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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
ПМ. 02 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий. яиц, творога и теста

1.1 Область применения программы
Рабочая программа профессионального модуля ПМ.02 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста  является частью основной профессиональной образовательной программы по профессии среднего профессионального образования в соответствии с федеральным государственным образовательным стандартом среднего профессионального образования  по профессии 19.01.17 Повар, кондитер входящей в укрупненную группу профессии 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии.
Рабочая программа профессионального модуля разработана в целях внедрения международных стандартов подготовки высококвалифицированных рабочих кадров с учетом передового международного опыта движения WSI, компетенций WSR «Поварское дело», «Кондитерское дело», профессиональных стандартов: «Повар»  утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 08 сентября 2015 г. № 610н, «Кондитер», утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 07 сентября 2015 г. № 597н, а также интересов работодателей в части освоения дополнительных видов профессиональной деятельности, обусловленных требованиями к компетенции WSR «Поварское дело», «Кондитерское дело».
Программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании, в профессиональной подготовке рабочих по профессиям: 12901 Кондитер; 16675 Повар на базе основного общего образования. Опыт работы не требуется. Медицинские ограничения регламентируются Перечнем медицинских противопоказаний Минздрава РФ.

1.2 Используемые сокращения

В настоящей программе используются следующие сокращения:
ООП – основная образовательная программа;
СПО – среднее профессиональное образование;
ФГОС – федеральный государственный образовательный стандарт;
ППКРС – программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии;
ВПД – вид профессиональной деятельности;
ОК – общая компетенция;
ОП – общепрофессиональный цикл;
ПК – профессиональная компетенция;
ПМ – профессиональный модуль
            МДК – междисциплинарный курс;
WSR – WorldSkills Russia,
WSI – WorldSkills International;
ПС – профессиональный стандарт;
КОС – комплект оценочных средств.
1.3 Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения профессионального модуля:
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:
иметь практический опыт:
подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста;
приготовления сложных блюд из круп, бобовых,макаронных изделий, яиц, творога и теста;
приготовления осетинских пирогов с различной начинкой.
 уметь:
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;
- использовать различные технологии приготовления и оформления сложных блюд из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога и теста;
знать:
ассортимент, товароведную 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 и подачи простых 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.
- технология приготовления сложных блюд из круп, бобовых,макаронных изделий, яиц, творога и теста;
- приготовления осетинских пирогов с различной начинкой.
1.4 Количество часов на освоение программы профессионального модуля:
максимальная  аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 62 часа, в том числе:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 41 час, в том числе лабораторные и практические работы – 29 часов;
самостоятельная работа – 21 час;
учебная практика – 180 часов;
производственная практика – 0 часов

1.5 Требования к организации образовательного процесса 
Требования к организации образовательного процесса в достаточной мере раскрывают особенности освоения программы профессионального модуля. Максимальный объем аудиторной учебной нагрузки обучающихся, в которую входят лекции, практические и лабораторные работы, соответствуют учебному плану по профессии. 
Программа должна обеспечиваться учебно-методической документацией по всем разделам модуля, материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов практических занятий.
Каждый обучающийся должен иметь доступ к базам данных, библиотечным фондам и сети Интернет.
Внеаудиторная (самостоятельная) работа обучающихся сопровождается методическим обеспечением и консультациями. Формы проведения консультаций – групповые, индивидуальные, устные, ситуационные, психологические и иные тренинги, групповые дискуссии и т.д.), групповые занятия, самостоятельная подготовка, учебная и производственная практика должны обеспечивать овладение обучающимися общими компетенциями. При проведении практических занятий возможно деление учебной группы на подгруппы не менее 10 человек.
Дисциплины и модули, изучение которых должно предшествовать освоению профессионального модуля определены с учетом требований к умениям и знаниям, установленным ФГОС.
В программе профессионального модуля предусматриваются следующие виды практик: учебная практика, которая проводится рассредоточено и производственная практика, которая проводится концентрированно.
Производственная практика должна проводится в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся.
Обязательным условием допуска к производственной практике в рамках профессионального модуля является освоение учебной практики в рамках профессионального модуля. Аттестация по итогам производственной практики проводится с учетом (или на основании) результатов, подтвержденных документами соответствующих организаций.
Медицинские ограничения регламентированы Перечнем медицинских противопоказаний Министерства здравоохранения РФ.
Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров достаточны для качественного проведения занятий: высшее образование, соответствующее профилю преподаваемого профессионального модуля.
При освоении программы профессионального модуля используются педагогические технологии: личностно-ориентированные технологии, предметно-ориентированные, интерактивные, информационные технологии.
Предлагаемые педагогические технологии позволяют сформировать компетенции ОК 1 – 7, ПК 2.1. – 2.5.(2.6-2.7)
При освоении программы профессионального модуля используются следующие методы обучения: словесные, наглядные, практические, репродуктивные, исследовательские, метод проблемного изложения.
Предлагаемые методы обучения являются ведущими для заявленным педагогическим технологиям и обеспечивают формирование заявленных компетенций.

