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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

1.1. Область применения программы

Программа профессионального модуля является частью основной 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 и соответствующие ему профессиональные компетенции:

1.2.1. Перечень профессиональных компетенций

ПК 7.1Оценка наличия запасов сырья и полуфабрикатов, необходимых для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий

ПК 7.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

ПК 7.3.  Производить  подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления   блюд и  гарниров.

ПК 7.4.  Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы. 

ПК 7.5.  Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.

ПК 7.6..  Готовить и оформлять простые  блюда из яиц и  творога.

ПК 7.7.  Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.

ПК 7.8   Готовить бульоны и отвары.

ПК 7.9.   Готовить простые супы.

ПК 7.10.Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.

ПК 7.11.   Готовить простые горячие и холодные соусы.

ПК 7.12.  Производить обработку рыбы с костным скелетом.

ПК 7.13. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с     костным скелетом.

ПК 7.14.  Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.

ПК 7.15. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы. 

ПК 7.16. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы. 

ПК 7.17.  Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов. 

ПК 7.18. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы. 

ПК 7.19. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.

ПК 7.20. Готовить и оформлять салаты.

ПК 7.21. Готовить и оформлять простые холодные закуски.

ПК 7.22. Готовить и оформлять простые холодные блюда.

ПК 7.23. Готовить и оформлять холодные и горячие сладкие блюда.

ПК 7.24. Готовить простые горячие напитки.

ПК 7.25.  Готовить и оформлять простые холодные напитки.

  В результате освоения профессионального модуля студент должен:

иметь практический опыт:

- обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов;
-  подготовки сырья и приготовления блюд  и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста;
- приготовления основных супов и соусов;
- обработки рыбного сырья;

- приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы;

- обработки сырья и приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы;

- подготовки  гастрономических продуктов;

-  приготовления и оформления холодных блюд и закусок;
- приготовления сладких блюд;

- приготовления напитков;
уметь:

 - проверять органолептическим способом годность овощей и грибов;

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд из овощей и грибов;

- обрабатывать различными методами овощи и грибы;

- нарезать и формовать традиционные виды овощей и грибов;

- охлаждать и замораживать нарезанные овощи и грибы.

- проверять органолептическим способом качество зерновых и молочных продуктов, муки, яиц, жиров и сахара; 

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров; 

- готовить и оформлять блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста; 

- проверять органолептическим способом качество и соответствие основных документов и дополнительных ингредиентов к ним, технологическим требованиям к основным супам и соусам;

- выбирать  производственный инвентарь и оборудование для приготовления супов и соусов;

- использовать различные технологии приготовления и оформления основных супов и соусов;

- оценивать качество готовых блюд;

- охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать отдельные компоненты для соусов;

-проверять органолептическим способом качество рыбы и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из рыбы;

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы;

- производить обработку рыбного сырья;

- производить приготовление и подготовку  полуфабрикатов из рыбы,                                                                                                                   

- готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом, 

- использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из рыбы,  оценивать качество готовых блюд.

- проверять органолептическим способом качество мяса и домашней птицы и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из мяса и домашней птицы; 

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы; 

- использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из мяса и домашней птицы; 

- проверять органолептическим способом качество гастрономических продуктов;

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления холодных блюд и закусок;

- использовать различные технологии приготовления и оформления холодных блюд и закусок;
- оценивать качество холодных блюд и закусок;

- выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима;
- проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
- определять их соответствие техническим требованиям к простым сладким блюдам и напиткам;
- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления сладких блюд и напитков;
- использовать различные технологии приготовления и оформления сладких блюд и напитков;
- оценивать качество готовых блюд;

- изменять ассортимент блюд, напитков и кулинарных изделий в зависимости от изменения спроса;

- производить анализ и оценку потребности основного производства организации питания в материальных ресурсах и персонале;

- оценивать наличие сырья и материалов для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий и прогнозировать потребность в них в соответствии с имеющимися условиями хранения.

знать:

 - ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов овощей и грибов;

- характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при приготовлении блюд из овощей и грибов;

- технику обработки овощей, грибов, пряностей;

- способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей и грибов; 

- правила хранения овощей и грибов;

- ассортимент, товароведческую характеристику и требования к качеству различных видов круп, бобовых, макаронных  изделий, муки, молочных и жировых продуктов, яиц, творога; 

- способы минимизации отходов при подготовке продуктов; 

- температурный режим и правила приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста; 

- правила проведения бракеража; 

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

- правила хранения, сроки реализации и требования к качеству готовых блюд; 

виды  технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

- классификацию, пищевую ценность, требования к качеству основных супов и соусов;

- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении супов и соусов;

- правила безопасного использования, последовательность выполнения технологических операций при приготовлении основных супов и соусов;

- классификацию, пищевую ценность, требования к качеству рыбного сырья, полуфабрикатов и готовых блюд; 

-  правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из рыбы;

- последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из рыбы;

- классификацию, пищевую ценность, требования к качеству сырья, полуфабрикатов и готовых блюд из мяса и домашней птицы; 

- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из мяса и домашней птицы; 

- последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из мяса и домашней птицы; 

- способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;

- классификацию, пищевую ценность, требования к качеству гастрономических продуктов, используемых для приготовления холодных блюд и закусок;

- правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении холодных блюд и закусок;
-  последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении холодных блюд и закусок;
- требования к качеству холодных блюд и закусок;

- классификацию и ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству сладких блюд и напитков;
- правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним при приготовлении сладких блюд и напитков;
- последовательность выполнения технологических операций при приготовлении сладких блюд и напитков;
- правила проведения бракеража;

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

- правила хранения и требования к качеству готовых блюд;

- виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

- правила охлаждения и хранения холодных блюд и закусок, температурный режим хранения;
- нормативные правовые акты Российской Федерации, регулирующие деятельность организаций питания ;

- правила составления меню, заявок на продукты, ведения учета и составления товарных отчетов о производстве блюд, напитков и кулинарных изделий;

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля:

всего – 378 часа, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 180 часа, включая:

в том числе лабораторно-практических- 90 часов 
- самостоятельной работы 72 часов.

           - производственной практики  108 часа.
2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ


Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности:
Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 7.1
	Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и грибов, подготовку пряностей и приправ

	ПК 7.2
	Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов

	ПК 7.3 
ПК 7.4.

ПК 7.5

ПК 7.6

ПК 7.7
	Производить  подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления   блюд и  гарниров

	
	Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы

	
	Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий

	
	Готовить и оформлять простые  блюда из яиц и  творога

	
	Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем

	ПК 7.8.

ПК 7.9.

ПК 7.10

ПК 7.11.
	Готовить бульоны и отвары.

	
	Готовить простые супы.

	
	Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.

	
	Готовить простые холодные и горячие соусы.

	ПК 7.12.

ПК 7.13.

ПК 7.14.
	Производить обработку рыбы с костным скелетом

	
	Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом

	
	Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом

	ПК 7.15.

ПК 7.16.

ПК 7.17
ПК 7.18.
	Умеет производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы. 

	
	Умеет производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.

	
	Умеет готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов. 

	
	Умеет готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы. 

	ПК 7.19.

ПК 7.20

ПК 7.21 

ПК 7.22
	Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями

	
	Готовить и оформлять салаты

	
	Готовить и оформлять простые холодные закуски

	
	Готовить и оформлять простые холодные блюда

	ПК 7.23

ПК 7.24.

ПК 7.25. 
	Готовить и оформлять холодные и горячие сладкие блюда 

	
	Готовить простые горячие напитки

	
	Готовить и оформлять простые холодные напитки

	ОК 1
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к

различным контекстам

	ОК 2
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для

выполнения задач профессиональной деятельности.

	ОК 3
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное

развитие.

	ОК 4
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами,

руководством, клиентами.

	ОК 5
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

	ОК 6
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.

	ОК 7
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

	ОК 8 
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.

	ОК 9
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.


3. СТРУКТУРА и ПРИМЕРНОЕ 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 обучающегося, 

часов
	Учебная,

часов
	Производственная,

часов

(если предусмотрена рассредоточенная практика)

	
	
	
	Всего,

часов
	в т.ч. лабораторные работы и практические занятия,

часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 7.1 - 7.25.

	МДК 07.01 Выполнение работ по профессии  «Повар»


	378
	180
	          90
	88
	72
	108

	
	Всего:
	378
	180
	90
	88
	72
	108


3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю 
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работ (проект) (если предусмотрены)
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	МДК 07. 01 Выполнение работ по  рабочей профессии «Повар»
	
	

	Раздел 1 Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и

 грибов             
	37
	

	Тема 1.1  Требования к качеству различных видов овощей и грибов


	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1.
	Ассортимент, товароведная характеристика и требования к качеству различных видов овощей и грибов.

Характеристика основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при приготовлении блюд из овощей и грибов.

Современные способы обработки овощей и методы защиты потребителей от вредного влияния химических веществ, используемых при обработке овощей (солонин, нитраты и др.). 

Органолептическая оценка качества овощей и грибов, пряностей.


	2
	2

	Тема 1.2 Механическое оборудование для обработки овощей и грибов.

Весоизмерительное  и холодильное оборудование


	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1.

2.


	Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при обработке овощей, грибов, пряностей.

 Правила безопасного использования механического оборудования.    

 Механическое оборудование для первичной обработки овощей.   

 Механическое оборудование для нарезки овощей.

 Весоизмерительное  и холодильное оборудование.

 Общие требования, предъявляемые к весам.  

 Виды весов, их характеристика. Весы электронные АСS-15А. Весы электронные универсальные ВУ 3/150. 

 Требования безопасности при эксплуатации весов. 

Взвешивание овощей, грибов, пряностей.

Среднетемпературные и низкотемпературные холодильные шкафы.     

Сборные среднетемпературные и низкотемпературные холодильные камеры. 

Правила эксплуатации холодильного оборудования: установка технических параметров для охлаждения овощей и заморозки полуфабрикатов.
	2

	2


	
	Практическое занятие  
	2
	

	
	1.
	 Инструкции, схемы  работы на механическом оборудовании для обработки овощей и грибов. Весоизмерительное  и холодильное оборудование.
	2
	2

	
	Лабораторная работа  
	2
	

	
	1.
	Органолептическая оценка качества овощей. Взвешивание овощей и грибов
	2
	2

	Тема 1.3  

Основные приёмы 

обработки овощей и грибов, пряностей


	Содержание учебного материала 
	2
	

	
	1.


	     Основные приемы механической кулинарной обработки овощей и грибов.  Последовательность операций обработки овощей.

Виды обработки: сортировка, очистка, измельчение, просеивание.              Промывка овощей,  особенности промывки различных овощей. 

Приемка и взвешивание. Сортировка овощей, ее назначение, виды.

 Подготовка основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при приготовлении блюд из овощей и грибов. 

Виды обработки: сортировка, очистка, измельчение, просеивание.  
	2
	2


	Тема 1.4 

Обработка клубнеплодов, корнеплодов
	 Содержание учебного материала 
	2
	

	
	 1.

