачи;

правила хранения готовой продукции и полуфабрикатов; 
виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при приготовлении простых блюд и гарниров; правила их безопасного использования.

	ПК 07.06 
	Готовить и оформлять холодные блюда и закуски.
	иметь практический опыт:

приготовления и оформления холодных блюд и закусок;

уметь:

проверять органолептическим способом качества, используемого для приготовления блюд и гарниров сырья;

выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления блюд и гарниров;

обрабатывать различными методами сырье;

нарезать, формовать предназначенные для приготовления продукты;

охлаждать, замораживать нарезанные полуфабрикаты;
готовить и оформлять блюда и гарниры из овощей и грибов, из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, из рыбы, мяса, домашней птицы;
готовить и оформлять супы, соусы, холодные блюда и закуски, сладкие блюда и напитки;
знать:

ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов сырья;

характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при приготовлении блюд и гарниров;

технику обработки сырья; 

способы минимизации отходов при нарезке и обработке продуктов;

температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров; 

правила проведения бракеража; 

способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, температуру подачи;

правила хранения готовой продукции и полуфабрикатов; 
виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при приготовлении простых блюд и гарниров; правила их безопасного использования.

	ПК 07.07 
	Готовить и оформлять сладкие блюда и напитки.
	иметь практический опыт:

приготовления и оформления сладких блюд и напитков;

уметь:

проверять органолептическим способом качества, используемого для приготовления блюд и гарниров сырья;

выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления блюд и гарниров;

обрабатывать различными методами сырье;

нарезать, формовать предназначенные для приготовления продукты;

охлаждать, замораживать нарезанные полуфабрикаты;
готовить и оформлять блюда и гарниры из овощей и грибов, из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, из рыбы, мяса, домашней птицы;
готовить и оформлять супы, соусы, холодные блюда и закуски, сладкие блюда и напитки;
знать:

ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов сырья;

характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при приготовлении блюд и гарниров;

технику обработки сырья; 

способы минимизации отходов при нарезке и обработке продуктов;

температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров; 

правила проведения бракеража; 

способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, температуру подачи;

правила хранения готовой продукции и полуфабрикатов; 
виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при приготовлении простых блюд и гарниров; правила их безопасного использования.


1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля:

всего – 416 часа
в том числе:

учебной нагрузки обучающегося – 230 часов, 

учебной практики – 72 часа

производственной практики – 108 часов
экзамен по модулю – 6 часов

2.   Структура и содержание профессионального модуля

3.1. Тематический план профессионального модуля

	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего часов

(макс. учебная нагрузка и практики)
	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Практика

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающихся
	Учебная,

часов
	Производственная,

часов



	
	
	
	Всего,

часов


	в т.ч. лабораторные работы и практические занятия,

часов
	Всего,

часов


	
	

	ПК  7.1 – 7.7 

ОК1-3, 5, 9
	МДК.07.01 Технология приготовления блюд и гарниров на предприятиях общественного питания
	230
	204
	118
	26
	-
	-

	
	Учебная и производственная практики, часов 
	180
	-
	-
	-
	72
	108

	
	Экзамен по модулю
	6
	
	
	
	
	

	
	Всего:
	416
	204
	118
	26
	72
	108


3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю

	
Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические  работы, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень усвоения
	Коды осваиваемых компетенций

	1
	2
	3
	4
	5

	МДК 07.01. Технология приготовления блюд и гарниров на предприятиях общественного питания
	230
	
	ПК  7.1 – 7.7 

ОК1-7, 9

	Тема 1.1. Обработка сырья, приготовление и оформление простых блюд и гарниров из овощей и грибов
	Содержание
	28
	
	

	
	1
	Общие требования к обработке овощей
	
	2
	

	
	2
	Обработка клубнеплодов
	
	2
	

	
	3
	Обработка корнеплодов
	
	2
	

	
	4
	Обработка капустных и луковых овощей
	
	2
	

	
	5
	Обработка плодовых овощей
	
	2
	

	
	6
	Обработка консервированных  овощей
	
	2
	

	
	7
	Подготовка овощей к фаршированию
	
	2
	

	
	8
	Требования к качеству овощей
	
	2
	

	
	9
	Обработка салатных, пряных и десертных овощей
	
	2
	

	
	10
	Отходы овощей и их использование
	
	2
	

	
	11
	Полуфабрикаты из овощей
	
	2
	

	
	12
	Обработка грибов
	
	2
	

	
	13
	Значение тепловой обработки
	
	2
	

	
	14
	Основные способы тепловой обработки
	
	2
	

	
	15
	Комбинированные способы
	
	2
	

	
	16
	Вспомогательные способы
	
	2
	

	
	17
	Изменение пищевых веществ в процессе тепловой обработки
	
	2
	

	
	18
	Изменения, происходящие при тепловой обработке овощей
	
	2
	

	
	19
	Способы нарезки овощей простыми формами
	
	2
	

	
	20
	Нарезка овощей сложной формой
	
	2
	

	
	21
	Блюда и гарниры из вареных и припущенных овощей. Бракераж, требования к качеству, сроки хранения
	
	2
	

	
	22
	Блюда и гарниры из жареных овощей
	
	2
	

	
	23
	Блюда и гарниры из тушеных овощей. Бракераж 
	
	2
	

	
	24
	Блюда и гарниры из запеченных овощей. Бракераж 
	
	2
	

	
	25
	Блюда из грибов. Требования к качеству
	
	2
	

	
	26
	Овощные блюда из полуфабрикатов.  
	
	2
	

	
	27
	Требования к качеству овощных блюд. Сроки хранения
	
	2
	

	
	Лабораторная  работа
	
	
	

	
	1
	Определение качества овощей и грибов органолептическим способом, минимизация отходов
	
	
	

	
	2
	Нарезка овощей и плодов простыми формами
	
	
	

	
	3
	Нарезка овощей и грибов сложными формами
	
	
	

	
	4
	Приготовление и оформление простых блюд и гарниров из вареных и припущенных овощей. Бракераж 
	
	
	

	
	5
	Приготовление и оформление простых блюд и гарниров из жареных овощей. Бракераж
	
	
	

	
	6
	Приготовление и оформление простых блюд и гарниров из тушеных и запеченных овощей. Бракераж
	
	
	

	
	7
	Приготовление и оформление простых блюд и гарниров из грибов. Бракераж
	
	
	

	
	8
	Санитарная обработка оборудования и инвентаря для приготовления блюд из овощей и грибов
	
	
	

	Тема 1.2. Обработка сырья, приготовление и оформление простых блюд и гарниров из 
бобовых, макаронных изделий, яиц, творога

	Содержание
	28
	
	