Учебно-методический комплекс профессионального модуля включает в себя:
	№
	Наименование
	Количество
	Вид носителя

	1
	Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования по профессии 19.01.17 Повар, кондитер, утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 2 августа 2013 г. N 798, зарегистрированный в Минюсте России 20 августа 2013 г. N 29749(в ред. Приказа Минобрнауки  России 09.04.2015г №390) 

	1
	Бумажный/электронный

	2
	Рабочая программа профессионального модуля
	
	

	3
	Рабочий учебный план по профессии 19.01.17 Повар, кондитер
	1
	Бумажный/электронный

	4
	Профессиональный стандарт «Повар», утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 08 сентября 2015 г. № 610н, 
	1
	Бумажный/электронный

	5
	Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 07 сентября 2015 г. № 597н
	1
	Бумажный/электронный

	6
	Комплект оценочных средств для контроля и оценки освоения основных видов профессиональной деятельности, профессиональных и общих компетенций по ПМ (МДК)
	1
	Бумажный/электронный

	7
	Перечень материально-технических ресурсов, необходимых для реализации ПМ
	1
	Бумажный/электронный

	8
	Методическое пособие для студентов по выполнению самостоятельной работы
	1
	Бумажный/электронный



Указанный перечень учебно-методического комплекса соответствует заявленной технологии.
1.5. Система оценивания 
Система оценивания включает основные показатели оценки результатов обучения, сформулированные как  характеристики деятельности обучающихся, и соответствуют  заявленным компетенциям. Основные показатели оценки результатов обучения в полной мере раскрывают специфику соответствующих профессиональных компетенций: соответствуют знаниям, умениям и практическому опыту по ФГОС, охватывают весь цикл действий (работ) обучаемого,  предусматривают возможность контроля и оценки в процессе обучения на базе образовательного учреждения и при прохождении производственной практики на базе работодателя. 
Оценка результатов освоения программы происходит с использованием пятибальной технологии оценки.
Комплекс форм и методов контроля и оценки предусматривает оценку результатов обучения при выполнении лабораторных работ, на практических занятиях, самостоятельной работы, прохождения учебной и производственной практик, в соответствии с тематическим планом.
Текущий контроль проводится преподавателем в процессе проведения  практических занятий, лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий. 
Формы и методы текущего контроля по профессиональному модулю доводятся до сведения обучающихся в начале обучения. Для текущего контроля по программе создан фонд оценочных средств (КОС). 
КОС включают в себя педагогические контрольно-измерительные материалы, предназначенные для определения соответствия (или несоответствия) индивидуальных образовательных достижений основным показателям результатов подготовки.
Организация, средства и проведение промежуточной аттестации – экзамен, квалификационный экзамен.
Контроль и оценка результатов содержит контрольные точки, обеспечивающие текущий контроль. 
Промежуточная аттестация осуществляется в форме экзамен, квалификационный экзамен в основе которой лежит традиционная технология оценки и используется пятибальная технология оценки:
	Оценка
	Критерий

	«5»
	Работа выполнена в заданное время, самостоятельно, с соблюдением определенных требований, качественно и творчески

	«4»
	Работа выполнена в заданное время, самостоятельно, с соблюдением определенных требований, при выполнении отдельных алгоритмов действий допущены небольшие отклонения, общий вид объекта достаточно аккуратный

	«3»
	Работа выполнена в заданное время, самостоятельно, с нарушением заданной последовательности, отдельные алгоритмы действия выполнены с отклонением от образца, объект оформлен небрежно или не в заданный срок

	«2»
	



2 РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Результатом освоения рабочей программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД) ПМ.02 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
ОК3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
ОК4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
ОК5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
ОК6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
ОК7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей)

ПК 2.1 Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.
ПК 2.2. Готовить  и оформлять  каши и гарниры из круп и риса, простые  блюда из бобовых и кукурузы.
ПК 2.3.Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.
ПК 2.4.Готовить и оформлять  простые блюда из яиц и творога.
ПК 2.5.Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.
.
ПК 2.6. Готовить сложные блюда из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога и теста;
ПК 2.7. Готовить осетинские пироги с различной начинкой.