         
	   Особенности обработки клубнеплодов  и корнеплодов. Виды обработки: сортировка, калибровка, мытье, очистка, доочистка.

Способы очистки и нарезки: ручной, механизированный. 

Формы нарезки, их назначение. 

 Условия минимизации отходов. Использование отходов в приготовлении блюд. 

Охлаждение и заморозка нарезанных овощей.

Условия и сроки хранения. 
	2
	2

	Тема 1.5

Обработка салатно-шпинатных, капустных, луковых и десертных овощей 
	Содержание учебного материала 
	2
	

	
	1.


	Особенности обработки салатно-шпинатных,  капустных, луковых, десертных овощей. 

Виды обработки: сортировка,  очистка,   мытье.     

Способы и формы нарезки, их назначение.

Условия минимизации отходов. Использование отходов в приготовлении блюд. 

Полуфабрикаты из овощей. Охлаждение и заморозка нарезанных овощей.

Условия и сроки хранения. Условия минимизации отходов. Использование отходов в приготовлении блюд.
	2
	2

	Тема 1.6 

Обработка плодовых овощей и грибов


	
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	  1. 


	Особенности обработки плодовых овощей и грибов. Требования к качеству овощей и грибов. 

Приемка:  органолептическая оценка качества, взвешивание. Виды обработки: сортировка, калибровка, мытье, очистка. 

Способы и формы нарезки, их назначение. Условия и сроки хранения.

Фарширование  овощей.
	2
	2


	
	Лабораторная работа  
	2
	

	
	1.
	Формы нарезки овощей, их назначение. Подготовка овощей для фарширования  
	2
	2

	Тема 1.7 

Блюда и гарниры из жареных овощей


	
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1.


	Температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров из жареных овощей.

Правила проведения бракеража.

Способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров из жареных овощей, температура подачи.
	2
	2


	
	Лабораторная работа  
	2
	

	
	1.
	Приготовление простых блюд и гарниров из жареных овощей.
	2
	2



	Тема 1.8
Блюда и гарниры из тушеных и запеченных овощей 


	
	Содержание учебного материала\
	2
	

	
	1.

2.
	 Температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров из тушеных и запеченных овощей. \

Правила проведения бракеража.
Способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров из  тушеных и запеченных  овощей, температура подачи.

Блюда и гарниры из  тушеных и запеченных  овощей:

- капуста тушеная;

-  рагу из овощей;

- свекла тушеная в соусе;

- морковь тушеная с рисом и черносливом; 
	2
	2


	
	Практическое занятие  
	2
	

	
	1.
	Работа с нормативно-технической документацией: ГОСТ, сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, составление инструкционно-технологических  карт
	2
	2

	
	Лабораторная работа  
	2
	

	
	1.
	Приготовление блюд и гарниров из тушеных и запеченных овощей.
	2


	2



	Тема 1.9

Блюда и гарниры из отварных   и припущенных овощей


	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1.

2.
	Температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров из отварных   и припущенных овощей. 

Правила проведения бракеража.

Способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров из отварных   и припущенных овощей, температура подачи.

Блюда и гарниры из отварных   и припущенных овощей:

- отварные картофель, капуста, зеленый горошек, спаржа;

-  картофельное, морковное, свекольное пюре; 

- картофель в молоке; 

- капуста отварная с маслом или соусом;

- припущенные морковь, капуста, тыква, кабачки, шпинат, щавель, зеленый горошек;

-  овощи, припущенные в молочном соусе и др.
	2
	

	Тема 1.10
Блюда и гарниры из грибов


	Содержание
	1
	

	
	1.


	Температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров из грибов. Правила проведения бракеража.
Способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд из грибов, температура подачи.

Блюда и гарниры из грибов:

- грибы отварные со сметаной;

- грибы в сметанном соусе;

-  грибы, тушённые с картофелем;

- грибы в сметанном соусе запеченные и др. 
	1
	

	
	Лабораторная работа  
	4
	

	
	1.
	Приготовление блюд и гарниров из грибов
	4
	2

	Раздел 2  Подготовка продуктов и   приготовление блюд и  гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	25
	

	Тема 2.1

Приготовление блюд и гарниров из круп и бобовых.  Приготовление  каш


	Содержание  учебного материала
	2
	

	
	1.

2.
	Подготовка сырья, проверка органолептическим способом  качества зерновых товаров, молочных продуктов, пищевых жиров, сахара. 

Отличительные особенности различных видов круп (шлифованные, полированные, дроблёные, быстрого приготовления и т.д.)

Производственный инвентарь, виды технологического оборудования, правила их безопасного использования при  приготовления каш; посуда
Технология приготовления  и оформления жидких, вязких, рассыпчатых    каш из цельных дробленых круп и хлопьев
на молоке, или смеси воды с молоком. 

Температура подачи, сроки реализации и требования к качеству готовых блюд, правила хранения.

 Способы минимизации  отходов при подготовке продуктов.

 Правила проведения бракеража.

Каши:

- гречневая каша;

- рисовая каша;

- пшённая каша;

- манная каша;

- перловая каша и др.
	2
	2

	Тема 2.2

 Приготовление блюд  и гарниров из круп


	Содержание  учебного материала
	2
	

	
	1.

2.


	Приготовление блюд  и гарниров из различных  круп. Температурный режим и правила приготовления блюд и гарниров из цельных круп (со сливом варочной жидкости и без слива).

 Приготовление блюд из бобовых и кукурузы. Основные виды бобовых, их ассортимент, значение и пищевая ценность.

 Определение  степени готовности, вкусовые качества. Способы минимизации  отходов при подготовке продуктов.

 Способы сервировки и вариант оформления, подачи простых блюд и гарниров; температура подачи. 

 Правила хранения, сроки реализации и требования к качеству готовых блюд. 

 Правила проведения бракеража.

 Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования. 

   Блюда и гарниры из круп:

- котлеты и биточки рисовые, манные, пшённые, пшеничные;

- пюре из бобовых (горошница);
	2


	2



	
	Лабораторная работа
	4
	

	
	2.
	Приготовление различных каш.

Приготовление   изделий из вязких каш в  виде котлет, биточков, шницелей и других изделий. 
	4
	2

	Тема 2.3
Приготовление блюд из макаронных изделий


	Содержание  учебного материала
	2
	

	
	1. 

2.


	      Разновидности сырья для приготовления блюд из макаронных изделий (производители, формы изделий и т.д.). Проверка органолептическим способом  качества макаронных изделий. Варка макарон разными способами.  

       Способы минимизации  отходов при подготовке продуктов. Приготовление блюд из макаронных изделий.

     Способы сервировки и варианты оформления, подачи простых блюд и гарниров; температура подачи. 

     Правила хранения, сроки реализации и требования к качеству готовых блюд. Правила проведения бракеража.

     Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.  

      Блюда из макаронных изделий:

 - макароны отварные;

- макаронник;

- лапшевник с творогом; 

- запеканки с макаронными изделиями (макароны, запечённые с сыром;  макароны, запечённые с овощами и др.).
	2


	

	
	Практическая работа
	2
	2

2

	
	1.
	Составление схем и инструкционно-технологических карт
	2
	

	
	Лабораторная работа
	2
	

	
	1
	Приготовление  блюд  из макаронных изделий. 
	2
	

	Тема 2.4
Приготовление блюд из яиц


	Содержание  учебного материала
	2
	

	
	1.

2.

3.


	Ассортимент яичных продуктов, химический состав. Питательные свойства и значение в питании. 

    Виды яичных продуктов и их взаимозаменяемость. Требования к качеству. Проверка органолептическим способом  качества яиц.

     Варка яйца в скорлупе до различной степени готовности (всмятку, «в мешочек» и вкрутую). 

     Приготовление блюд из яиц в зависимости от способа тепловой обработки (варить, жарить, запекать). 

Приготовление омлетов. Фарширование омлетов. Приготовление блюд из яиц с использованием современного оборудования. 

      Способы сервировки и варианты оформления, подачи блюд и гарниров из яиц; температура подачи.  

     Правила хранения, сроки реализации и требования к качеству готовых блюд. 

     Правила проведения бракеража.

     Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

            Блюда из яиц:

- омлет фаршированный;

- омлет запечённый;

- яйца, фаршированные помидором; 
	2
	2

	Тема 2.5
Приготовление блюд из  творога


	Содержание  учебного материала
	1

	

	
	1.


	Творог, химический состав творога, значение в питании. Виды творога,  требования к качеству. 

Проверка органолептическим способом  качества творога.           

 Упаковка, хранение, проверка на доброкачественность.

Технология приготовления блюд из творога.

 Способы сервировки и варианты оформления, подачи блюд из творога, температурный режим. 

 Правила проведения бракеража.

Правила хранения, сроки реализации и требования к качеству готовых блюд. 

Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования. 

    Блюда из творога:

- запеканка творожная;

- сырники;
	1
	2


	
	Лабораторная работа
	2
	2

	
	1.
	 Приготовление блюд из яиц и творога. 
	2
	

	Тема 2.6
Приготовление изделий из бездрожжевого теста
	Содержание  учебного материала
	1
	

	
	1.

2.


	Тесто для лапши домашней, вареников, блинчиков, рецептура, технология приготовления, кулинарное использование.

 Режим выпечки блинчиков. Технология приготовления изделий из бездрожжевого  теста, в том числе с фаршем: блинчики, блинчики фаршированные, вареники, пельмени. 

 Способы сервировки и варианты оформления, подачи блюд из из бездрожжевого теста, температурный режим. Правила проведения бракеража.

 Правила хранения, сроки реализации и требования к качеству готовых блюд. 

 Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

    Изделия:

- вареники  (с различными фаршами);

- пельмени;

-  пирог блинчатый.
	1


	2


	Тема 2.7
Приготовление изделий из дрожжевого теста


	Содержание  учебного материала
	1
	

	
	1.

2.


	Характеристика дрожжевого теста. Дрожжевое безопарное тесто, сырье, рецептура, способы замеса, брожение, определение готовности теста. 

Дрожжевое опарное тесто, сырье, рецептура, технология приготовления. Требования к качеству теста.

 Тесто для блинов и оладий, сырье, рецептура, технология приготовления, выпечка блинов и оладий. 

 Способы сервировки и варианты оформления, подачи блюд из дрожжевого теста, температурный режим. Правила проведения бракеража.

       Правила хранения, сроки реализации и требования к качеству готовых блюд. 

       Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

   Изделия:

- блинчики;

- блинчики фаршированные;

- блины;

- оладьи.
	1


	2


	
	Лабораторная работа
	6
	2

	
	1.
	Приготовление простых мучных блюд  изделий из теста
	6
	

	Раздел 3. Технология подготовки сырья и  приготовление супов и соусов
	24
	

	Тема 3. 1
Приготовление  бульонов и отваров


	Содержание  учебного материала  
	1
	

	
	1.


	Подготовка сырья, проверка органолептическим способом  качества мясных, рыбных товаров, овощей,  грибов. 