	
	1
	Изменения при тепловой обработке круп, бобовых и макаронных изделий 
	
	2
	

	
	2
	Подготовка круп к варке
	
	2
	

	
	3
	Приготовление, оформление, подача, требования к качеству рассыпчатых каш
	
	2
	

	
	4
	Приготовление, оформление, подача, требования к качеству, рецептуры, способы приготовления вязких каш
	
	2
	

	
	5
	Приготовление, оформление, подача, требования к качеству, рецептуры, способы приготовления жидких каш
	
	2
	

	
	6
	Приготовление, оформление, подача, требования к качеству, рецептуры, способы приготовления блюд из каш: запеканки, крупеники, котлеты, биточки
	
	2
	

	
	7
	Приготовление, оформление, подача, требования к качеству, подготовка к варке блюд и гарниров из бобовых: гороховое пюре, чериссо 
	
	2
	

	
	8
	Приготовление, оформление, подача, требования к качеству, способы приготовления, рецептуры, правила варки блюд и гарниров из макаронных изделий
	
	2
	

	
	9
	Приготовление, оформление, подача, требования к качеству, рецептуры блюд из яиц
	
	3
	

	
	10
	Приготовление, оформление, подача, требования к качеству, рецептуры блюд из творога
	
	3
	

	
	Лабораторная  работа
	
	
	

	
	1
	Расчет количества крупы, жидкости и соли, необходимых для приготовления каш
	
	
	

	
	2
	Приготовление каш рассыпчатых, вязких, жидких. Оформление и подача. Требования к качеству
	
	
	

	
	3
	Приготовление  простых блюд из бобовых. Оформление и подача. Требования к качеству
	
	
	

	
	4
	Приготовление и определение качества отварных макарон
	
	
	

	
	5
	Приготовление блюд из макаронных изделий. Оформление и подача. Требования к качеству
	
	
	

	
	6
	Выбор  и санитарная обработка оборудования и инвентаря для приготовления блюд из  каш, макаронных изделий, бобовых
	
	
	

	Тема 1.3. Обработка сырья, приготовление и оформление
супов и соусов

	одержание
	28
	
	

	
	1
	Классификация и пищевая ценность бульонов, отваров и супов
	
	2
	

	
	2
	Технология приготовления, оформление и подача, сервировка, требования к качеству, условия и сроки хранения, бракераж заправочных супов: щи, борщи, рассольники, солянки, картофельные супы, супы с макаронными изделиями, молочные супы, супы-пюре
	
	2
	

	
	3
	Технология приготовления, оформление и подача, сервировка, требования к качеству, условия и сроки хранения, бракераж прозрачных супов: бульоны, уха
	
	2
	

	
	4
	Технология приготовления, оформление и подача, сервировка, требования к качеству, условия и сроки хранения, бракераж холодных супов: окрошка, холодный борщ, щи зеленые
	
	2
	

	
	5
	Технология приготовления, оформление и подача, сервировка, требования к качеству, условия и сроки хранения, бракераж сладких супов: суп из цитрусовых, фруктовый суп, суп из смеси сухофруктов
	
	2
	

	
	6
	Классификация и пищевая ценность соусов. Технология приготовления, оформление и подача, требования к качеству, условия и сроки хранения, бракераж простых холодных соусов
	
	3
	

	
	7
	Технология приготовления, оформление и подача, требования к качеству, условия и сроки хранения, бракераж простых горячих соусов
	
	3
	

	
	Лабораторная  работа
	
	
	

	
	1
	Приготовление, оформление, подача и требования к качеству заправочных супов: щи из свежей, квашеной капусты, борщ Украинский, борщ Флотский 
	
	
	

	
	2
	Приготовление, оформление, подача и требования к качеству молочных супов: суп с макаронными изделиями, суп с клецками, суп молочный овощной
	
	
	

	
	3
	Приготовление, оформление, подача и требования к качеству супов-пюре: суп-пюре из птицы, суп-пюре из грибов, суп-пюре из цветной капусты 
	
	
	

	
	4
	Приготовление, оформление, подача и требования к качеству прозрачных супов: уха Ростовская, уха из судака 
	
	
	

	
	5
	Приготовление, оформление, подача и требования к качеству холодных супов: окрошка мясная, борщ холодный. Приготовление, оформление, подача и требования к качеству сладких супов: суп из свежих плодов, суп из смеси сухофруктов 
	
	
	

	
	6
	Приготовление, оформление, подача и требования к качеству соусов на мясном бульоне: соус красный основной, соус белый на мясном бульоне, соус белый основной с овощами; соусов на рыбном бульоне
	
	
	

	
	7
	Приготовление, оформление, подача и требования к качеству соусов молочных, сметанных, грибных, яично-масляных: соус молочный, соус сметанный с луком, соус польский, соус голландский 
	
	
	

	
	8
	Приготовление, оформление, подача и требования к качеству смесей масляных, холодных и сладких соусов: масло зеленое, соус майонез, маринад овощной, заправка горчичная, соус шоколадный 
	
	
	

	Тема 1.4 Обработка сырья, приготовление и оформление простых блюд из рыбы 
	Содержание
	28
	
	

	
	1
	Классификация, пищевая ценность, требования к качеству рыбного сырья и полуфабрикатов
	
	2
	

	
	2
	Приготовление полуфабрикатов из рыбы для варки, припускания, жаренья основным способом и жаренья во фритюре, запекания
	
	2
	

	
	3
	Приготовление рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее. Приготовление кнельной массы
	
	2
	

	
	4
	Обработка рыбы для фарширования.  Обработка морепродуктов 
	
	2
	

	
	5
	Технология приготовления рыбы отварной и припущенной,  оформление и подача блюд
	
	2
	

	
	6
	Технология приготовления блюд из рыбы жареной основным способом, во фритюре. Общие правила оформления, бракераж
	
	2
	

	
	7
	Технология приготовления блюд из рыбной котлетной массы. Общие правила оформления и подачи блюд, бракераж
	
	2
	

	
	8
	Технология приготовления блюд из рыбы запеченной

Блюда из морепродуктов, приготовление, требования к качеству, бракераж 
	
	2
	

	
	Лабораторная  работа
	
	
	

	
	1
	Обработка рыбы и морепродуктов (чешуйчатая и бесчешуйчатая рыба, кальмаров, креветок, мидий)
	
	
	

	
	2
	Приготовление рыбных полуфабрикатов из рыбы 
	
	
	

	
	3
	Приготовление оформление, подача, требования к качеству, бракераж рыбы отварной, припущенной, жареной основным способом, во фритюре
	
	
	

	
	4
	Приготовление, оформление, подача, требования к качеству, бракераж блюд из тушеной и запеченной рыбы
	
	
	

	
	5
	Приготовление, оформление, подача, требования к качеству, бракераж блюд из рыбной котлетной массы
	
	
	

	
	6
	Приготовление, оформление, подача, требования к качеству блюд из рыбной натуральной массы
	
	
	

	
	7
	Приготовление, оформление, подача, требования к качеству блюд из морепродуктов 
	