Общие и профессиональные компетенции, указанные во ФГОС СПО по профессии 19.01.17 Повар, кондитер  в данной рабочей программе дополнены на основе анализа требований ПС «Повар», «Кондитер»; анализа требований регламента WSR по компетенции «Поварское дело», «Кондитерское дело»; анализа актуального состояния и перспектив развития регионального рынка труда; обсуждения с заинтересованными работодателями.
Данный профессиональный модуль включает практические занятия, виды работ по учебной и производственной практике, с учетом освоенного в рамках рабочей программы теоретического материала.



3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
3.1. Тематический план профессионального модуля
	Код
профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля[footnoteRef:1]* [1: ] 

	Всего часов

	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Практика 

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося
	Учебная,
часов
	Производственная
(по профилю специальности),
часов


	
	
	
	Всего,
часов
	в т.ч. лабораторные работы и практические занятия,
часов
	в т.ч., курсовая работа (проект),
часов
	Всего,
часов
	в т.ч., курсовая работа (проект),
часов
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	

	ПК 2.1-2.5 (2.6-2.7)
	МДК.02.01 Технология подготовки сырья и приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	62
	41
	29
	-
	21
	-
	
	

	
	Учебная практика
	180
	
	
	
	
	
	180
	

	
	Производственная практика, (по профилю специальности), часов 
	0
	
	

	Всего:
	242
	41
	29
	-
	21
	-
	180
	



3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю (ПМ.02.01)

	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект)
	Всего часов
	Дата план.
	Дата факт.
	Уровень 
Освоен.

	1
	2
	3
	
	
	4

	ПМ  02. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	
	
	
	     







1      

	МДК  02.01 Технология подготовки сырья и приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	41
	
	
	

	Тема 1.1. Приготовление блюд из круп,  бобовых и макаронных изделий

	
	Лекционные занятия
	2
	
	
	

	
	
	
	Зерно и продукты его переработки
 Товароведная характеристика. Подготовка к тепловой обработке круп, бобовых и макаронных изделий
Кулинарное использование различных видов круп
Ассортимент крупяных блюд. Правила варки.  Соотношение крупы и жидкой части в приготовление рассыпчатых, вязких, жидких каш. Правила поддачи и оформления. Условия и сроки хранения.  Правила ведения бракеража.
Кулинарное использование бобовых изделий
Ассортимент бобовых блюд.  Правила варки.  Соотношение бобовых  и жидкой части в приготовление гарниров. Правила поддачи и оформления. Условия и сроки хранения. Правила ведения бракеража
Блюда из макаронных изделий
Ассортимент макаронных блюд. Правила варки.  Соотношение макаронных изделий  и жидкой части в  приготовление  блюд и гарниров. Правила поддачи и оформления. Условия и сроки хранения. Правила ведения бракеража.
	



2
	



18.03
	



18.03







	

	
	
	Лабораторная  работа № 1.
	2
	
	
	

	
	
	1
	Составление технологических карт. 
	2
	18.03
	18.03
	2

	
	
	
	Практическая работа №1,2,3.
	6
	
	
	

	
	
	1
	Приготовление каш рассыпчатых , подача .( рисовой, гречневой)
	2
	25.03
	25.03
	3

	
	
	2
	Приготовление каш вязких и жидких (рисовой, манной, ячневой)
	2
	25.03
	25.03
	

	
	
	3
	Приготовление блюд из макаронных  изделий
	2
	08.04
	08.04
	

	
	
	
	Самостоятельная работа

1.Решение задач на определение массы крупы и жидкости
2. Составить конспект по теме раздела 1 «Подготовка сырья»
3.Составить план и подготовить устное сообщение по предложенной теме.
	6
	
	
	

	Тема 1.2. Приготовление блюд из яиц, творога. 
	
	
Лекционные занятия
	
4
	
	
	

	
	
	1




	Блюда из яиц
Товароведная характеристика и требования к качеству яиц. Правила обработки яиц. Температурный режим и правила приготовления блюд из яиц. Правила хранения, сроки реализации
блюд из яиц. .
	


2




2
	


08.04




15.04
	


08.04




15.04
	1

	
	
	2
	Блюда из творога
Товароведная характеристика и требования качества творога. Температурный режим и правила приготовления блюд из творога. Правила хранения, сроки реализации блюд из творога. 
	
	
	
	

	
	
	Лабораторные работы № 2.
	2
	
	
	

	
	
	1
	Составление меню 
	2
	15.04
	15.04
	2

	
	
	
	Практическая работа № 4,5,6.
	6
	
	
	

	
	
	1
	Приготовление блюд из яиц ( в крутую, в смятку, в мешочек, пашот)
	2
	22.04
	22.04
	3

	
	
	2
	Приготовление  холодных и горячих  блюд из творога
	2
	22.04
	22.04
	

	
	
	3
	Приготовление диетических  блюд  из обезжиренного творога
	2
	26.04
	26.04
	

	
	
	
	Самостоятельная работа
1.Решение задач по определению порций блюда « Сырники из творога»
2Создать презентацию «Кулинарные фантазии из яиц и творога»
	6
	
	
	3

	Тема 1.3 Приготовление блюд, кулинарных изделий и гарниров из теста.