Отличительные особенности различных видов бульонов и отваров.

 Производственный инвентарь, виды технологического оборудования, правила их безопасного использования при  приготовления бульонов и отваров; посуда. 

Технология приготовления  и оформления бульонов и отваров. 

 Температура подачи, сроки реализации и требования к качеству готовых блюд, правила хранения.

 Способы минимизации  отходов при подготовке продуктов.

 Правила проведения бракеража.

Бульоны:

- мясной;

-куриный;

-рыбный;

-грибной и др.
	1


	

	
	Лабораторная работа
	2
	

	
	Приготовление бульонов
	2
	2

	Тема 3. 2
Приготовление простых супов


	Содержание  учебного материала
	2
	

	
	1.


	Приготовление простых супов. 

Применение органолептического способа проверки качества и соответствия основных продуктов и дополнительных ингредиентов  к ним  технологическим требованиям к заправочным супам; супам с макаронными изделиями, домашней лапшой, крупой и бобовыми; холодных супов; молочных супов; супов-пюре.

 Определение  степени готовности, вкусовые качества. Способы минимизации  отходов при подготовке продуктов.

  Способы сервировки и вариант оформления, подачи простых блюд и гарниров; температура подачи. 

  Правила хранения, сроки реализации и требования к качеству готовых блюд. 

  Правила проведения бракеража.

   Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования. 

   Простые супы: 

- ассортимент борщей: борщ со сежей капустой, по-флотски, украинский;

- ассортимент щей: щи из свежей капусты, щи по уральски;

- ассортимент рассольников: домашний, ленинградский;

- ассортимент солянок: домашняя; 

- супы картофельные и  овощные и др.
	2

	

	
	Лабораторная работа
	6
	2

	
	Приготовление простых супов. 
	6
	

	Тема 3.3
Приготовление отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов

	Содержание  учебного материала
	3
2
1


	

	
	1

	     Применение органолептического способа прверки качества и соответствия основных продуктов и дополнительных ингредиентов  к ним  технологическим требованиям к  соусам красным; белым; молочным и сметанным; соусов на растительном масле.

 Разновидности сырья для приготовления соусов. 

Проверка органолептическим способом  качества муки пшеничной . Приготовление мучных пассеровок: жировой, красной, белой.

Способы минимизации  отходов при подготовке продуктов. Приготовление соусных полуфабрикатов.

Правила хранения, сроки реализации и требования к качеству готовых блюд. Правила проведения бракеража.

  Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.  
	
	

	
	Практическая работа
	4
	

	
	Составление схем и инструкционно-технологических карт

Составление схем и инструкционно-технологических карт
	2
2
	

	Тема 3.4
Приготовление простых холодных и горячих соусов
	Содержание  учебного материала
	2
	

	
	1.


	Ассортимент холодных и горячих соусов. Значение в питании.

Приготовление  простых и горячих соусов.

Способы сервировки и варианты оформления, подачи простых соусов; температура подачи.

Правила хранения, сроки реализации и требования к качеству готовых соусов.

Правила проведения бракеража.

Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

Простые холодных и горячие соусы:

- приготовление красных соусов;
	2
	

	
	Лабораторная работа
	4
	

	
	Приготовление холодных и горячих соусов
	4
	2

	Раздел 4 Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы
	26

	

	Тема 4.1

Классификация, пищевая ценность, требования к качеству рыбного сырья
	Содержание  учебного материала
	3
	

	
	1.


	      Классификация, пищевая ценность рыбы и нерыбных продуктов моря.  

      Использование в кулинарии промысловой рыбы различных семейств.

       Органолептическая оценка качества рыбы и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из рыбы.  

     Требования к качеству рыбного сырья и нерыбных продуктов моря. 
	2

1
	

	Тема  4.2
Механическая кулинарная

 обработка рыбы
	Содержание  учебного материала
	3

	

	
	1.


	 Обработка рыбы и  рыбного сырья, соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из рыбы. 

  Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья, размораживании рыбы, вымачивании солёной рыбы. 

 Обработка (разделка) чешуйчатой рыбы. Обработка рыбы для использования в целом виде. 

Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья, обработке рыбы для использования в целом виде,  разделке рыбы на филе (пластовании).

Правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов и       температурный режим 

       Виды необходимого  технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного пользования при обработке чешуйчатой рыбы. 

Механическое оборудование: рыбо-очистительный механизм 


	2

1


	2


	Тема 4.3
Обработка осетровой рыбы


	Содержание  учебного материала
	3

	

	
	1.


	      Обработка осетровой рыбы.   

 Удаление головы вместе с грудным плавником. Ошпаривание рыбы и резание спинных костных жучков вместе с кожей Удаление плавников. Удаление визиги. 

Пластование рыбы на звенья и разрезание звеньев на части массой 4 – 5 кг.

Ошпаривание звеньев рыбы и соскабливание ножом с поверхности рыбы всех мелких костных жучек.    

Подготовка рыбных полуфабрикатов для варки, припускания, жарения, запекания.

Температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов. 
	2

1
	2


	
	Практическое занятие
	2
	

	
	1.
	Оценка качества рыбного сырья и нерыбных продуктов моря органолептическим методом.  Правила механической кулинарной обработки рыбы. Правила размораживания мороженой рыбы и вымачивания соленой.  Составление схем обработки рыбы.
	2
	2

	Тема 4.4

Технология приготовления 

блюд из рыбы в отварном  

и припущенном виде


	Содержание  учебного материала
	3
	

	
	1.

2.


	Организация работы в горячем цехе при приготовлении блюд из рыбы.

Подбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления блюд из рыбы.

Варочно-жарочное оборудование,  пароконвектоматы для     

приготовления блюд из рыбы. Оборудование для хранения и раздачи готовых блюд из рыбы.     Нормативно-техническая документация. Учет реализации полуфабрикатов и готовых блюд из рыбы.

Использование различных технологий приготовления и оформления блюд   

  из рыбы.

Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из рыбы.

 Приготовление блюд из рыбы в отварном и припущенном виде. Варка рыбы порционными кусками, рыба отварная целой тушкой. 

 Блюда их тушеной рыбы.  

 Сервировка различными способами и варианты оформления блюд из рыбы, температура подачи. 

 Правила хранения и требования к качеству готовых блюд из рыбы. Правила проведения бракеража.

 Технология приготовления блюд из рыбы:

 - рыба припущенная;

- рыба по-русски;

- рыба, припущенная с соусом белым и с рассолом;

 - кнели рыбные
	2

1


	2


	Тема  4.5

Технология приготовления жареных рыбных блюд


	Содержание  учебного материала 
	3

	

	
	1.

2.


	     Блюда из жареной рыбы. Рыба, жаренная основным способом.

     Приготовление, оформление и подача блюд из жареной   рыбы.

     Способы сервировки и варианты оформления, подачи блюд; температура подачи. 

     Правила хранения, сроки реализации и требования к качеству готовых блюд. 

Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из рыбы. Подбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления блюд из рыбы.

         Правила проведения бракеража.

     Технология приготовления блюд из рыбы:

- рыба, жаренная с луком, по-ленинградски;

- котлеты и биточки рыбные;

- тельное из рыбы;

- рыба, жаренная во фритюре;

-  рыба, жаренная с зеленым маслом;

 - рыба в тесте жаренная.
	2

1


	2


	Тема 4.6

Технология приготовления запеченных рыбных блюд.

Блюда из рыбной котлетной массы


	Содержание  учебного материала
	3
	

	
	1.

2.


	Приготовление, оформление и подача блюд. 

 Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из рыбы. Подбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления блюд из рыбы.

Способы сервировки и варианты оформления, подачи блюд; температура подачи. 

Правила хранения, сроки реализации и требования к качеству готовых блюд.

 Блюда из запеченной рыбы. Приготовление, оформление и подача блюд из  запеченной   рыбы. 

    Блюда из котлетной массы Приготовление и оформление блюд из рыбной котлетной массы. 

 Способы сервировки и варианты оформления, подачи блюд; температура подачи. 

  Правила хранения, сроки реализации и требования к качеству готовых блюд. Правила проведения бракеража.

Технология приготовления блюд из рыбы:

- рыба, запеченная с картофелем, по-русски;

- рыба, запеченная под молочным соусом;

- рыба, запеченная в сметанном соусе;

- солянка из рыбы на сковороде;                                                                                                       

- тефтели рыбные.
	2
1


	2

	
	Лабораторная работа
	6
	

	
	34
	Приготовление блюд из  запеченной рыбы. Приготовление блюд из рыбной    

котлетной массы
	6
	2

	Раздел 5  Приготовление блюд из мяса и домашней птицы

	36

	

	Тема 5.1 Подготовка полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы
	12
	

	Тема 5.1.1 Обработка сырья 


	Содержание учебного материала
	4
	

	
	1.


	Классификация, пищевая ценность, требования к качеству сырья. Органолептическая проверка качества мяса и домашней птицы в соответствии с  технологическими требованиями к простым блюдам из мяса и домашней птицы.

Обработка мяса. Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья. Механическая обработка мяса. Разделка говяжьих полутуш и четвертин. 

Разделка туш баранины, козлятины, телятины. Разделка туш свинины.

Обработка  мясных субпродуктов.

Механическая кулинарная обработка домашней птицы.

Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования при обработке сырья.
	2

2


	2


	
	Практическая работа
	2
	2

	
	1. 


	Правила обработки сырья  с учетом рационального расходования. Оценка качества сырья. Работа со схемами и таблицами.

Методы определения качества поступившего мяса, птицы. Разделка мясных туш в соответствии с последовательностью технологического процесса. Работа с инструкционно-технологической картой.
	2

	

	Тема 5.1.2 

Приготовления полуфабрикатов из мяса и мясных продуктов
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1.


	      Общие приемы приготовления мясных полуфабрикатов из говядины, свинины и баранины и из субпродуктов. Последовательность выполнения технологических операций. 

      Выбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления полуфабрикатов из мяса и мясных продуктов. Приготовление полуфабрикатов  с учетом рационального  расходования сырья. Оценка качества полуфабрикатов.

     Температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов из мяса.
	2


	2


	Тема  5.1.3

Приготовления полуфабрикатов домашней птицы


	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1. 


	   Общие приемы приготовления полуфабрикатов из птицы. Последовательность выполнения технологических операций.

Выбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления полуфабрикатов из домашней птицы.

Приготовление полуфабрикатов  с учетом рационального  расходования сырья.

Оценка качества полуфабрикатов.

 Температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов из домашней птицы.
	2

	2


	Тема 5. 2  Обработка  и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы 
	4
	

	Тема 5.2.1

 Обработка и приготовление основных полуфабрикатов 

из мяса и мясопродуктов


	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1.

2.


	Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из мяса.

     Температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов мяса и домашней птицы.

      Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.      

Виды панировок используемых для приготовления полуфабрикатов из мяса и мясопродуктов.

Приготовление крупнокусковых полуфабрикатов из говядины, свинины и баранины. Ассортимент.