	
	

	
	8
	Приготовление, оформление, подача, бракераж блюд из кнельной массы
	
	
	

	Тема 1.5. Обработка сырья, приготовление и оформление простых блюд из мяса и домашней птицы 
	Содержание
	28
	
	

	
	1
	Классификация мясного сырья. Технологические схемы разделки мяса и птицы. Пищевая ценность мяса. Требования к качеству
	
	2
	

	
	2
	Механическая кулинарная обработка мяса и птицы
	
	2
	

	
	3
	Приготовление полуфабрикатов из мяса: крупнокусковые, порционные, мелкокусковые
	
	2
	

	
	4
	Приготовление полуфабрикатов из птицы: крупнокусковые, порционные, мелкокусковые
	
	2
	

	
	5
	Ассортимент простых блюд из мяса и мясных продуктов. Требования к качеству готовых основных блюд
	
	2
	

	
	6
	Отварные, припущенные, жареные, тушеные, запеченные мясные блюда. Блюда из рубленого мяса и котлетной массы. Температура подачи и требования к качеству
	
	2
	

	
	7
	Ассортимент простых блюд из домашней птицы
	
	2
	

	
	8
	Отварная и припущенная птица. Жареная птица. Тушеные блюда из птицы. Требования к качеству простых блюд из домашней птицы
	
	2
	

	
	Лабораторная  работа
	
	
	

	
	1
	Приготовление крупнокусковых полуфабрикатов из мяса и готовых блюд из них: ростбиф, буженина, мяса духового. Оформление, отпуск, требования к качеству. Бракераж 
	
	
	

	
	2
	Приготовление порционных полуфабрикатов из мяса и готовых блюд из них: лангет, антрекот, эскалоп, котлеты натуральные отбивные панированные. Оформление, отпуск, требования к качеству. Бракераж 
	
	
	

	
	3
	Приготовление мелкокусковых полуфабрикатов из мяса, натурально-рубленой массы, котлетной массы: азу, плов, котлеты полтавские, шницель по-гамбургски, бифштекс по-деревенски. Оформление, отпуск, требования к качеству. Бракераж
	
	
	

	
	4
	Приготовление полуфабрикатов и готовых блюд из птицы: котлета по-киевски, птичка нежная, филе воздушное. Оформление, отпуск, требования к качеству. Бракераж
	
	
	

	Тема 1.6. Обработка сырья, приготовление и оформление холодных блюд и закусок 
	Содержание
	28
	
	

	
	1
	Классификация холодных блюд и закусок. Подготовка продуктов для приготовления холодных блюд  и закусок
	
	3
	

	
	2
	Технология приготовления, ассортимент, рецептуры салатов и винегретов 
	
	3
	

	
	3
	Технология приготовления, классификация бутербродов
	
	3
	

	
	4
	Технология приготовления овощных и грибных блюд и закусок
	
	3
	

	
	5
	Технология приготовления, рецептуры холодных рыбных и мясных блюд и закусок
	
	3
	

	
	6
	Технология приготовления заливных блюд из рыбы и мяса
	
	3
	

	
	Лабораторная  работа
	
	
	

	
	1
	Техника безопасности и охрана труда в холодном цехе. Приготовление салатов, винегретов. Оформление, отпуск, требования к качеству, бракераж
	
	
	

	
	2
	Приготовление многослойных, открытых, закрытых бутербродов, сэндвичей. Оформление, отпуск, требования к качеству, бракераж
	
	
	

	
	3
	Приготовление, оформление, подача, требования к качеству овощных, грибных холодных блюд и закусок
	
	
	

	
	4
	Приготовление, оформление, подача, требования к качеству рыбных и мясных холодных блюд и закусок
	
	
	

	Тема 1.7. Обработка сырья, приготовление и оформление сладких блюд и напитков 
	Содержание
	30
	
	

	
	1
	Классификация и ассортимент простых холодных и горячих сладких блюд (нарезка, варка, заливка).
	
	3
	

	
	2
	Технология приготовления, оформления, подачи, требования к качеству холодных и горячих сладких блюд
	
	3
	

	
	3
	Технология приготовления, оформления, подачи, требования к качеству холодных и горячих напитков
	
	3
	

	
	Лабораторная  работа
	
	
	

	
	1
	Выбор основных и дополнительных продуктов, требования к качеству сырья для приготовления холодных  горячих сладких блюд и напитков
	
	
	

	
	2
	Приготовление, оформление, подача, требования к качеству холодных и горячих сладких блюд
	
	
	

	
	3
	Приготовление, оформление, подача, требования к качеству холодных и горячих напитков
	
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела 01. ПМ 07.
	26


	
	

	1. Систематическая проработка конспектов занятий, учебной литературы

2. Ознакомление и изучение нормативно-технической, технологической документации

3. Составление технологической карты приготовления блюд  

4. Составление перечня требований к качеству готовых блюд 
5. Подготовка практико-ориентированных сообщений

6. Подготовка отчетов по результатам выполнения лабораторных работ

7. Подготовка ответов на вопросы практических занятий
	
	
	

	Экзамен по МДК
	6
	
	

	Учебная практика

Виды работ

1. Приготовление простых блюд и гарниров из овощей и грибов. Оформление и подача. Требования к качеству (морковь, припущенная с зеленым горошком в молочном соусе № 312, картофель отварной с пассированным луком и грибами № 297, картофель жаренный во фритюре № 328, баклажаны, фаршированные овощами и грибами № 376, грибы в сметанном соусе № 342).

2. Приготовление каш рассыпчатых, вязких, жидких, блюд из каш. Оформление и подача. Требования к качеству (каша гречневая рассыпчатая с грибами и луком № 380; вязкая каша пшенная с черносливом № 386; клецки манные с сыром № 389; каша жидкая манная № 390; крупеник гречневый № 391; запеканка рисовая с творогом № 393; биточки из перловки с творогом № 400).

3. Приготовление  простых блюд из бобовых, макаронных изделий. Оформление и подача. Требования к качеству (пюре из бобовых с грудинкой № 410; запеканка из бобовых и картофеля № 412; макароны запеченные с сыром № 421; макаронник № 422). 

4. Приготовление блюд из яиц, творога. Оформление и подача. Требования к качеству (яичная кашка с грибами № 428; омлет смешанный № 443; омлет фаршированный № 445;  сырники по-киевски № 466; запеканка из творога № 469). 