	1
	Лекционные занятия
	6
	
	
	

	
	
	Технология приготовления блюд из теста
Товароведная характеристика сырья.  Выбор производственного инвентаря и оборудования. Приготовление теста для пельменей и вареников.  Приготовление теста для блинов и оладий. Подача и оформление. Правила хранения, сроки реализации.
Технология приготовления  мучных кулинарных изделий и мучных гарниров.
Товароведная характеристика сырья. Приготовление дрожжевого теста опарным и  безопарным способом. Формование, расстойка, выпечка. Ассортимент. Подача и оформление. Правила хранения, сроки реализации.
Технология приготовления теста для лапши домашней, клецки. Температурный режим, правила приготовления, оформления и подача.
	


2






	

26.04

	


26.04




	

	
	
	
	
	
	
	


1

	
	
	Технология приготовления   сдобного теста.
Товароведная характеристика используемого сырья. Клейковина муки. Технология приготовления сдобного, заварного и слоеного теста. Температурный режим, ассортимент, правила хранения, сроки реализации.
Технология приготовления   различных начинок и фаршей
Товароведная характеристика используемого сырья. Технология приготовления. Правила хранения, сроки реализации
	2




2
	03.05




11.05
	03.05



11.05
	

1

	
	
	Лабораторные работы № 3
	2
	
	
	

	
	
	1
	Составление технологических карт.
	2
	18.05
	18.05
	2

	
	
	
	Практическая работа № 7,8 9,10,11.,12.
	11
	
	
	

	
	
	1
	Приготовление теста для пельменей, вареников, лапши домашней
	2
	25.05
	25.05
	3

	
	
	2
	Приготовление теста для пельменей, вареников, лапши домашней
	2



	01.06
	01.06
	

	
	
	3
	Приготовление дрожжевого теста опарным и безопарным  способом и изделия из него.

	2
	08.06

	08.06
	

	
	
	4
	Приготовление фаршей и начинок. 
	2
	14.06

	14.06
	

	
	
	5
	Приготовление изделий из теста пониженной калорийности
	2
	15.06
	15.06
	

	
	
	6
	Приготовление изделий из теста пониженной калорийности
	1
	19.06
	19.06
	

	
	
	
	Самостоятельная работа

1.Создать презентацию по теме «Приготовление, оформление и подача простых блюд из теста с фаршем»
 2.Составить сводный словарь профессиональных терминов.
 3.Оформить технологические карты по предоставленному перечню для выполнения практических занятий.






	7
	
	
	3

	
	
	           Учебная практика

	180
	
	
	

	
	
	1
	Тема 1.Приготовление блюд из круп, бобовых изделий.
	30
	
	
	3

	
	
	2
	Тема 2. .Приготовление блюд из макаронных изделий
	30
	
	
	

	
	
	3
	Тема 3.Приготовление блюд из яиц. Приготовление отварных, жареных блюд из яиц
	30
	3

	
	
	4
	Тема 4. Приготовление блюд из творога.
(холодных и горячих блюд из творога.)
	30
	3

	
	
	5
	 Тема 5Приготовление блюд и гарниров из теста (овощных, мясных, крупяных, творожных фаршей и начинок)
	30
	3

	
	
	6
	Тема 6. Приготовление кулинарных изделий из теста с различным фаршем и без него


	30
	3

	
	
	
	Всего:
	180
	

	Контрольные точки
	
	
	
	ПМ.02-Э; УП.02-Д,З
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	ВСЕГО

	62
	

	
	
	

	аудиторных
	41
	

	
	
	