Приготовление крупнокусковых  полуфабрикатов из говядины и. свинины и баранины. Ассортимент.

Приготовление мелкокусковых полуфабрикатов из говядины, свинины и баранины. Ассортимент.

Приготовление полуфабрикатов из субпродуктов. Ассортимент.

Приготовление полуфабрикатов из рубленого мяса.

Приготовление полуфабрикатов из котлетной массы  
	2
	2



	Тема 5.2.2

 Обработка и приготовление основных полуфабрикатов  из  домашней птицы


	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1.

2.


	Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из  домашней птицы.

Температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов из домашней птицы.   

 Правила хранения и требования к качеству полуфабрикатов.

Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования при приготовлении полуфабрикатов из домашней птицы.

Виды панировок используемых для приготовления полуфабрикатов из птицы.

Приготовление полуфабрикатов из птицы. Ассортимент.

Приготовление полуфабрикатов из рубленой массы. Ассортимент.

Приготовление полуфабрикатов из котлетной массы. Ассортимент.
	2
	2

	Тема 5. 3 Приготовление и оформление  простых блюд из мяса и мясных продуктов
	8
	

	Тема 5.3.1

 Приготовление и оформление простых блюд из мяса и мясных продуктов.

	 Содержание учебного материала
	4
	

	
	1.

2.


	Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из мяса. 

Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении блюд из мяса. 

Использование различных технологий приготовления и оформления блюд из мяса. 

Способы сервировки и варианты оформления, температура подачи.     

Правила проведения бракеража. Требование  к качеству блюд. Оценка качества готовых блюд.

Приготовление  и оформление простых блюд из говядины, свинины и баранины:

Отварные блюда из мяса крупным куском. Ассортимент блюд.
	2

2
	2


	
	Лабораторная работа
	4
	2



	
	1.
	Приготовление и оформление простых блюд из блюд из говядины, свинины и баранины
	4
	

	Тема 5.3.2

Приготовление и оформление простых блюд из субпродуктов

	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1.


	Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из  субпродуктов. 

Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении блюд из субпродуктов. 

Использование различных технологий приготовления и оформления блюд из субпродуктов. 

Способы сервировки и варианты оформления, температура подачи.          

Требование  к качеству блюд из субпродуктов.

 Правила проведения бракеража. Оценка качества готовых блюд.

 Приготовление и оформление простых блюд из субпродуктов.

Отварные блюда из субпродуктов.

Жареные блюда из субпродуктов. 

Тушеные блюда из субпродуктов.

Запеченные блюда из субпродуктов.
	2


	2


	
	Лабораторная работа 
	4
	2



	
	1.
	Приготовление и оформление простых блюд из субпродуктов.
	4


	

	Раздел 5.4 Приготовление и оформление  простых блюд из домашней птицы
	8
	

	Тема 5.4.1
Приготовление и оформление простых блюд из домашней птицы
 
	Содержание учебного материала
	6
	

	
	1.

2.


	Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из  домашней птицы. 

Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении блюд из домашней птицы. 

Использование различных технологий приготовления и оформления блюд из домашней птицы. 

Способы сервировки и варианты оформления, температура подачи.      Требование  к качеству блюд из субпродуктов.

 Правила проведения бракеража. Оценка качества готовых блюд. Приготовление и оформление простых  блюд из птицы. Ассортимент

Приготовление и оформление простых блюд  из рубленой массы. Приготовление и оформление простых блюд из котлетной массы.

Требование к качеству и оформлению блюд из птицы.
	2
2

2


	2


	
	Лабораторная работа
	4
	2

	
	
	Приготовление  и оформление блюд из домашней птицы
	4
	

	Раздел 6  
Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
	22

	

	Тема 6.1
Подготовка гастрономических продуктов 

	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1.

2.


	Значение холодных блюд в питании.

Классификация, пищевая ценность, требования к качеству гастрономических продуктов, используемых для приготовления холодных блюд и закусок.    

Подготовка гастрономических продуктов для холодных блюд. 

Проверка органолептическим способом качества гастрономических продуктов (овощей и грибов, рыбы, нерыбных продуктов моря, мяса, мясопродуктов и субпродуктов  и др.). 

Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовления холодных  блюд и закусок. 

Правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении холодных блюд и закусок с учетом вкусовых качеств  продуктов.
	2

	

	Тема 6.2

Организация работы  и оборудование при приготовлении холодных блюд и закусок


	Содержание учебного материала
	1
	

	
	1.


	Организация работы в  холодном цехе при приготовлении холодных блюд и закусок.  Виды необходимого  технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования. 

Выбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления холодных блюд и закусок. 

 Правила охлаждения и хранения холодных блюд и закусок, температурный режим хранения.  Выбор способов хранения с соблюдением температурного режима. 

Оценка качества холодных блюд и закусок. Нормативно-техническая документация. Правила проведения бракеража.
	1
	2

	Тема 6. 3
Приготовление и оформление бутербродов и гастрономических  продуктов порциями 
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	1.


	Нарезка гастрономических продуктов порциями.

 Правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов. 

Виды и правила приготовления бутербродов. Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении бутербродов.         

Использование различных технологий приготовления и оформления бутербродов и гастрономических  продуктов. 

Способы сервировки и варианты оформления. Требования к качеству, хранение, температура подачи.
	1


	2



	
	Практическая работа 
	2
	

	
	1.
	«Решение задач, составление технологических схем»
	2
	

	Тема 6. 4  Приготовление и оформление салатов


	Содержание  учебного материала 
	2
	

	
	1.


	Виды и правила приготовления салатов из сырых и вареных овощей и других продуктов. Правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов. 

Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении салатов. 

Использование различных технологий приготовления и оформления салатов. 

Способы сервировки и варианты оформления.

Требования к качеству, хранение, температура подачи.
	2

	2


	
	Лабораторная работа
	6
	2



	
	1.
	Приготовления и оформление бутербродов и гастрономических  продуктов порциями. Использование различных технологий приготовления и оформления салатов.
	6

	

	Тема 6. 5  Приготовление и оформление простых холодных закусок и блюд
	Содержание учебного материала 
	2
	

	
	1.


	Виды и правила приготовления простых холодных закусок и  блюд. 

Правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов. Последовательность выполнения операций при приготовлении простых холодных блюд. 

Использование различных технологий приготовления и оформления блюд.    

Способы сервировки и варианты оформления. 

Требования к качеству, хранение, температура подачи.
	2

	2


	
	Лабораторная работа 
	4
	

	
	1.
	Использование различных технологий приготовления и оформления холодных блюд  и закусок.


	4
	2



	Раздел 7 Приготовление сладких блюд и напитков 
	14
	

	Тема 7.1

 Приготовление холодных и горячих сладких блюд


	Содержание учебного материала
	4
	

	
	1.

2.


	Ассортимент сладких блюд, пищевая ценность.

Правила выбора основных продуктов  и дополнительных ингредиентов к ним  при       приготовлении сладких блюд, проверка органолептическим способом    качества       продуктов.
Виды технологического оборудования и производственного инвентаря,  используемого при приготовлении сладких блюд, правила их  безопасного использования.
 Последовательность выполнения технологических операций и приемов при приготовлении сладких блюд.

Виды, технология приготовления   холодных и горячих сладких блюд.

Способы сервировки и варианты оформления. Правила охлаждения и хранения сладких  блюд.
Температурный режим хранения сладких блюд, температура подачи. 
Требования к качеству сладких блюд и напитков.
	2
2


	

	
	Лабораторное занятие 
	2
	2



	
	1.
	Приготовление холодных  и горячих сладких блюд:

кисель, компот из свежего и переработанного сырья, желе, мусс, самбук, крем, горячие жареные и  запеченные сладкие блюда
	2

	

	Тема 7.2                                                                 Приготовление холодных и горячих напитков


	Содержание  учебного материала
	4
	

	
	1.

2.


	Классификация холодных и горячих напитков. 

 Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении сладких блюд, проверка органолептическим способом качества продуктов холодных и горячих напитков.
 Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемого при приготовлении напитков.  

 Последовательность выполнения технологических операций и приемов при приготовлении напитков, виды, технология приготовления.  
Способы сервировки и варианты оформления.
Правила охлаждения и хранения напитков.  Температурный режим хранения, температура подачи напитков. Требования к качеству напитков. 
	2
2

	

	
	Лабораторное занятие
	2
	

	
	1.
	Приготовление холодных и горячих напитков:

чай, кофе, какао, шоколад, фруктово-ягодные, молочный прохладительный напиток с джемом или вареньем,  молочный коктейль, айс-крим, фраппе и флиппы,  плодово-
ягодный сироп, сок (в ассортименте)
	2


	2



	Самостоятельная работа при изучении раздела   ПМ.07

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).

Подготовка к практическим работам с использованием практических рекомендаций преподавателя.

Оформление лабораторно-практических работ, отчётов.

Поиск информации с использованием Интернет-ресурсов в соответствии с рекомендациями преподавателя. 

Примерная тематика домашних заданий

1. Составление технико-технологических карт.

2. Написание сообщений , докладов, рефератов по темам. 

3.  Поиск информации в СМИ, поисковых системах по темам.

4. Составление кроссвордов.

5. Подготовка, демонстрация и защита мультимедийных презентаций.

6. Составление  плана ролевых игр по темам.
	88
	88

	Учебная практика

Виды работ:

1.Изучение охраны труда и техники безопасности на предприятиях общественного питания. 

 Инструктаж по технике безопасности на рабочем месте.

2. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и грибов, подготовку пряностей и   приправ. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

3. Производить  подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления   блюд и  гарниров. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса,  простые блюда из бобовых и кукурузы. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий. Готовить и оформлять простые  блюда из яиц и  творога. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.  

4. Готовить бульоны и отвары.  Готовить простые супы. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты. Готовить простые горячие и холодные соусы.

5. Производить обработку рыбы с костным скелетом. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с     костным скелетом.  Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.

6. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы. 

Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.

7. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями. Готовить и оформлять салаты. Готовить и оформлять простые холодные закуски. Готовить и оформлять простые холодные блюда.

8. Готовить и оформлять холодные и горячие сладкие блюда. Готовить простые горячие напитки.

Готовить и оформлять простые холодные напитки.
	72
	72

	Производственная практика 

Виды работ:

1.Соблюдение охраны труда и техники безопасности на предприятиях общественного питания. Инструктаж по технике безопасности на рабочем месте.

2. Выполнять  первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и грибов, подготовку пряностей и   приправ. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

3. Выполнять  подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления   блюд и  гарниров. 

 Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса,  простые блюда из бобовых и кукурузы.

 Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий. Готовить и оформлять простые  блюда из яиц и  творога.   Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.  

4. Готовить: бульоны и отвары,  простые супы,  компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты,  простые горячие и холодные соусы

5. Производить обработку рыбы с костным скелетом. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с     костным скелетом.  Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.

6. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы. 

Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.

7. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями. Готовить и оформлять салаты. Готовить и оформлять простые холодные закуски. Готовить и оформлять простые холодные блюда.