5. Приготовление, оформление и подача, требования к качеству заправочных супов: суп картофельный с щавелем; молочных супов: суп молочный с лапшой домашней; супов-пюре: суп-пюре из цветной капусты; прозрачных супов: уха ростовская;  холодных супов: свекольник холодный; качеству сладкий супов: суп-пюре из плодов сушеных 

6. Приготовление, оформление и подача, требования к качеству

7. Приготовление, оформление, подача, требования к качеству  блюд из рыбы отварной,  припущенной под польским соусом с гарниром; рыба жареная основным способом по-Ленинградски, рыба жареная во фритюре
8. Приготовление, оформление, подача, требования к качеству  блюд из рыбы запечённой по-Русски, кальмаров в сметанном соусе, котлет рыбных, зраз натуральных Донских
9. Приготовление, оформление, подача, требования к качеству  крупнокусковых, порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из мяса и готовых блюд из них: мясо деликатесное, мясо, шпигованное с гарниром и соусом, зразы натуральные; блюд из натурально-рубленой и котлетной массы: шницель натурально-рубленый, котлеты особые
10. Приготовление, оформление, подача, требования к качеству  крупнокусковых, порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из птицы и готовых блюд из них: цыплята жареные табака, филе воздушное, плов; блюд из натурально-рубленой и котлетной массы: котлета Лакомка, котлеты из кур
	72
	
	

	Производственная практика 

Виды работ

1. Организация рабочего места повара, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды в соответствии с требования техники безопасности и СанПина 1.2.3.-3.2.1

2. Приготовление, оформление, подача, требования к качеству простых блюд и гарниров из овощей и грибов

3. Приготовление, оформление, подача, требования к качеству простых блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий

4. Приготовление, оформление, подача, требования к качеству простых блюд из яиц и творога

5. Приготовление, оформление, подача, требования к качеству супов

6. Приготовление, оформление, подача, требования к качеству соусов

7. Приготовление, оформление, подача, требования к качеству, бракераж простых блюд из рыбы

8. Приготовление, оформление, подача, требования к качеству, бракераж блюд из морепродуктов

9. Приготовление, оформление, подача, требования к качеству, бракераж простых блюд из мяса

10. Приготовление, оформление, подача, требования к качеству, бракераж простых блюд из домашней птицы

11. Приготовление, оформление, подача, требования к качеству холодных блюд и закусок 

12. Приготовление, оформление, подача, требования к качеству сладких блюд и напитков
	108
	
	

	Всего
	416
	
	


4.   Условия реализации программы профессионального модуля

4.1. Требования к минимальному материально - техническому обеспечению

Реализация программы модуля предполагает наличие кабинета технологии кулинарного производства, лаборатории товароведения продовольственных товаров, учебного кулинарного цеха.

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета технологии кулинарного производства: 

· рабочее место преподавателя;

· рабочие места обучающихся;

· комплект учебно – методической документации в соответствии с паспортом кабинета;

· электронные видеоматериалы в соответствии с паспортом кабинета;

· комплекты учебных карт в соответствии с паспортом кабинета; 

· сборник медиа - уроков в соответствии с паспортом кабинета;

· муляжи овощей и грибов;

· макеты блюд из овощей и грибов.

Технические средства обучения: интерактивное оборудование, лицензионное программное обеспечение.

Оборудование учебного кулинарно-кондитерского цеха и рабочих мест учебного кулинарного цеха: 

· рабочее место преподавателя;

· рабочие места обучающихся;

· оборудование, инструменты и инвентарь в соответствии с паспортом учебного кулинарного цеха;

· сборник нормативно-технической и технологической документации;
· комплект плакатов по технике безопасности.

4.2. Информационное обеспечение обучения


Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы


Основные источники:

1. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для сред. проф. образования /  Н.А. Анфимова.- 4-е изд., пепераб. и доп. – М.: Издательский центр «Академия»,  2014. – 400 с. 

2. Шильман Л.З. Технология кулинарной продукции: учеб. Пособие для сред.  проф. образования / Л.З. Щильман -3-е изд., М.: «Академия», 2014
1. 
Дополнительные источники:

2.  «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий»: уч. пособие / Н.Э. Харченко.- 2 изд.,-М.; Изд. центр «Академия», 2012г.

3. «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий»: Л.Е. Голунова Изд. «Профакс», Санкт-Петербург, 2013г.

4. Организация работы структурного подразделения предприятия общественного питания - 2-е изд., Учебник для студ. учреждений сред. проф. пбразования / Мальгина С.Ю., Плешкова Ю. Н. «Академия», 2015;
5. Самородова И. П. Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. Учебник М.: Изд. центр «Академия», 2014
Интернет-ресурсы:

1. http://www.pitportal.ru/ -  информационный портал “Весь общепит России”  – доступ не ограничен, не требует регистрации.

2. http://supercook.ru  - информационный портал (кулинария, кухни народов мира, рецепты, полезные сведения) – доступ не ограничен, не требует регистрации.

3.   http://supercook.ru/ - Большой Кулинарный Словарь -  доступ не ограничен, не требует регистрации.

5.  Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля
(вида профессиональной деятельности)

	Результаты 

(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	7.1 Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из овощей и грибов
	- подготовка рабочего места согласно правилам техники безопасности и  технологического процесса;

 - строгое соблюдение санитарных норм и правил личной гигиены при приготовлении и оформлении простых блюд и гарниров из овощей и грибов;

- обоснованный выбор производственного инвентаря, инструментов  и оборудования для приготовления простых блюд и гарниров из овощей и грибов;
- правильная последовательность выполнения технологических операций по приготовлению блюд из овощей и грибов;

- точность и правильность выполнения органолептической оценки качества готовых блюд
	Оценка выполнения самостоятельной работы
Экспертное наблюдение и оценка на  лабораторных работах, при выполнении работ по учебной и производственной практикам

	7.2 Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога
	- подготовка рабочего места согласно правилам техники безопасности и  технологического процесса;

 - строгое соблюдение санитарных норм и правил личной гигиены при приготовлении и оформлении простых блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога;

- обоснованный выбор производственного инвентаря, инструментов  и оборудования для приготовления простых блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога;
- правильная последовательность выполнения технологических операций по приготовлению блюд из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога;

- точность и правильность выполнения органолептической оценки качества готовых блюд
	Оценка выполнения самостоятельной работы
Экспертное наблюдение и оценка на  лабораторных работах, при выполнении работ по учебной и производственной практикам

	7.3 Готовить и оформлять супы и соусы
	- подготовка рабочего места согласно правилам техники безопасности и  технологического процесса;

 - строгое соблюдение санитарных норм и правил личной гигиены при приготовлении и оформлении супов и соусов;

- обоснованный выбор производственного инвентаря, инструментов  и оборудования для приготовления супов и соусов;
- правильная последовательность выполнения технологических операций по приготовлению супов и соусов;

- точность и правильность выполнения органолептической оценки качества готовых блюд
	Оценка выполнения самостоятельной работы
Экспертное наблюдение и оценка на  лабораторных работах, при выполнении работ по учебной и производственной практикам

	7.4 Готовить и оформлять простые блюда из рыбы
	- подготовка рабочего места согласно правилам техники безопасности и  технологического процесса;

 - строгое соблюдение санитарных норм и правил личной гигиены при приготовлении и оформлении блюд из рыбы;