	из них лабораторно-практических
	29
	

	самостоятельных
	21
	

	Учебной практики
	180
	


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 
1 - ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 
2 - репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством); 
3 – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач) 
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4 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация профессионального модуля предполагает наличие учебных  кабинетов:
 «Технологии кулинарного производства», «Технологии кондитерского производства»
лабораторий:
 «Микробиологии, санитарии и гигиены»; «Товароведение продовольственных товаров»; «Технологического оснащения и организации рабочего места»; «Учебный кулинарный цех»; «Учебный кондитерский цех».
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета «Технологии кулинарного производства» и «Технологии кондитерского производства»:
- комплект теплового оборудования;
- комплект механического оборудования;
- комплект холодильного оборудования;
- комплект весоизмерительного оборудования;
- комплект бланков технологической документации;
- комплект учебно-методической документации;
- наглядные пособия (планшеты по технологии приготовления блюд и кулинарных изделий).
Оборудование лабораторий и рабочих мест лабораторий:
1. Микробиологии, санитарии и гигиены:
Микроскопы, предметные и покровные стекла, металлические петли, фильтрованная бумага, пипетки, спиртовки и спички, осветительный аппарат, комплект плакатов, комплект учебно-методической документации.
2. Товароведение продовольственных товаров:
Муляжи, комплект плакатов, комплект учебно-методической документации.
3. Технологического оснащения и организации рабочего места:
Тепловое, механическое и холодильное оборудование, столовая посуда, столовые приборы, столовое белье, аксессуары для сервировки стола, комплект плакатов, комплект учебно-методической документации.
Оборудование кулинарного ,кондитерского цеха и рабочих мест:
	Наименование оборудования 
	Количество, шт.

	Набор ножей для декор резки
	1

	СВЧ "Самсунг"
	1

	Стеллаж кухонный
	2

	Стол разделочный производственный
	3

	Фритюрница
	2

	Холодильник бытовой
	1

	Витрина холодильная
	1

	Шкаф гардеробный /метал 2 сек/
	7

	Телевизор LG
	1

	Компьютер с монитором ЛЖ
	1

	Принтер 1020
	1

	Миксер  планетарный
	2

	Плита элект ПЭС-2Ш
	8

	Слайсер гастрономический
	2

	Шкаф жарочный ШЭЖ-3
	1

	Стол с охлаждаемым объемом
	1

	Пароконвекционная печь
	1

	Расстоячный шкаф конвекционный
	1

	Шкаф нейтральный
	1

	Подставка под оборудование
	4

	Вытяжка
	4

	Стол сервировочный
	5

	Мойка двух секционная нерж. сталь
	1

	Шкаф шоковой заморозки SH03
	1

	Мясорубка Fimar (Италия)
	1

	Мясорубка Moulinex
	3

	Соковыжималка Bosch
	2

	Соковыжималка Bork (Германия)
	1

	Хлеборезка Bosch
	1

	Блендер  Bosch
	3

	Миксер Bosch
	3

	Мойка для рук керамическая
	1

	Тестомесильная машина
	1

	Фризер
	1

	Аэрограф
	1

	Фен строительный
	1

	Нитротестор
	1

	Газовые горелки
	3

	Печь индукционная + сковорода
	1

	Весы электронные
	8


4.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники:
1. Учебники
Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для студ. учреждений сред. проф.образования / н.а. Анфимова. – М.: Издательский центр «Академия», 2016-400 с.
Харченко Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий – М.: Академия, 2014.
Потапова И.И. Калькуляция и учет: учебник для учащихся учреждений нач. проф.  образования /  И.И. Потапова. – 7-е изд., перераб. – М.: Издательский центр «Академия», 2013. – 176 с. 
Козлова С.Н. Кулинарная характеристика блюд – М.: Академия , 2013.
Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания – М.: Академия, 2015.
Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учебник для нач. проф. образования / В.П. Золин. – М.: Издательский центр «Академия», 2014. – 320 с.  
Калинина В.М. Техническое оснащение и охрана труда в общественном питании – М.: Академия, 2014.
Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. профобразования / З.П. Матюхина. – М.: Издательский центр «Академия», 2014. – 304 с. 
Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии – М.: ИРПО; Академия, 2013.
Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии – М.: Академия, 2014. 
Дополнительные источники:
1. Учебники и учебные пособия:
Качурина Т. А. Кулинария: рабочая тетрадь для НПО – М.: Академкнига, 2014.
Производственное обучение профессии «Повар» в 4-ч. Механическая кулинарная обработка продуктов: учебное пособие для НПО  - М.: Академия, 2015.
Шалагинова Е.П., Шабалина Н.Н., Соколова С.В., Жегалина Т.Н. Повар. Рабочая тетрадь: практические основы профессиональной деятельности (Тест) – М.: Академия, 2014.
 Андросов В.П., Пыжова Т.В., Овчинникова Л.В.:Производственное обучение профессии «Повар» в 4-ч. Ч-2.: Супы.  Соусы, блюда из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых: учебное пособие для НПО  - М.: Академия, 2014.
Андросов В.П., Пыжова Т.В., Потапова Л.И.:Производственное обучение профессии «Повар» в 4-ч. Ч-4.: Блюда  из яиц и творога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из дрожжевого теста: учебное пособие для НПО - М.: Академия, 2015.