8. Готовить и оформлять холодные и горячие сладкие блюда.
	108
	108

	
Всего 
	370
	


4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация профессионального модуля предполагает наличие  учебных кабинетов: 

    - технологии кулинарного производства;

лабораторий: 

    - технического оснащения и организации рабочего места;

   - учебный кулинарный цех (технологии приготовления пищи).
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета (средства обучения):

 - классная доска;

 - столы;

 - стулья,

 - стеллажи;

 -  плакаты; 

 - инструкционные и инструкционно-технологические карты.

Технические средства обучения:

- видеопроектор;
- компьютер;
- экран.
Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории:

Весы настольные; ванна производственная; ванна для мытья посуды; шкаф жарочный; шкаф холодильный среднетемпературный; машина универсальная с комплектом сменных механизмов -  механизм для взбивания, перемешивания;  плита электрическая; раковина для мытья рук; стеллаж.


Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест учебного кулинарного цеха:

Электрические плиты, жарочные шкафы, холодильные камеры, производственные столы, машина для взбивания, шкафы для хранения производственного инвентаря, шкаф для верхней и спецодежды, обеденные столы.

4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Анфимова, Н.А. Кулинария: учеб. пособие для сред. проф. образования. – 2-е изд., стереотип/ Н.А.  Анфимова. – М.:  Академия, 2018. – 352с.

2. Золин, В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: Учеб. для нач. проф. образования: 8-е издание/ В.П.Золин. – М.: ИЦ Академия, 2018. - 320 с.

3. Королев, А.А. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена : учебник для студ. учреждений сред. проф. образования : в 2 ч. Ч.1. / А.А. Королев, Ю.В. Невсвижский, Е.И. Никитенко. - 2-е изд., стер. - М. : Академия, 2018. - 256 с. 

4.. Мартинчик, А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена : учебник для студ. учреждений сред. проф. образования : в 2 ч. Ч.2 / А.Н. Мартинчик. - 2-е изд., стер. - М. : Академия, 2018. - 240 с.4. 
5.Калачев, С. Л. Теоретические основы товароведения и экспертизы : учебник для среднего профессионального образования / С. Л. Калачев. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2019. — 478 с.
Дополнительные источники:

1. Голубев, В.Н. Обработка рыбы и морепродуктов. Учебник/ В.Н.  Голубев.- М.: ИЦ Академия, ИРПО.-  2018. - 175 с.

2. Качурина, Т. А. Кулинария: рабочая тетрадь для нач. проф. образования/ Т.А. Качурина. – 3-е изд., стер. - М.: ИЦ Академия, 2018. - 160с. 

3.  Клеман, Б.П. Практические задания по технологии приготовления пищи: Учеб. пособие для нач. проф. образования/ Б.П. Клеман, М.Н. Лебедева. - 3-е изд., стериотип.- М.: ИЦ Академия, 2017. - 175 с.

4. Потапова, И. И. Первичная обработка продуктов : учеб. пособие /И. И. Потапова, Н.В. Корнеева./ - М.: ИЦ Академия, 2018 - 80 с. – (Повар. Базовый уровень)

5.Потапова, И.И. Основы калькуляции и учета в общественном питании: Учеб. пособие для нач. проф. образования/ И.И. Потапова. - М.: ИЦ Академия, 2017.  - 144 с.

6.Потапова, И.И. Блюда из рыбы и морепродуктов Учебное пособие./ И.И. Потапова, Н.В.Корнеева. - М.: ИЦ Академия, 2017.  - 144 с.

7. Семеряжко, Т.Г. Кулинария. Контрольные материалы: учеб. пособие для нач. проф. Образования / Т.Г. Семеряжко, М.Ю. Дерюгина. - М.:  ИЦ Академия, 2017. -192 с.
8. Харченко, Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.-2-е издание./ Н.Э.  Харченко.  – М.: ИЦ Академия, 2018. - 496 с.

9. Усов, В.В. Русская кухня: Холодные блюда и закуски. Супы. Мясные и рыбные блюда Учеб. пособие: Допущено Минобразованием России./ В.В.Усов. - М.: ИЦ Академия, 2018.  - 400 c.

10. Усов, В.В. Рыбная кухня. Учеб. пособие: Допущено Минобразованием России./ В.В.Усов. - М.: ИЦ Академия, 2017.  - 384 c. Андросов, В.П. Производственное обучение профессии Повар. В 4ч.Ч.3. Холодные блюда и закуски, рыбные и мясные горячие блюда. Уч.пособие для НПО/ В.П. Андросов. - 2016.- 96с.

11. Питание и общество// ГастрономЪ//  – ежемесячные журналы 

Электронные образовательные ресурсы:

1. Мультимедийная обучающая программа по профессии «Повар, кондитер»: Первичная обработка и подготовка сырья. Тепловая обработка. Изделия из теста.

2. Мультимедийная программа «Русская кухня». 

3.Электронные плакаты со схемами технологического оборудования предприятий общественного питания к учебнику Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учебник для нач. проф. образования / В.П. Золин. – 7-е изд., перераб. И доп. – М.: ИЦ  Академия, 2018.

       4. Мультимедийная программа «Справочник кулинара»

     5.СД - диск  по профессии ПОВАР:

Приготовление холодных блюд и закусок, соусов

Приготовление 1 блюд

Приготовление 2 блюд

Сладкие блюда и напитки

Интернет-ресурсы 

1. Книга кулинара [Электронный ресурс] – Режим доступа:   http://knigakulinara.ru 
2. Электронная библиотека учебников [Электронный ресурс] – Режим доступа:   http://studentam.net 

3. Процесс подготовки продуктов и технология приготовления холодных блюд и закусок [Электронный ресурс] – Режим доступа: www.food-industru.ru
4. Технологический процесс кулинарной обработки сельскохозяйственной птицы [Электронный ресурс] – Режим доступа:  one-umnik.ru
Сборники рецептур

1. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий  общественного питания. – 2010 г. 
2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий
     общественного питания. - 2015 г.

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса


Организация обучения по профессиональному модулю ПМ. 07 планируется в начале профессионального обучения в связи логикой построения обучения от простого к сложному: получение рабочей профессии должно предшествовать получению специальности технолога.  
Обязательным условием допуска к производственной практике в рамках профессионального модуля  ПМ.07 Выполнение работ по профессии Повар является освоение  учебной практики. Производственная практика должна проводиться в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся (на предприятиях питания). И  учебная,  и производственная практики могут проводиться рассредоточено.

 
Для обучающихся планируется проведение групповых и индивидуальных консультаций.

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса


Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам): среднее профессиональное или высшее  профессиональное образование по профилю преподаваемого модуля.


Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой: 

мастера производственного обучения должны иметь рабочую квалификацию повара 5-6 разряда, 1 раз в 3 года проходить стажировку на предприятиях питания. Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным.

5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (вида профессиональной деятельности)
Образовательное учреждение, реализующее подготовку по программе профессионального модуля, обеспечивает организацию и проведение текущего и итогового контроля индивидуальных образовательных достижений – демонстрируемых обучающимися знаний, умений и навыков. 

Текущий контроль проводится преподавателем в процессе обучения. Итоговый контроль проводится экзаменационной комиссией после обучения по междисциплинарному курсу.

Обучение по профессиональному модулю завершается промежуточной аттестацией, которую проводит экзаменационная комиссия. Формы и методы текущего и итогового контроля по профессиональному модулю самостоятельно разрабатываются образовательным учреждением и доводятся до сведения обучающихся не позднее начала двух месяцев от начала обучения. 

Для текущего и итогового контроля образовательными учреждениями создаются фонды оценочных средств (ФОС). 


ФОС включают в себя педагогические контрольно-измерительные материалы, предназначенные для определения соответствия (или несоответствия) индивидуальных образовательных достижений основным показателям результатов подготовки (таблицы). 

	Результаты 

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

	ПК 7.1  Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и грибов, подготовку пряностей и приправ
	Демонстрация навыков правильной органолептической оценки качества овощей и  грибов, пряностей и приправ
	Наблюдение, оценка результатов выполнения лабораторной работы

	
	Изложение правил контроля качества различных видов овощей, грибов, пряностей и приправ
	Устный опрос

	
	Демонстрация знаний видов обработки овощей и грибов: сортировка, калибровка, мойка, очистка. 

Демонстрация знаний методов (способов) обработки овощей и грибов: ручной и механизированный.
	Тестирование

	
	Демонстрация качества нарезки и формовки традиционных видов овощей и грибов с соблюдением алгоритма инструкционной-технологической карты и требований техники безопасности 
	Наблюдение, оценка результатов выполнения лабораторной работы

	
	Изложение последовательности действий при обработке овощей и грибов согласно инструкционной-технологической карты
	Устный опрос

	
	Демонстрация умений выбирать  производственный инвентарь и технологическое оборудование для обработки овощей, грибов и пряностей. 

Выполнение механической обработки овощей с соблюдением требований техники безопасности.
	Наблюдение, оценка результатов выполнения лабораторной работы

	
	Демонстрация знаний технологического оборудования и инвентаря для обработки, нарезки овощей и грибов.
	Тестирование

	
	Изложение правил техники безопасности при эксплуатации технологического оборудования и инвентаря, используемых при обработке овощей, грибов и пряностей
	Устный опрос

	
	  Демонстрация знаний по минимизации отходов при обработке овощей и грибов, согласно требований ГОСТа.
	Устный опрос

	
	Демонстрация умений по  минимизации отходов в процессе обработки овощей и грибов.
	Наблюдение, оценка результатов выполнения лабораторной работы

	
	Выполнение работ по охлаждению и замораживанию нарезанных овощей и грибов
	Наблюдение, оценка результатов выполнения лабораторной работы

	
	Изложение правил хранения и условий для свежих и замороженных полуфабрикатов из овощей и грибов.
	Тестирование

	ПК 7. 2 Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов


	Выполнение видов работ при приготовлении основных и простых блюд и гарниров из овощей и грибов, согласно предложенному алгоритму и требованиям инструкционных карт
	Наблюдение, оценка результатов выполнения лабораторной работы

	
	Демонстрация знаний видов работ по приготовлению основных и простых блюд и гарниров из овощей и грибов
	Устный опрос

	
	Демонстрация точности работы с нормативно-технической документацией (сборники рецептур, технологические карты)
	Наблюдение, оценка результатов выполнения лабораторной работы

	
	Демонстрация умений выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование для приготовления блюд и гарниров из овощей и грибов.
	Наблюдение, оценка результатов выполнения лабораторной работы

	
	Демонстрация знаний технологического оборудования и инвентаря для приготовления блюд и гарниров из овощей и грибов
	Тестирование

	
	Изложение правил техники безопасности при эксплуатации технологического оборудования, используемого при приготовлении блюд и гарниров из овощей и грибов
	Тестирование

	
	Демонстрация знаний температурных режимов при  приготовлении блюд и гарниров из овощей и грибов.
	Тестирование

	
	Демонстрация умений приготавливать блюда  из овощей и грибов.
	Наблюдение, оценка результатов выполнения лабораторной работы

	
	Демонстрация знаний о требованиях к качеству готовых блюд из овощей и грибов
	Устный опрос

	
	Демонстрация точности проведения брокеража блюд и гарниров из овощей и грибов
	Наблюдение, оценка результатов выполнения лабораторной работы

	
	Демонстрация знаний способов сервировки и вариантов оформления основных и простых блюд и гарниров
	Устный опрос

	
	Демонстрация умений сервировки, оформления и подачи основных и простых блюд и гарниров из овощей с соблюдением температурного режима
	Наблюдение, оценка результатов выполнения лабораторной работы

	ПК 7.3. Производить  подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления   блюд и  гарниров.