- обоснованный выбор производственного инвентаря, инструментов  и оборудования для приготовления блюд из рыбы;
- правильная последовательность выполнения технологических операций по приготовлению блюд из рыбы;

- точность и правильность выполнения органолептической оценки качества готовых блюд
	Оценка выполнения самостоятельной работы
Экспертное наблюдение и оценка на  лабораторных работах, при выполнении работ по учебной и производственной практикам

	7.5 Готовить и оформлять простые блюда из мяса и домашней птицы
	- подготовка рабочего места согласно правилам техники безопасности и  технологического процесса;

 - строгое соблюдение санитарных норм и правил личной гигиены при приготовлении и оформлении простых блюд из мяса и домашней птицы;

- обоснованный выбор производственного инвентаря, инструментов  и оборудования для приготовления простых блюд мяса и домашней птицы;
- правильная последовательность выполнения технологических операций по приготовлению блюд из мяса и домашней птицы;

- точность и правильность выполнения органолептической оценки качества готовых блюд
	Оценка выполнения самостоятельной работы
Экспертное наблюдение и оценка на  лабораторных работах, при выполнении работ по учебной и производственной практикам

	7.6 Готовить и оформлять холодные блюда и закуски
	- подготовка рабочего места согласно правилам техники безопасности и  технологического процесса;

 - строгое соблюдение санитарных норм и правил личной гигиены при приготовлении и оформлении холодных блюд и закусок;

- обоснованный выбор производственного инвентаря, инструментов  и оборудования для приготовления холодных блюд и закусок;
- правильная последовательность выполнения технологических операций по приготовлению холодных блюд и закусок;

- точность и правильность выполнения органолептической оценки качества готовых блюд
	Оценка выполнения самостоятельной работы
Экспертное наблюдение и оценка на  лабораторных работах, при выполнении работ по учебной и производственной практикам

	7.7 Готовить и оформлять сладкие блюда и напитки

	- подготовка рабочего места согласно правилам техники безопасности и  технологического процесса;

 - строгое соблюдение санитарных норм и правил личной гигиены при приготовлении и оформлении сладких блюд и напитков;

- обоснованный выбор производственного инвентаря, инструментов  и оборудования для приготовления сладких блюд и напитков;
- правильная последовательность выполнения технологических операций по приготовлению сладких блюд и напитков;

- точность и правильность выполнения органолептической оценки качества готовых блюд
	Оценка выполнения самостоятельной работы
Экспертное наблюдение и оценка на  лабораторных работах, при выполнении работ по учебной и производственной практикам


	Код ОК
	Формулировка компетенции
	Знания, умения 

	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 и выделять её составные части

определять этапы решения задачи, составлять план действия, реализовывать составленный план, определять необходимые ресурсы

выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы

владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах

оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)

	
	
	Знания:

актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить 

структура плана для решения задач, алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях

основные источники информации и ресурсы для решения задач и/или проблем в профессиональном и/или социальном контексте

методы работы в профессиональной и смежных сферах

порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

	ОК 02
	Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
	Умения: 

определять задачи для поиска информации, планировать процесс поиска, выбирать необходимые источники информации

выделять наиболее значимое в перечне информации, структурировать получаемую информацию, оформлять результаты поиска

оценивать практическую значимость результатов поиска

применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач

использовать современное программное обеспечение в профессиональной деятельности

использовать различные цифровые средства для решения профессиональных задач

	
	
	Знания:

номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной деятельности

приемы структурирования информации

формат оформления результатов поиска информации

современные средства и устройства информатизации, порядок их применения и 

программное обеспечение в профессиональной деятельности, в том числе цифровые средства

	ОК 03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях
	Умения: 

определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности

применять современную научную профессиональную терминологию

определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования

выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи

определять инвестиционную привлекательность коммерческих идей в рамках профессиональной деятельности, выявлять источники финансирования

презентовать идеи открытия собственного дела в профессиональной деятельности

определять источники достоверной правовой информации

составлять различные правовые документы

находить интересные проектные идеи, грамотно их формулировать и документировать

оценивать жизнеспособность проектной идеи, составлять план проекта

	
	
	Знания:

содержание актуальной нормативно-правовой документации

современная научная и профессиональная терминология

возможные траектории профессионального развития и самообразования

основы предпринимательской деятельности, правовой и финансовой грамотности

правила разработки презентации

основные этапы разработки и реализации проекта

	ОК 04
	Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде
	Умения: 
организовывать работу коллектива и команды

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности

	
	
	Знания:
психологические основы деятельности коллектива
психологические особенности личности

	ОК 05
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом 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:

правила оформления документов 

правила построения устных сообщений

особенности социального и культурного контекста

	ОК 06
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения
	Умения: 

проявлять гражданско-патриотическую позицию

демонстрировать осознанное поведение

описывать значимость своей специальности

применять стандарты антикоррупционного поведения

	
	
	Знания:

сущность гражданско-патриотической позиции

традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений

значимость профессиональной деятельности по специальности

стандарты антикоррупционного поведения и последствия его нарушения

	ОК 07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	Умения: 

соблюдать нормы экологической безопасности

определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по специальности

организовывать профессиональную деятельность с соблюдением принципов бережливого производства

организовывать профессиональную деятельность с учетом знаний об изменении климатических условий региона

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

	
	
	Знания:

правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности 

основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности

пути обеспечения ресурсосбережения

принципы бережливого производства

основные направления изменения климатических условий региона

правила поведения в чрезвычайных ситуациях

	ОК 08
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности
	Умения: 

использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей

применять рациональные приемы двигательных функций в профессиональной деятельности

пользоваться средствами профилактики перенапряжения, характерными для данной специальности

	
	
	Знания:

роль физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном развитии человека

основы здорового образа жизни

условия профессиональной деятельности и зоны риска физического здоровья для специальности

средства профилактики перенапряжения

	ОК 09
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках
	Умения: 

понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные темы

участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы

строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности

кратко обосновывать и объяснять свои действия (текущие и планируемые)

писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы

	
	
	Знания:

правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы

основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика)

лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности

особенности произношения

правила чтения текстов профессиональной направленности


6. КОНТРОЛЬНО ИЗМЕРИТЕЛЬНЫЕ МАТЕРИАЛЫ
Комплект контрольно измерительных материалов, для проведения экзамена (квалификационного) по профессиональному модулю 

ПРАКТИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ ЭКЗАМЕНА КВАЛИФИКАЦИОННОГО

Типовое задание: выполнить приготовление и подачу комплексного обеда.

Условия выполнения задания: выполняется 1/2 группы одновременно

Место проведения: учебная кухня ресторана с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий, сладких блюд и напитков; учебный поварской и кондитерский цех М аксимальное время выполнения задания: 4 часа

Критерии оценок приведены в 

ПРИЛОЖЕНИИ 1 . На основании критериев оценок заполняется бланк экзаменатора (ПРИЛОЖЕНИЕ 3).