Отечественные журналы:
«Школа гастронома»; «Коллекция рецептов»; «Гастроном»; «Питание и общество
 

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ВИДА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ) 

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

	Раздел1
Тема1.1Приготовление блюд из круп, бобовых и макаронных изделий. 
ПК2.1Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров


	· качество и скорость подготовки сырья;
· санитарные правила обработки яиц;
· минимизация отходов при обработке продуктов;
· выбор технологического оборудования и производственного инвентаря, приспособлений;
· точность и грамотность оформления технологической документации.
	Текущий контроль в форме:
- защиты лабораторных _№1 и практических занятий__№1,2,3 






Текущий контроль в форме:
- защиты лабораторных _№1 и практических занятий__№1,2,3 



Текущий контроль в форме:
- защиты лабораторных _№1 и практических занятий__№1,2,3 






Текущий контроль в форме:
- защиты лабораторных _№2и практических занятий__№4.5.6. 



Текущий контроль в форме:
- защиты лабораторных _№3  и практических занятий__№7,8,9,10,11,12. 


	ПК2.2 Готовить и оформлять  каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы
	· выбор способа тепловой обработки;
· расчет соотношения жидкой части и крупы;
· расчет времени тепловой обработки;
· минимизация потерь при тепловой обработке;
· оформление и подача блюд;
· точность и грамотность оформления технологической документации.
	

	ПК2.3Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий
	·  расчет соотношения жидкой части и макаронных изделий;
·  минимизация потерь при тепловой обработке;
· оформление и подача блюд из макаронных изделий;
· точность и грамотность оформления технологической документации.
	

	Тема1.2Приготовлениеблюд из яиц и творога.
ПК2.4Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога





	· правила варки яиц;
· расчет времени тепловой обработки;
·  оформление и подача блюд;
· точность и грамотность оформления технологической документации.
	

	Тема1.3Приготовление блюд, кулинарных изделий и гарниров из теста.
ПК2.5Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем
	· приготовление  теста для блинов и оладий;
· приготовление  теста  для пельменей и вареников;
· приготовление  изделий из дрожжевого и бездрожжевого теста;
· приготовление фаршей;
· оформление и подача блюд;
· точность и грамотность оформления технологической документации.
	



Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять 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 

	ОК1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес
	· демонстрация интереса к будущей профессии
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы

	ОК2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем
	· выбор и применение методов и способов решения профессиональных задач в области обработки и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста;
· оценка эффективности и качества выполнения
	

	ОК3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
	· решение стандартных и нестандартных профессиональных задач в области обработки и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	

	ОК4.Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач
	· эффективный поиск необходимой информации;
· использование различных источников, включая электронные
	

	ОК5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
	· работа с интернет
	

	ОК6.Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами
	· взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения
	

	ОК7.Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние
	·  приготовление и применение моющих и дезинфицирующих средств при обработке оборудования и инвентаря
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Комплект контрольно-оценочных средств рекомендован к внедрению Методическим советом колледжа (протокол № от )
1.Общие положения

1.1.Комплект контрольно-оценочных средств (ККОС) предназначен для контроля и оценки образовательных достижений обучающихся, освоивших программы профессионального модуля ПМ.02 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста.
1.2. ККОС включает контрольные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации в форме дифференцированного зачета и экзамена (квалификационного).
1.3. ККОС разработан  на основании положений:
- ФГОС СПО по профессии 19.01.17 Повар, кондитер, утвержденного Приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 2 августа 2013 г. N 798, зарегистрирован в Минюсте России 20 августа 2013 г. N 29749;
- основной профессиональной образовательной программы по профессии 19.01.17 Повар, кондитер;
- программы профессионального модуля ПМ.02 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста.  
2.Перечень основных показателей оценки результатов, элементов практического опыта, знаний и умений, подлежащих текущему контролю и промежуточной аттестации

2.1.Коды и наименование элементов знаний и умений
	Код элемента умений
	Наименование элемента умений
	Код элемента знаний
	Наименование элемента знаний

	У1
	Проверять органолептическим способом качество зерновых и молочных продуктов, муки, яиц, жиров и сахара;

	З1
	Ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов круп, бобовых, макаронных изделий, муки, молочных и жировых продуктов, яиц, творога;.


	У2
	Выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста
	З2
	Способы минимизации отходов при подготовке продуктов;

	У3
	Готовить и оформлять блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста;

	З3
	Температурный режим и правила приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста;


	У4
	Использовать различные технологии приготовления и оформления сложных блюд из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога и теста
	З4
	Способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, температуру подачи;


	
	
	З5
	Правила проведения бракеража

	
	
	З6
	Правила хранения, сроки реализации и требования к качеству готовых блюд;


	
	
	З7
	Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования

	
	
	З8
	Технология приготовления сложных блюд из круп, бобовых , макаронных изделий, яиц. творога и теста;

	
	
	З9
	Технологию приготовления осетинских пирогов.