	-Выполнение операций по подготовке зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.

-Определение необходимого температурного режима хранения продуктов.

-Определение и подбор необходимой посуды, инвентаря.

-Определение исправности оборудования, инструментов, инвентаря.

-Определение органолептическим способом зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.

-Создание условий по пользованию вес измерительным оборудованием.

-Определение необходимого количества продуктов для приготовления блюд и гарниров.

-Выполнение расчетов по взаимозаменяемости продуктов, влажности муки и клейковины.
	Экзамен

Тестирование

Наблюдение, оценка результатов выполнения лабораторной работы 
Наблюдение, оценка результатов выполнения практического задания

 Устный опрос

	ПК 7.4.  Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы
	-Определение и подбор необходимой посуды и инструментов для приготовления, оформления каш, гарниров из круп и риса, простых блюд из бобовых и кукурузы в соответствии с назначением.

-Определение исправности оборудования, инструментов, инвентаря.

-Выполнение операций по приготовлению каш, гарниров из круп и риса, простых блюд из бобовых и кукурузы в соответствии с технологическим процессом.

-Определение и соблюдение температурного и временного режима для различных способов тепловой обработки.

-Определение органолептическим  методом степени готовности  каш, гарниров из круп и риса, простых блюд из бобовых и кукурузы.

-Выполнение операций по доведению до готовности и приготовлению в жарочном шкафу и методом СВЧ каш, гарниров из круп и риса, простых блюд из бобовых и кукурузы.

-Определение необходимого температурного режима хранения и подачи каш, гарниров из круп и риса, простых блюд из бобовых и кукурузы.

-Демонстрация и оформление каш, гарниров из круп и риса, простых блюд из бобовых и кукурузы с учетом требований к качеству готовой продукции.

-Выполнение расчетов по необходимому количеству продуктов для каш, гарниров из круп и риса, простых блюд из бобовых и кукурузы. 

-Получение сведений о количестве необходимых продуктов, весе полуфабрикатов и ингредиентов к ним в сборниках рецептур.

-Изложение сведений о наборе продуктов, их количестве, о выходе полуфабрикатов и готовых блюд, технологии приготовления и правилах отпуска в технологических картах.

-Выполнение санитарных правил и правил личной гигиены при приготовлении и оформлении каш, гарниров из круп и риса, простых блюд из бобовых и кукурузы

-Выполнение условий и режима хранения при отпуске и порционировании.

- Создание условий по пользованию вес измерительным оборудованием.
	Экзамен

Тестирование

Наблюдение, оценка результатов выполнения лабораторной работы 

Наблюдение, оценка результатов выполнения практического задания

 Устный опрос 

	ПК 7.5. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.
	-Определение и подбор необходимой посуды и инструментов для приготовления, оформления простых блюд и гарниров из макаронных изделий в соответствии с назначением.

-Определение исправности оборудования, инструментов, инвентаря.

-Выполнение операций по приготовлению простых блюд и гарниров из макаронных в соответствии с технологическим процессом.

-Определение и соблюдение температурного и временного режима для различных способов тепловой обработки.

-Определение органолептическим  методом степени готовности простых блюд и гарниров из макаронных изделий.

-Выполнение операций по доведению до готовности и приготовлению в жарочном шкафу и методом СВЧ простых блюд и гарниров из макаронных изделий.

-Определение необходимого температурного режима хранения и подачи простых блюд и гарниров из макаронных изделий

-Демонстрация и оформление  с учетом требований к качеству готовой продукции

-Выполнение расчетов по необходимому количеству продуктов для простых блюд и гарниров из макаронных изделий.

-Получение сведений о количестве необходимых продуктов, весе полуфабрикатов и ингредиентов к ним в Сборниках рецептур.

-Изложение сведений о наборе продуктов, их количестве, о выходе полуфабрикатов и готовых блюд, технологии приготовления и правилах отпуска в технологических картах.

-Выполнение санитарных правил и правил личной гигиены при приготовлении и оформлении простых блюд и гарниров из макаронных изделий. 

-Выполнение условий и режима хранения при отпуске и порционировании.

- Создание условий по пользованию весоизмерительным, тепловым, механическим, раздаточным оборудованием.
	Экзамен

Тестирование

Наблюдение, оценка результатов выполнения лабораторной работы 

Наблюдение, оценка результатов выполнения практического задания

 Устный опрос

	ПК 7.6. Готовить и оформлять простые  блюда из яиц и  творога.
	-Определение и подбор необходимой посуды и инструментов для приготовления, оформления простых блюд из яиц и творога в соответствии с назначением.

-Определение исправности оборудования, инструментов, инвентаря.

-Выполнение операций по приготовлению простых блюд из яиц и творога в соответствии с технологическим процессом.

-Определение и соблюдение температурного и временного режима для различных способов тепловой обработки.

-Определение органолептическим  методом степени готовности простых блюд из яиц и творога. 

-Выполнение операций по доведению до готовности и приготовлению в жарочном шкафу и методом СВЧ простых блюд из яиц и творога.

-Определение необходимого температурного режима хранения и подачи простых блюд из яиц и творога. 

-Демонстрация и оформление  с учетом требований к качеству готовой продукции.

-Выполнение расчетов по необходимому количеству продуктов для простых блюд из яиц и творога.

-Получение сведений о количестве необходимых продуктов, весе полуфабрикатов и ингредиентов к ним в Сборниках рецептур.

-Изложение сведений о наборе продуктов, их количестве, о выходе полуфабрикатов и готовых блюд, технологии приготовления и правилах отпуска в технологических картах.

-Выполнение санитарных правил и правил личной гигиены при приготовлении и оформлении простых блюд из яиц и творога. 

-Выполнение условий и режима хранения при отпуске и порционировании.

- Создание условий по пользованию весоизмерительным, тепловым, механическим, раздаточным оборудованием.
	Экзамен

Тестирование

Наблюдение, оценка результатов выполнения лабораторной работы 

Наблюдение, оценка результатов выполнения практического задания

 Устный опрос

	ПК  7.7.  Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем
	-Определение и подбор необходимой посуды и инструментов для приготовления, оформления простых мучных блюд из теста с фаршем в соответствии с назначением.

-Определение исправности оборудования, инструментов, инвентаря.

-Выполнение операций по приготовлению простых мучных блюд из теста с фаршем в соответствии с технологическим процессом.

-Определение и соблюдение температурного и временного режима для различных способов тепловой обработки.

-Определение органолептическим  методом степени готовности простых мучных блюд из теста с фаршем.

-Выполнение операций по доведению до готовности и приготовлению в жарочном шкафу и методом СВЧ простых мучных блюд из теста с фаршем. 

-Определение необходимого температурного режима хранения и подачи простых мучных блюд из теста с фаршем. 

-Демонстрация и оформление  с учетом требований к качеству готовой продукции.

-Выполнение расчетов по необходимому количеству продуктов для простых мучных блюд из теста с фаршем. 

-Получение сведений о количестве необходимых продуктов, весе полуфабрикатов и ингредиентов к ним в Сборниках рецептур.

-Изложение сведений о наборе продуктов, их количестве, о выходе полуфабрикатов и готовых блюд, технологии приготовления и правилах отпуска в технологических картах.

-Выполнение санитарных правил и правил личной гигиены при приготовлении и оформлении простых мучных блюд из теста с фаршем. 

-Выполнение условий и режима хранения при отпуске и порционировании.

- Создание условий по пользованию весоизмерительным, тепловым, механическим, раздаточным оборудованием.
	Экзамен

Тестирование

Наблюдение, оценка результатов выполнения лабораторной работы 

Наблюдение, оценка результатов выполнения практического задания

 Устный опрос

	ПК 7.8. Готовить бульоны и отвары.
	Определение и подбор необходимой посуды и инструментов для приготовления бульонов и отваров в соответствии с назначением.

-Определение исправности оборудования, инструментов, инвентаря.

-Выполнение операций по приготовлению бульонов и отваров в соответствии с технологическим процессом.

-Определение и соблюдение температурного и временного режима для различных способов тепловой обработки.

-Определение органолептическим  методом степени готовности бульонов и отваров.

-Выполнение операций по доведению до готовности и приготовлению бульонов и отваров.
-Определение необходимого температурного режима хранения и подачи бульонов и отваров.
-Демонстрация и оформление  с учетом требований к качеству готовой продукции.

-Выполнение расчетов по необходимому количеству продуктов для бульонов и отваров.
-Получение сведений о количестве необходимых продуктов, весе  ингредиентов к ним в Сборниках рецептур.

-Изложение сведений о наборе продуктов, их количестве, о выходе  готовых блюд, технологии приготовления и правилах отпуска в технологических картах.

-Выполнение санитарных правил и правил личной гигиены при приготовлении бульонов и отваров. 

-Выполнение условий и режима хранения при отпуске и порционировании..

- Создание условий по пользованию весоизмерительным, тепловым, механическим, раздаточным оборудованием.
	Экзамен

Тестирование

Наблюдение, оценка результатов выполнения лабораторной работы 

Наблюдение, оценка результатов выполнения практического задания

 Устный опрос

	ПК 7.9.   Готовить простые супы
	Определение и подбор необходимой посуды и инструментов для приготовления супов  в соответствии с назначением.

-Определение исправности оборудования, инструментов, инвентаря.

-Выполнение операций по приготовлению супов в соответствии с технологическим процессом.

-Определение и соблюдение температурного и временного режима для различных способов тепловой обработки.

-Определение органолептическим  методом степени готовности супов.

-Выполнение операций по доведению до готовности и приготовлению супов.

-Определение необходимого температурного режима хранения и подачи супов.

-Демонстрация и оформление  с учетом требований к качеству готовой продукции.

-Выполнение расчетов по необходимому количеству продуктов для супов.

-Получение сведений о количестве необходимых продуктов, весе  ингредиентов к ним в Сборниках рецептур.

-Изложение сведений о наборе продуктов, их количестве, о выходе  готовых блюд, технологии приготовления и правилах отпуска в технологических картах.

-Выполнение санитарных правил и правил личной гигиены при приготовлении супов. 

-Выполнение условий и режима хранения при отпуске и порционировании..

- Создание условий по пользованию весоизмерительным, тепловым, механическим, раздаточным оборудованием.
	Экзамен

Тестирование

Наблюдение, оценка результатов выполнения лабораторной работы 

Наблюдение, оценка результатов выполнения практического задания

 Устный опрос

	ПК 7.10. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.
	Определение и подбор необходимой посуды и инструментов для приготовления отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов в соответствии с назначением.