ИНСТРУКЦИОННАЯ КАРТА

М атериально - техническое оснащение:

Весоизмерительное оборудование: весы механические, весы настольные электронные.

Холодильное оборудование: охлаждаемый прилавок-витрина, шкаф морозильный, шкаф холодильный, шкаф шоковой заморозки.

Тепловое оборудование: аппарат паровой-конвекторн. эл., печь микроволновая, плиты электрические или с индукционным нагревом, электромармиты.

Механическое оборудование: блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания), куттер, машина для вакуумной упаковки, овощерезка, привод универсальный с механизмами, процессор кухонный, диспансер для подогрева тарелок.

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: овоскоп, нитрат тестер, машина для вакуумной упаковки, термоупаковщик.

Оборудование для мытья посуды: машина посудомоечная.

Вспомогательное оборудование: ванны моечные, производственный стол с моечной ванной, стеллажи кухонные, столы производственные, стол с гранитной поверхностью.

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: блендер, столовая посуда и приборы, венчики, веселки, вилки для вынимания мяса, воронки различного диаметра, гастроемкости, горшки для запекания, доски разделочные, дуршлаги, емкости д/соусов, кастрюли различной вместимостью, кольца для выкладки гарниров, контейнеры для СВЧ, кружки мерные, ложки гарнирные, ложки для снятия пены, лопатки кулинарные, миски, набор мерных ложек, ножи поварские, открывалка д/консерв, прессы для чеснока, рукавицы термостойкие д/кухни, сковороды различного диаметра, скребки кухонные, совки для сыпучих продуктов, сита, сотейники, терки универсальные, термометр для печей, толкушки, шенуа, щипцы универсальные, шумовки, сковорода гриль, корзины для отходов.

Расходные материалы: стрейч пленка для пищевых продуктов, пакеты для вакуумного аппарата, контейнеры одноразовые для пищевых продуктов, перчатки силиконовые.

Сырье: согласно заданию.

Характер выполнения работы: обучающиеся выполняют работу индивидуально.

Практические задания

1. Используя сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания и калькулятор, рассчитайте количество сырья, необходимое для выполнения задания. Полученные данные внесите в таблицу 1.

2. Произвести подбор производственного инвентаря и оборудования для выполнения задания. Произвести подготовку основного и дополнительного сырья для.

3. Выполнить задание.

4. Убрать рабочее место.

5. Организовать хранение оставшихся продуктов.

Задание 1. Приготовьте комплексный обед и оформите блюда на подачу

Блюдо 1: Борщ московский

Блюдо 2: Крупеник

Блюдо 3: Салат картофельный

Задание 2. Представьте блюда для оценивания экзаменаторам.

Вариант № 2

Задание 1. Приготовьте комплексный обед и оформите блюда на подачу

Блюдо 1: Рассольник ленинградский

Блюдо 2: Плов

Блюдо 3: Салат столичный

Задание 2. Представьте блюда для оценивания экзаменаторам.

Вариант № 3

Задание 1. Приготовьте комплексный обед и оформите блюда на подачу

Блюдо 1: Щи по-уральски

Блюдо 2: Солянка овощная

Блюдо 3: Салат рыбный

Задание 2. Представьте блюда для оценивания экзаменаторам.

Вариант № 4

Задание 1. Приготовьте комплексный обед и оформите блюда на подачу

Блюдо 1: Суп картофельный с клецками

Блюдо 2: Капуста тушеная

Блюдо 3: Винегрет овощной

Задание 2. Представьте блюда для оценивания экзаменаторам.

ТЕОРЕТИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ ЭКЗАМЕНА КВАЛИФИКАЦИОННОГО

Форма текущего контроля: экзамен квалификационный.

Типовое задание: дать ответы на контрольные вопросы билетов.

Условия выполнения задания: выполняется всей группой.

Место проведения: кабинет технологии кулинарного и кондитерского производства.

Максимальное время выполнения задания: 1 час.

Критерии оценивания ответов:

оценка «5», если ответы на поставленные вопросы излагаются логично,

последовательно и не требуют дополнительных пояснений; делаются обоснованные

выводы; демонстрируются глубокие знания технологических процессов и операций;

оценка «4», если на поставленные вопросы излагаются систематизировано и

последовательно; знания технологических процессов используются, но в недостаточном

объеме;

оценка «3», если допускаются нарушения в последовательности изложения;

демонстрируются поверхностные знания вопроса, с трудом решаются конкретные задачи;

имеются затруднения с выводами;

оценка «2», если материал излагается непоследовательно, сбивчиво, не представляет

определенной системы знаний по дисциплине; ответы на дополнительные вопросы

отсутствуют

Вопросы для проведения экзамена квалификационного

1. Физиологическое значение соусов, классификация, ассортимент, нормы вложения основных продуктов, соли, специй, правила подбора к блюдам.

2. Полуфабрикаты для соусов: характеристика, ассортимент, технология производства, физико-химические изменения, происходящие в продуктах при производстве соусов.

3. Соусы мясные красные, белые на мясном бульоне, на рыбном бульоне: ассортимент, рецептуры, технология приготовления, полуфабрикаты, правила подбора к блюдам, правила подачи, требования к качеству, сроки и условия хранения и реализации.

4. Соусы молочные, сметанные: ассортимент, рецептуры, технология приготовления, полуфабрикаты, правила подбора к блюдам, правила подачи, требования к качеству, сроки и условия хранения и реализации.

5. Соусы грибные, яично-масляные: ассортимент, рецептуры, технология приготовления, полуфабрикаты, правила подбора к блюдам, правила подачи, требования к качеству, сроки и условия хранения и реализации.

6. Соусы холодные, масляные смеси: ассортимент, рецептуры, технология приготовления, полуфабрикаты, правила подбора к блюдам, правила подачи, требования к качеству, сроки и условия хранения и реализации.

7. Соусы сладкие и сиропы: ассортимент, рецептуры, технология приготовления, полуфабрикаты, правила подбора к блюдам, правила подачи, требования к качеству, сроки и условия хранения и реализации.

8. Физиологическое значение, классификация и ассортимент супов. Нормы взаимозаменяемости продуктов, нормы соли и специй, зелени, мясопродуктов.

9. Производство полуфабрикатов для супов: характеристика, режимы тепловой обработки, ассортимент, требования к качеству, нормы вложения продуктов.

10. Борщи: ассортимент, технологические схемы производства, рецептуры, полуфабрикаты, гарниры, правила подачи, требования к качеству, сроки и условия хранения и реализации.

11. Щи: ассортимент, технологические схемы производства, рецептуры, полуфабрикаты, гарниры, правила подачи, требования к качеству, сроки и условия хранения и реализации.