	* знания и умения, соответствующие требованиям ТО WSR/WSI



2.2. Кодификатор контрольных заданий
	Функциональный признак оценочного средства (тип контрольного задания)
	Метод/форма контроля
	Код контрольного задания

	Проектное задание 
	Учебный проект (курсовой, исследовательский, обучающийся, сервисный, социальный творческий, рекламно-презентационный)
	1

	Реферативное задание
	Реферат
	2

	Расчетная задача
	Контрольная работа, индивидуальное домашнее задание, лабораторная работа, практические занятия, письменный экзамен
	3

	Поисковая задача
	Контрольная работа, индивидуальное домашнее задание
	4

	Аналитическая задача
	Контрольная работа, индивидуальное домашнее задание
	5

	Графическая задача
	Контрольная работа, индивидуальное домашнее задание
	6

	Задача на программирование
	Контрольная работа, индивидуальное домашнее задание
	7

	Тест, тестовое задание
	Тестирование, письменный экзамен
	8

	Практическое задание
	Лабораторная работа, практические занятия, практический экзамен
	9

	Ролевое задание
	Деловая игра
	10

	Исследовательское задание
	Исследовательская работа
	11




2.3.Содержательно-компетентностная матрица оценочных средств текущего контроля (распределение типов и количества контрольных заданий по элементам знаний и умений)
	Содержание учебного материала по программе ПМ
	Код контрольного задания
	

	
	У1
	У2
	У3
	У4
	З1
	З2
	З3
	З4
	З5
	З6
	З7
	З8
	

	МДК 02.01 Технология подготовки сырья и приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тема 1.1. Приготовление блюд из круп, бобовых и макаронных изделий.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.Зерно и продукты его переработки.
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	
	3,8,9
	
	3,8,9
	

	2.Кулинарное использование различных видов круп.
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	
	3,8,9
	
	3,8,9
	

	3.Кулинарное использование бобовых изделий.
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	
	3,8,9
	
	3,8,9
	

	4.Блюда из макаронных изделий.
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	
	3,8,9
	
	3,8,9
	

	Тема 1.2. Приготовление блюд из яиц и творога.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.Блюда из яиц.
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	
	3,8,9
	
	3,8,9
	

	2.Способы сервировки и варианты оформления.
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	
	3,8,9
	
	3,8,9
	

	3.Блюда из творога.
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	
	3,8,9
	
	3,8,9
	

	4. Способы сервировки и варианты оформления
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	
	3,8,9
	
	3,8,9
	

	Тема 1.3 Приготовление блюд, кулинарных изделий и гарниров из теста.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.Приготовление блюд из теста.
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	
	3,8,9
	
	3,8,9
	

	2.Приготовление мучных кулинарных изделий.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3..Приготовление мучных гарниров.
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	
	3,8,9
	
	3,8,9

	4. Приготовление сдобного теста.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5..Приготовление различных начинок и фаршей.
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	
	3,8,9
	
	3,8,9




3.Структура контрольного задания промежуточной аттестации
3.1.
	Содержание раздела
	Количество часов
	
	Количество тестовых заданий

	МДК 02.01 Технология подготовки сырья и приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	41
	
	30

	Тема 1.1. Приготовление блюд из круп, бобовых и макаронных изделий
	10
	
	5

	Тема 1.2. Приготовление блюд из яиц и творога
	12
	
	10

	Тема 1.3 Приготовление блюд, кулинарных изделий и гарниров из теста
	19
	
	15


3.2.Критерии оценки заданий
	Наименование дидактической единицы
	Код элемента умения
	Код элемента знания
	Уровень деятельности при контроле
	Номер задания в варианте теста-задания
	Критерий зачета

	МДК 02.01 Технология подготовки сырья и приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	
	
	
	
	

	Тема 1.1. Приготовление блюд из круп, бобовых и макаронных изделий
	У1,У2,
У3
	З1,З2,З3,
З4,З7,З8
	2,3
	10
	

	Тема 1.2. Приготовление блюд из яиц и творога
	У1,У2,
У3
	З1,З2,З3,
З4,З6,З7,
З8
	2,3
	1,2,3,4,9,20,
21,26,27,29,
СЗ-1,2,3
	

	Тема 1.3 Приготовление блюд, кулинарных изделий и гарниров из теста
	У1,У2,
У3
	З1,З2,З3,
З4,З6,З7,
З8
	2,3
	8,32, СЗ-4
	