-Определение исправности оборудования, инструментов, инвентаря.

-Выполнение операций по приготовлению отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов  в соответствии с технологическим процессом.

-Определение и соблюдение температурного и временного режима для различных способов тепловой обработки.

-Определение органолептическим  методом степени готовности соусных полуфабрикатов.
-Выполнение операций по доведению до готовности и приготовлению соусных полуфабрикатов.

-Определение необходимого температурного режима хранения и подачи соусных полуфабрикатов.
-Демонстрация и оформление  с учетом требований к качеству готовой продукции.

-Выполнение расчетов по необходимому количеству продуктов для приготовления соусных полуфабрикатов.
-Получение сведений о количестве необходимых продуктов, весе  ингредиентов к ним в Сборниках рецептур.

-Изложение сведений о наборе продуктов, их количестве, о выходе  готовых блюд, технологии приготовления и правилах отпуска в технологических картах.

-Выполнение санитарных правил и правил личной гигиены при приготовлении соусных полуфабрикатов.
-Выполнение условий и режима хранения при отпуске и порционировании.

- Создание условий по пользованию весоизмерительным, тепловым, механическим, раздаточным оборудованием.
	Экзамен

Тестирование

Наблюдение, оценка результатов выполнения лабораторной работы 

Наблюдение, оценка результатов выполнения практического задания

 Устный опрос

	ПК 7.11. Готовить простые горячие и холодные соусы.
	Определение и подбор необходимой посуды и инструментов для приготовления простых горячих и холодных соусов  в соответствии с назначением.

-Определение исправности оборудования, инструментов, инвентаря.

-Выполнение операций по приготовлению простых горячих и холодных соусов в соответствии с технологическим процессом.

-Определение и соблюдение температурного и временного режима для различных способов тепловой обработки.

-Определение органолептическим  методом степени готовности супов.

-Выполнение операций по доведению до готовности и приготовлению простых горячих и холодных соусов.

-Определение необходимого температурного режима хранения и подачи простых горячих и холодных соусов.

-Демонстрация и оформление  с учетом требований к качеству готовой продукции.

-Выполнение расчетов по необходимому количеству продуктов для горячих и холодных соусов.

-Получение сведений о количестве необходимых продуктов, весе  ингредиентов к ним в Сборниках рецептур.

-Изложение сведений о наборе продуктов, их количестве, о выходе  готовых блюд, технологии приготовления и правилах отпуска в технологических картах.

-Выполнение санитарных правил и правил личной гигиены при приготовлении простых горячих и холодных соусов. 

-Выполнение условий и режима хранения при отпуске и порционировании..

- Создание условий по пользованию весоизмерительным, тепловым, механическим, раздаточным оборудованием.
	Экзамен

Тестирование

Наблюдение, оценка результатов выполнения лабораторной работы 

Наблюдение, оценка результатов выполнения практического задания

 Устный опрос


	ПК 7.12.  Производить обработку рыбы с костным скелетом.
	  Органолептическая оценка качества рыбы.

 Подбор доброкачественного продукта.

 Подготовка инструмента и приспособлений к видам работ׃ 

промывание, очистка чешуи, удаление плавников, жабр, внутренностей, промывание, нарезка или пластование

- с применением последовательного технологического процесса (согласно нормативно-технической документации, сборником рецептур, СанПиНом));

 - с заданным временем;

 - с правилами техники безопасности;

 - нормой выхода полуфабриката;

 - с температурным режимом.
      Обработка рыбы в соответствии с показателями качества 
- с применением последовательного технологического процесса (согласно нормативно-технической документации, сборником рецептур, СанПиНом)); 
 - с заданным временем;

 - с правилами техники безопасности;

 - нормой выхода полуфабриката;

 - с температурным режимом 
   технологического процесса (согласно нормативно-технической документации, сборником рецептур, СанПиНом)); 
 - с заданным временем;

 - с правилами техники безопасности;

 - нормой выхода полуфабрикатов;

 - с температурным режимом хранения полуфабрикатов.
	Устный опрос

Тестирование 

Наблюдение, оценка результатов выполнения практического задания

Устный опрос

Тестирование 

Контрольная работа, защита отчета.

Экзамен

	ПК 7.13.  Производить приготовление полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.                                                                                                                                                                                                        
	   Подбор доброкачественного основного продукта и вспомогательных ингредиентов.

   Подготовка инструмента и приспособлений к видам работ׃  нарезка, измельчение, перемешивание, формование полуфабрикатов.

  Приготовление полуфабрикатов для варки, тушения, жаренья, запекания.

  Приготовление рыбной котлетной массы и кнельной, и полуфабрикатов из котлетной массы.
	Письменный опрос.

Тестирование 

Наблюдение, оценка результатов выполнения практического

 задания

контрольная 

 работа, 

защита отчета.

Экзамен

	ПК 7.14. Приготовление и оформление простых блюд из рыбы с костным скелетом.

	  -Подбор доброкачественного основного продукта и вспомогательных ингредиентов.

 -  Подготовка инструмента и приспособлений к видам работ׃  варке, тушению, жарке, запеканию рыбных блюд;

 подбору столовой посуды для отпуска готовых блюд.
  - Приготовление рыбных блюд в соответствии 

- с показателями качества (с сохранением консистенции, цвета, вкуса и запаха);

- с применением последовательного технологического процесса (согласно нормативно-технической документации, сборником рецептур, СанПиНом); 
 - с заданным временем;

 - с правилами техники безопасности;

 - нормой выхода блюда;

 - с температурным режимом;

 - с правилами техники безопасности;

 - нормой выхода блюда;

 - с температурным режимом.

Проведение бракеража готовых рыбных блюд.
	 Устный опрос.

Наблюдение, оценка результатов выполнения  

практического задания, лабораторной работы, дегустация

Контрольная

 работа, 

защита отчета.

Экзамен

	
	Приготовление  различных рыбных  блюд на основе использования рыбы сибирского региона, оформление, подача, соблюдение требований к качеству 
	Наблюдение, оценка результатов выполнения лабораторной работы 




	ПК 7.15. Умеет готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов. 
	 - производить    расчет массы сырья и полуфабрикатов для приготовления блюд из мяса и птицы;

  -проверять качество продуктов для приготовления блюд из мяса и птицы;

  -организовывать технологический процесс, оформление и приготовление блюд из мяса и птицы;

-демонстрировать приготовление блюд из мяса и птицы, используя различные технологии, оборудование и инвентарь.
	Наблюдение, оценка результатов выполнения практической работы

Наблюдение, оценка результатов выполнения лабораторной работы

Оценка результатов на экзамене по ПМ



	ПК 7.16. Умеет производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы
	-демонстрация умений органолептически оценивать качество продуктов для приготовления блюд из мяса, мясных продуктов и домашней птицы;

- оценивать качество и  безопасность полуфабрикатов различными методами; 

  - безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием для приготовления для блюд из мяса и птицы;

- использовать различные технологии приготовления для приготовления  полуфабрикатов, производить расчеты по формулам; 
	Наблюдение, оценка результатов выполнения практической работы

Наблюдение, оценка результатов выполнения лабораторной работы

Оценка результатов на экзамене по ПМ



	ПК 7.17. Умеет готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов. 
	-органолептически оценивать качество продуктов для приготовления блюд из мяса и мясных продуктов;

- оформление блюд из мяса и мясных продуктов;

-использовать различные технологии приготовления блюд из мяса и мясных продуктов; 

- демонстрация навыков приготовления блюд из мяса и мясных продуктов;
	Наблюдение, оценка результатов выполнения практической работы

Наблюдение, оценка результатов выполнения лабораторной работы

Оценка результатов на экзамене по ПМ



	ПК 7.18. Умеет готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы 
	-органолептически оценивать качество продуктов для приготовления блюд из домашней птицы;

- оформление блюд из домашней птицы;

-использовать различные технологии приготовления блюд из домашней птицы; 

- демонстрация навыков приготовления блюд из домашней  птицы;
	Наблюдение, оценка результатов выполнения практической работы

Наблюдение, оценка результатов выполнения лабораторной работы

Оценка результатов на экзамене по ПМ



	ПК 7.19. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями


	1.Подбор доброкачественного основного продукта и вспомогательных ингредиентов.

2.Подготовка инструмента и приспособлений к видам работ׃ взвешивание, кулинарная обработка, нарезка,  сервировка, украшение,  запекание, охлаждение.

3.Приготовление бутербродов в соответствии׃
 - с показателями качества блюда (сохранение внешнего вида блюда, сохранением формы нарезки хлеба, булочек и  гастрономических продуктов,  вкусу и запаху);

 - с применением последовательного технологического процесса (согласно нормативно-технической документации, сборником рецептур, СанПиНом);

 - с заданным временем;

 - с правилами техники безопасности;

 - нормой выхода блюда;

-сроками хранения;

 - с температурным режимом.
	Устный опрос

Наблюдение 

Тестирование, 
Оценка по результатам дегустации.



	ПК 7.20. Готовить и оформлять салаты
	1. Подбор доброкачественного основного продукта и вспомогательных ингредиентов.

2. Подготовка инструмента и приспособлений к видам работ׃ взвешивание, кулинарная обработка, измельчение, нарезка,  сервировка, украшение, охлаждение, пассерование,  варка.

3. Приготовление салатов из сырых овощей, в соответствии׃ 

- с показателями качества блюда

 (оформление и сохранением внешнего вида блюда, сохранением формы нарезки овощей, мяса, рыбы, фруктов; цвета, консистенции, вкусу и запаху);

- с применением последовательного технологического процесса (согласно нормативно-технической документации, сборником рецептур, СанПиНом); 

 - с заданным временем;

 - с правилами техники безопасности;

 - нормой выхода блюда;

-сроками хранения;

 - с температурным режимом.
4.Приготовление салатов из вареных овощей, в соответствии׃
- с показателями качества блюда (оформление и сохранением внешнего вида блюда, способа тепловой обработки, сохранением формы нарезки овощей, мяса, рыбы; цвета, консистенции, вкусу и запаху);

- с применением последовательного технологического процесса (согласно нормативно-технической документации, сборником рецептур, СанПиНом); 
 - с заданным временем;

 - с правилами техники безопасности;

 - нормой выхода блюда;

-сроками хранения;

 - с температурным режимом.
5.Приготовление винегрета, свекольной и морковной икры, в соответствии׃
- с показателями качества блюда (оформление и сохранением внешнего вида блюда, способа тепловой обработки, сохранением формы нарезки овощей, мяса, рыбы; цвета, консистенции, вкусу и запаху);

- с применением последовательного технологического процесса (согласно нормативно-технической документации, сборником рецептур, СанПиНом); 
 - с заданным временем;

 - с правилами техники безопасности;

 - нормой выхода блюда;

-сроками хранения;

 - с температурным режимом.
	Письменный опрос.

Наблюдение.

Тестирование, отчет, Оценка по результатам дегустации.

.