12. Рассольники: ассортимент, технологические схемы производства, рецептуры, полуфабрикаты, гарниры, правила подачи, требования к качеству, сроки и условия хранения и реализации.

13. Солянки: ассортимент, технологические схемы производства, рецептуры, полуфабрикаты, гарниры, правила подачи, требования к качеству, сроки и условия хранения и реализации.

14. Супы картофельные, с макаронными изделиями: ассортимент, технологические схемы производства, рецептуры, полуфабрикаты, гарниры, правила подачи, требования к качеству, сроки и условия хранения и реализации.

15. Супы молочные, супы-пюре: ассортимент, технологические схемы производства, рецептуры, полуфабрикаты, гарниры, правила подачи, требования к качеству, сроки и условия хранения и реализации.

16. Супы холодные и сладкие: ассортимент, технологические схемы производства, рецептуры, полуфабрикаты, гарниры, правила подачи, требования к качеству, сроки и условия хранения и реализации.

17. Супы прозрачные: ассортимент, технологические схемы производства, рецептуры, полуфабрикаты, гарниры, правила подачи, требования к качеству, сроки и условия хранения и реализации. Приемы осветления, их физико-химическая сущность.

18. Характеристика овощей, плодов и грибов: классификация, химический состав.

19. Производство полуфабрикатов из картофеля, корнеплодов: ассортимент;

технологические схемы производства; требования к качеству; условия, сроки хранения и транспортировки; отходы и их использование; технологические приемы, способствующие снижению отходов.

20. Производство полуфабрикатов из капустных и луковых, салатных, шпинатных овощей, плодовых овощей и зелени: ассортимент; технологические схемы производства; требования к качеству; условия, сроки хранения и транспортировки; отходы и их использование; технологические приемы, способствующие снижению отходов.

21. Способы очистки картофеля: достоинства и недостатки; влияние способов очистки картофеля на содержание основных пищевых веществ в полуфабрикатах.

22. Технологические факторы, влияющие на продолжительность тепловой обработки овощей: строение продукта, способ обработки, температура варочной среды, реакция среды.

23. Физико-химические факторы, влияющие на изменение цвета овощей и плодов при тепловой обработке: в овощах и плодах с зеленой, красно- фиолетовой, желто-оранжевой и белой окраской; технологические приемы, препятствующие этим процессам.

24. Физико-химические факторы, влияющие на изменение цвета овощей и плодов при тепловой обработке: в овощах и плодах с желто-оранжевой и белой окраской; технологические приемы, препятствующие этим процессам.

25. Изменения витаминов в плодах и овощах при тепловой обработке: количественная и качественная характеристика; технологические приемы, способствующие сохранности витаминов.

26. . Способы и режимы варки, припускания, тушения, запекания и жарки овощей: характеристика; изменения массы; технологические приемы, способствующие снижению потерь пищевых веществ при тепловой обработке.

27. Блюда и гарниры из отварных, припущенных, тушеных, жареных, запеченных овощей и грибов: ассортимент, рецептуры и технологические схемы производства, подбор соусов, правила подачи, требования к качеству, сроки и условия хранения, транспортирования и реализации.

28. Сложные гарниры из овощей и грибов: ассортимент, технология приготовления, рецептуры и технологические схемы производства; правила подбора к основному блюду.

29. Характеристика круп, бобовых и макаронных изделий: ассортимент, морфологическое строение, химический состав отдельных элементов тканей, пищевая и технологическая ценность.

30. Механическая кулинарная обработка круп, бобовых и макаронных изделий: операции по обработке, изменения массы, физико- химические процессы, происходящие при замачивании, режимы замачивания.

31. Физико-химические процессы, происходящие при тепловой обработке круп: размягчение, изменение массы и содержания растворимых веществ.

32. Физико-химические процессы, происходящие при тепловой обработке бобовых: размягчение, изменение массы и содержания растворимых веществ.

33. Физико-химические процессы, происходящие при тепловой обработке макаронных изделий: размягчение, изменение массы и содержания растворимых веществ.

34. Технологические факторы, влияющие на продолжительность тепловой обработки круп и бобовых: строение продукта, содержание фитиновой кислоты, способ обработки, температура и реакция варочной среды.

35. Формирование консистенции, вкуса и аромата каш: технологические приемы, обеспечивающие сохранность растворимых веществ в готовых изделиях в процессе хранения.

36. Приготовление каш разной консистенции: нормы вложения крупы, жидкости, соли, сахара; технология варки; требования к качеству; сроки и условия хранения и реализации.

Производство блюд из каш: ассортимент, рецептуры, технологические схемы производства, требования к качеству, условия и сроки хранения и реализации.

37. Производство блюд из бобовых изделий; ассортимент, рецептуры, технологические схемы производства, требования к качеству, условия и сроки хранения и реализации.

38. Производство блюд из макаронных изделий: ассортимент, рецептуры, технологические схемы производства, требования к качеству, условия и сроки хранения и реализации.

39. Способы и режимы варки, жарки, тушения, запекания мяса: характеристика, используемые полуфабрикаты, изменения массы и пищевых веществ. Технологические приемы, способствующие снижению потерь массы и пищевых веществ, нормы вложения специй и соли.

40. Блюда из отварного мяса: ассортимент, рецептуры, технологические схемы производства, подбор гарниров и соусов, сроки и условия хранения, транспортирования и реализации.

41. Блюда из жареного мяса: ассортимент, рецептуры, технологические схемы производства, подбор гарниров и соусов, сроки и условия хранения, транспортирования и реализации.

42. Блюда из тушеного мяса: ассортимент, рецептуры, технологические схемы производства, подбор гарниров и соусов, сроки и условия хранения, транспортирования и реализации.

43. Блюда из запеченного мяса: ассортимент, рецептуры, технологические схемы производства, подбор гарниров и соусов, сроки и условия хранения, транспортирования и реализации.

44. Блюда из рубленного мяса: ассортимент, рецептуры, технологические схемы производства, подбор гарниров и соусов, сроки и условия хранения, транспортирования и реализации.

45. Характеристика сырья (сельскохозяйственная птица, пернатая дичь, кролик):

классификация по виду сырья, по термическому состоянию, упитанности, строение мышечной ткани, пищевая и технологическая ценность.

46. Технологическая схема разделки птицы. Обработка голов, ног, кожи шеи, потрохов.

47. Производство полуфабрикатов из птицы: способы формовки, схема расчленения тушки, ассортимент порционных полуфабрикатов и наборы полуфабрикатов, требования к качеству, сроки и условия хранения, транспортирования и реализации, технологическая ценность различных частей тушки.

48. Производство полуфабрикатов из котлетной и кнельной массы: ассортимент, технология приготовления, рецептуры, требования к качеству, сроки и условия хранения, транспортирования и реализации.

49. Способы и режимы варки и жарки птицы: характеристика, изменения массы, технологические приемы, способствующие снижению потерь основных пищевых веществ, нормы вложения соли и специй.

50. Блюда из филе сельскохозяйственной птицы: ассортимент, рецептуры, технологические схемы производства, подбор гарниров и соусов, правила подачи, требования к качеству, сроки и условия хранения и реализации.

51. Блюда из отварной, припущенной птицы: ассортимент, рецептуры, технологические схемы производства, подбор гарниров и соусов, правила подачи, требования к качеству, сроки и условия хранения, транспортирования и реализации.

52. Блюда из жареной, тушеной, запеченной птицы: ассортимент, рецептуры, технологические схемы производства, подбор гарниров и соусов, правила подачи, требования к качеству, сроки и условия хранения, транспортирования и реализации.

53. Блюда из котлетной и кнельной массы: ассортимент, рецептуры, технологические схемы производства, подбор гарниров и соусов, правила подачи, требования к качеству, сроки и условия хранения, транспортирования и реализации.

54. Блюда из дичи и кролика: ассортимент, рецептуры, технологические схемы производства, подбор гарниров и соусов, правила подачи, требования к качеству, сроки и условия хранения, транспортирования и реализации.

55. Характеристика рыб с костным скелетом: особенности морфологического строения и химического состава, пищевая и технологическая ценность.

56. Производство полуфабрикатов из рыб с костным скелетом: ассортимент и технология приготовления, требования к качеству, условия и сроки реализации, хранения и транспортирования.

57. Полуфабрикаты из рыбы с хрящевым скелетом: характеристика сырья, размораживание, разделка, ассортимент и технология приготовления, требования к качеству, условия и сроки реализации, хранения и транспортирования.

58. Рыбные отходы и потери: пищевые и непищевые отходы, их обработка, нормы выхода, утилизация отходов.

59. Производство полуфабрикатов из нерыбных продуктов моря: характеристика сырья, его пищевая ценность, обработка сырья.

60. Физико-химические процессы, происходящие при тепловой обработке рыбы: изменения белков, жиров, минеральных веществ и витаминов.

61. Способы и режимы варки, припускания, жарки, тушения и запекания рыбы: характеристика, изменения массы, потери пищевых веществ, нормы вложения соли и специй.

62. Блюда из отварной, припущенной, тушеной рыбы: ассортимент, рецептуры, технологические схемы производства, подбор гарниров и соусов, правила подачи, сроки и условия хранения, транспортирования и реализации.

63. Блюда из жареной и запеченной рыбы: ассортимент, рецептуры, технологические схемы производства, подбор гарниров и соусов, правила подачи, сроки и условия хранения, транспортирования и реализации.

64. Блюда из рыбной котлетной массы: ассортимент, рецептуры, технологические схемы производства, подбор гарниров и соусов, правила подачи, сроки и условия хранения, транспортирования и реализации.

65. Блюда из нерыбных продуктов моря: ассортимент, рецептуры, технологические схемы производства, подбор гарниров и соусов, правила подачи, сроки и условия хранения, транспортирования и реализации.

66. Блюда из яиц: ассортимент, рецептуры, технологические схемы производства, подбор гарниров и соусов, правила подачи, сроки и условия хранения, транспортирования и реализации.

67. Блюда из творога: ассортимент, рецептуры, технологические схемы производства, подбор гарниров и соусов, правила подачи, сроки и условия хранения, транспортирования и реализации.

68. Физиологическое значение холодных блюд и закусок, классификация, ассортимент, нормы вложения основных продуктов, соли, специй, правила подбора к блюдам.

69. Бутерброды, банкетные закуски, гастрономические товары и консервы (порциями): ассортимент, рецептуры, технология приготовления, правила подачи, требования к качеству, сроки и условия хранения и реализации, подбор заправок и соусов, нормы зелени, соли и специй.

70. Салаты и винегреты: ассортимент, рецептуры, технология приготовления, правила подачи, требования к качеству, сроки и условия хранения и реализации, подбор заправок и соусов, нормы зелени, соли и специй.

71. Холодные блюда из овощей, грибов: ассортимент, рецептуры, технология приготовления, правила подачи, требования к качеству, сроки и условия хранения и реализации, подбор заправок и соусов, нормы зелени, соли и специй.

72. Холодные блюда из рыбы: ассортимент, рецептуры, технология приготовления, правила подачи, требования к качеству, сроки и условия хранения и реализации, подбор заправок и соусов, нормы зелени, соли и специй.

73. Холодные блюда из мяса и птицы: ассортимент, рецептуры, технология приготовления, правила подачи, требования к качеству, сроки и условия хранения и реализации, подбор заправок и соусов, нормы зелени, соли и специй.

74. Горячие закуски: ассортимент, рецептуры, технология приготовления, правила подачи, требования к качеству, сроки и условия хранения и реализации, подбор заправок и соусов, нормы зелени, соли и специй.

75. Горячие напитки (чай, кофе, какао, шоколад, сбитень): ассортимент, рецептуры, технология приготовления, нормы вложения, правила подачи, подбор дополнительных продуктов, условия и сроки хранения и реализации.

76. Физиологическое значение сладких блюд: классификация, ассортимент, правила подачи и оформление.

77. Компоты, кисели: ассортимент, рецептуры, подготовка продуктов, технология приготовления, правила подачи, требования к качеству, сроки и условия хранения и реализации.

78. Желе, муссы: ассортимент, рецептуры, подготовка продуктов, технология приготовления, правила подачи, требования к качеству, сроки и условия хранения и реализации.

79. Самбуки: ассортимент, рецептуры, подготовка продуктов, технология приготовления, правила подачи, требования к качеству, сроки и условия хранения и реализации.

80. Кремы и взбитые сливки: ассортимент, рецептуры, подготовка продуктов, технология приготовления, правила подачи, требования к качеству, сроки и условия хранения и реализации.

81. Горячие сладкие блюда: ассортимент, рецептуры, подготовка продуктов, технология приготовления, правила подачи, требования к качеству, сроки и условия хранения и реализации. 
82. Мучные изделия: ассортимент, классификация, расчет потребного количества муки с учетом базисной влажности, требования к сырью и его обработке, процесс формирования теста.

83. Мучные блюда: ассортимент, рецептуры, технология приготовления, режимы тепловой обработки, правила подачи, условия и сроки хранения и реализации.

84. Технология приготовления полуфабрикатов (фарши и тесто) для мучных кулинарных изделий, режимы тепловой обработки, правила подачи, условия и сроки хранения и реализации. 
85. Кулинарные изделия: ассортимент, рецептуры, технология приготовления, режимы тепловой обработки. Правила подачи, условия и сроки хранения и реализации.

86. Мучные гарниры: ассортимент, рецептуры, технология приготовления полуфабрикатов (фарши и тесто), режимы тепловой обработки, правила подачи, условия и сроки хранения и реализации.
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