Тестирование, отчет, Оценка по результатам дегустации.

Тестирование, отчет, Оценка по результатам дегустации.



	ПК 7.21. Готовить и оформлять простые холодные закуски


	1.Подбор доброкачественного основного продукта и вспомогательных ингредиентов.

2.Подготовка инструмента и приспособлений к видам работ׃ взвешивание, нарезка, кулинарная обработка, жарка,  сервировка, украшение, охлаждение, пассерование,  варка.

3.Приготовление холодных рыбных закусок, в соответствии׃ 

- с показателями качества блюда

 (оформление и сохранением внешнего вида блюда, способа тепловой обработки, сохранением формы нарезки продуктов, консистенции, цвету,  вкусу и запаху);

- с применением последовательного технологического процесса (согласно нормативно-технической документации, сборником рецептур, СанПиНом); 
 - с заданным временем;

 - с правилами техники безопасности;

 - нормой выхода блюда;

-сроками хранения;

 - с температурным режимом.
4.Приготовление холодных закусок из мяса и субпродуктов, в соответствии׃
- с показателями качества блюда (оформление и сохранением внешнего вида блюда, способа тепловой обработки, сохранением формы нарезки продуктов, цвета, консистенции, вкусу и запаху);

- с применением последовательного технологического процесса (согласно нормативно-технической документации, сборником рецептур, СанПиНом); 

 - с заданным временем;

 - с правилами техники безопасности;

 - нормой выхода блюда;

-сроками хранения;

 - с температурным режимом.
	 Устный опрос

Наблюдение

Тестирование, отчет, Оценка по результатам дегустации.

Тестирование, отчет, Оценка по результатам дегустации.



	ПК 7.22. Готовить и оформлять простые холодные блюда
	1.Подбор доброкачественного основного продукта и вспомогательных ингредиентов.

2.Подготовка инструмента и приспособлений к видам работ׃ взвешивание, нарезка, кулинарная обработка, жарка,  сервировка, украшение, охлаждение, пассерование,  варка.

3.Приготовление холодных рыбных блюд, в соответствии׃ 

- с показателями качества блюда

 (оформление и сохранением внешнего вида блюда, способа тепловой обработки, сохранением формы нарезки продуктов, консистенции, цвету,  вкусу и запаху);

- с применением последовательного технологического процесса (согласно нормативно-технической документации, сборником рецептур, СанПиНом); 
 - с заданным временем;

 - с правилами техники безопасности;

 - нормой выхода блюда;

- сроками хранения;

 - с температурным режимом.
4.Приготовление холодных блюд из мяса и субпродуктов, в соответствии׃
- с показателями качества блюда (оформление и сохранением внешнего вида блюда, способа тепловой обработки, сохранением формы нарезки продуктов, цвета, консистенции, вкусу и запаху);

- с применением последовательного технологического процесса (согласно нормативно-технической документации, сборником рецептур, СанПиНом); 
 - с заданным временем;

 - с правилами техники безопасности;

 - нормой выхода блюда;

-сроками хранения;

 - с температурным режимом. 
	Устный опрос

Наблюдение

Оценка по результатам дегустации.

 Контрольная работа, защита отчета

Оценка по результатам дегустации.

Контрольная работа, защита отчета

	ПК 7.23. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда
	     Подбор доброкачественного основного продукта и вспомогательных ингредиентов.

      Подготовка инструмента и приспособлений к видам работ׃ процеживание, нарезка, протирание, ошпаривание, варка, охлаждение.

     Приготовление блюд из свежих фруктов, в соответствии׃
 - с показателями качества блюда (сохранение внешнего вида блюда, сохранением формы нарезки фруктов и ягод, консистенции, вкусу и запаху);

 - с применением последовательного технологического процесса (согласно нормативно-технической документации, сборником рецептур, СанПиНом));

 - с заданным временем;

 - с правилами техники безопасности;

 - нормой выхода блюда;

 - с температурным режимом.
      Приготовление компотов из свежих, сушеных и консервированных фруктов и ягод, в соответствии׃ 

- с показателями качества блюда (сохранением внешнего вида блюда, сохранением формы нарезки фруктов и ягод, цвета, консистенции, вкусу и запаху);

- с применением последовательного технологического процесса (согласно нормативно-технической документации, сборником рецептур, СанПиНом)); 
 - с заданным временем;

 - с правилами техники безопасности;

 - нормой выхода блюда;

 - с температурным режимом.
   Приготовление желированых блюд – киселей, желе, мусса и самбука из свежих, сушеных и консервированных фруктов и ягод, в соответствии׃
- с показателями качества блюда (сохранением внешнего вида блюда и цвета, отсутствием пленки на поверхности, равномерной желеобразной консистенцией, приятным вкусом и запахом);

- с применением последовательного технологического процесса (согласно нормативно-технической документации, сборником рецептур, СанПиНом)); 
 - с заданным временем;

 - с правилами техники безопасности;

 - нормой выхода блюда;

 - с температурным режимом.
   Приготовление горячих сладких блюд, в соответствии׃
- с показателями качества блюда (сохранением внешнего вида блюда, поджаренной корочкой на поверхности, сохранением формы нарезки фруктов и ягод,  равномерной консистенцией,   приятным вкусом и ароматом);

- с применением последовательного технологического процесса (согласно нормативно-технической документации, сборником рецептур, СанПиНом); 
 - с заданным временем;

 - с правилами техники безопасности;

 - нормой выхода блюда;

 - с температурным режимом.
	Устный опрос

Наблюдение 

Тестирование, Оценка по результатам дегустации.

Контрольная работа, защита отчета.

оценка результатов выполнения лабораторной работы, дегустация

Контроль с помощью технических средств и информационных систем, Оценка по результатам дегустации.

. 

	ПК 7.24.
 Готовить простые горячие напитки.
	   Подбор доброкачественного основного продукта и вспомогательных ингредиентов.

   Подготовка инструмента и приспособлений к видам работ׃  просеивание, измельчение, варка.

   Приготовление чая, в соответствии׃
  - показателями качества (с сохранением цвета чая, в зависимости от его вида; с сохранением вкуса и запаха);

- с применением последовательного технологического процесса (согласно нормативно-технической документации, сборником рецептур, СанПиНом);
 - с заданным временем;

 - с правилами техники безопасности;

 - нормой выхода;

 - с температурным режимом.
  Приготовление кофе, в соответствии׃
  - показателями качества (с сохранением цвета кофе, в зависимости от его вида и используемого сырья; с сохранением вкуса и запаха);

- с применением последовательного технологического процесса (согласно нормативно-технической документации, сборником рецептур, СанПиНом); 
 - с заданным временем;

 - с правилами техники безопасности;

 - нормой выхода блюда;

 - с температурным режимом.
   Приготовление какао и шоколада, в соответствии׃
  - показателями качества (с сохранением консистенции, цвета, вкуса и запаха,  в зависимости от используемого сырья);

- с применением последовательного технологического процесса (согласно нормативно-технической документации, сборником рецептур, СанПиНом); 
 - с заданным временем;

 - с правилами техники безопасности;

 - нормой выхода блюда;

 - с температурным режимом.
	Письменный опрос.

Наблюдение.

Тестирование, Оценка по результатам дегустации.

Оценка результатов выполнения лабораторной работы,

Оценка по результатам дегустации.

Контрольная работа, защита отчета.



	ПК 7.25.
Готовить и оформлять простые холодные напитки
	  Подбор доброкачественного основного продукта и вспомогательных ингредиентов.

   Подготовка инструмента и приспособлений к видам работ׃  протирание, измельчение, процеживание, варка, охлаждение.
  Приготовление хлебного кваса, в соответствии:

 - показателями качества (с сохранением консистенции, цвета, вкуса и запаха);

- с применением последовательного технологического процесса (согласно нормативно-технической документации, сборником рецептур, СанПиНом); 
 - с заданным временем;

 - с правилами техники безопасности;

 - нормой выхода блюда;

 - с температурным режимом

  Приготовление холодного чая и кофе, в соответствии: (с сохранением цвета кофе, в зависимости от его вида и используемого сырья; с сохранением вкуса и запаха);

- с применением последовательного технологического процесса (согласно нормативно-технической документации, сборником рецептур, СанПиНом); 
 - с заданным временем;

 - с правилами техники безопасности;

 - нормой выхода блюда;

 - с температурным режимом.
    Приготовление напитков из клюквы, цитрусовых продуктов, в соответствии: 

  - показателями качества (с сохранением консистенции, цвета, вкуса и запаха,  в зависимости от используемого сырья);

- с применением последовательного технологического процесса (согласно нормативно-технической документации, сборником рецептур, СанПиНом); 
 - с заданным временем;

 - с правилами техники безопасности;

 - нормой выхода блюда;

 - с температурным режимом.
	 Устный опрос.

Наблюдение.

Контрольная работа, защита отчета.

Оценка результатов выполнения лабораторной работы, Оценка по результатам дегустации.

Тестирование, Оценка по результатам дегустации.





Формы и методы контроля и оценки результатов обучения позволяют проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.

	Результаты 

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

	ОК 1.Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к

различным контекстам
	- демонстрация интереса к будущей профессии
	- интерпретация результатов наблюдений за обучающимся в процессе освоения образовательной программы.

	ОК 2.Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для

выполнения задач профессиональной деятельности.


	- демонстрация эффективности и качества выполнения профессиональных задач
	- результаты наблюдений за обучающимся на производственной практике;

- оценка результативности работы обучающегося при выполнении индивидуальных заданий.

	ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное

развитие.


	- осуществление самоанализа и коррекции результатов собственной работы;

- демонстрация ответственности за результаты своего труда
	- результаты наблюдений за обучающимся на производственной практике;

- оценка результативности работы обучающегося при выполнении индивидуальных заданий.

	ОК 4.Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами,

руководством, клиентами.


	- взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения;

Демонстрация навыков выстраивание работы в команде
	- результаты наблюдений за обучающимся на производственной практике;

- оценка результативности работы обучающегося при выполнении групповых  заданий.

	ОК 5.Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.


	- демонстрация навыков работы с компьютером, использование информационно-коммуникационных технологий в профессиональной деятельности
	- оценка эффективности работы обучающегося с прикладным программным обеспечением.

	ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.


	- демонстрация патриотической позиции
	- интерпретация результатов наблюдений за обучающимся в процессе освоения образовательной программы.

	ОК 7.Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно

действовать в чрезвычайных ситуациях.


	-организация рабочего места с соблюдением правил гигиены труда и санитарных норм;

- демонстрация навыков выполнения технологических операций с использованием экологического сырья и расходных материалов
	результаты наблюдений за обучающимся на производственной практике.

	ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.
	- демонстрация готовности к исполнению воинской обязанности.
	- оценка готовности обучающегося на занятиях по начальной военной подготовке;

- демонстрация владения спортивными норматива ми.

	ОК 9.Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
	- нахождение и использование информации для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития
	- оценка эффективности работы с источниками информации.

	ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.
	- демонстрация знаний профессиональной терминологии


	- оценка эффективности работы с источниками информации на государственном и иностранном языке
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