Для каждой дидактической единицы разрабатываются тестовые задания, контролирующие уровень соответствия подготовки студента требованиям ФГОС. Уровень усвоения заданный для каждой ДЕ формулируется в терминах внешней деятельности, который должен продемонстрировать студент при контроле. Соответствие степени освоения учебного материала при обучении уровням деятельности при контроле представлено в таблице:
	№
	Степень освоения (при обучении)
	Уровни деятельности (при контроле)

	1
	Быть знакомым
	Узнавать

	2
	Знать 
	Воспроизводить (устно, письменно)



3. Оценка освоения теоретического курса профессионального модуля ПМ02«Приготовление   блюд и гарниров из круп, бобовых  и макаронных изделий, яиц, творога, теста»
3.1. Задания для оценки освоения МДК.02.01 для поэтапной  аттестации
« Приготовление   блюд и гарниров из круп, бобовых  и макаронных изделий»
                                    Тестовое задание №1
Подготовка круп к варке. Каши
1. Перечислите процессы первичной обработки круп: __________________________________________________________
2. Объясните: Для чего поджаривают сырую гречневую крупу
3. Назовите: Какие крупы не промывают? __________________________________________________________
4. По густоте каши различают: __________________________________________________________
5. Укажите: От чего зависит консистенция каш?  __________________________________________________________
6. Объясните: Причину увеличения массы и объёма при варке круп.
     ______________________________________________________
7. Дайте определение: Приваром называют __________________________________________________________
8. Составьте алгоритм:  Правила варки каш:
    ________________________________________________________
9. Укажите: Какие каши по консистенции готовят 
    на воде и бульоне _________________________________________________________
    на молоке  _____________________________________________
10. Определите правильную последовательность варки перловой каши:   ошпаривают, подсушивают, закладывают в кипящую воду, доводят до готовности в жарочном шкаф, варят до загустения
11. Укажите: Способы варки пшённой каши. Чем они отличается друг от друга?____________________________________________
Эталон ответов
Тестовое задание №1
  Подготовка круп к варке. Каши.
1.Перечислите процессы первичной обработки круп: 
1) Перебирают, отделяя необрушенные зёрна; 2) Промывают
3)Мелкие дроблённые крупы просеивают для удаления мучели, которая придаёт крупам горьковатый привкус и мажущую консистенцию 
2. Объясните: Для чего поджаривают сырую гречневую  крупу?  При этом увеличивается количество водорастворимых  веществ и ускоряется процесс варки.
3.Назовите:  Какие крупы не промывают? 
Дробленные и плющёные крупы не промывают, так как ухудшается вкус и консистенция каш.
4.По густоте каши различают: 
Рассыпчатые (крутые), вязкие (размазни), жидкие (кашицы)
5.Укажите: От чего зависит консистенция каш?  
Консистенция каш зависит от соотношения крупы и жидкости.
6. Объясните: Причину  увеличения массы и объёма при варке круп.
 Крупы содержат 72%- 90% крахмала. При нагревании до 55оС-70оС и взаимодействия с водой крахмал клейстеризуется в результате увеличивается масса и объём каш. Пшённую, рисовую, перловую промывают сначала тёплой, затем горячей водой, остальную крупу – тёплой водой. Воды берут на 2-3 литра на 1кг крупы. Промывают 2-3 раза.
7. Дайте определение: 
Приваром называют – разность масс готовой каши  и используемой для её приготовления крупы.
8.Составьте алгоритм:  Правила варки каш: Подбор необходимой по объёму посуды      подготовка  крупы       доведение жидкости  до кипения         введение соли, сахара       введение крупы       варка до загустения        упревание       введение сливочного масла       культура подачи
9. Укажите: Какие каши по консистенции готовят 
    на воде и бульоне: рассыпчатые, вязкие, жидкие
    на молоке: вязкие, жидкие, реже рассыпчатые с добавлением молока
10. Определите правильную последовательность варки перловой каши:   
1. подсушивают  2. ошпаривают, 3. закладывают в кипящую воду, 
4. варят до загустения, 5.доводят до готовности в жарочном шкаф
11. Укажите: Способы варки пшённой каши. Чем они отличается друг от друга?
Каша пшённая рассыпчатая.
Каша пшённая рассыпчатая (сливная).
                                                 Тестовые задания №2
 по теме: «Правила варки каш»
1. Для варки каш удобнее использовать посуду
с..а.. дном, объём которой ..б.. .

2.     Соль и сахар кладут в котел до..в..из расчета для рассыпчатых каш 10гр, для жидких каш 5гр, на 1кг крупы.

3.  Крупу, промытую непосредственно перед засыпанием  /она должна быть теплой /, закладывают в..г..жидкость и периодически перемешивают, поднимая со дна крупу, веселкой. Когда крупа набухнет и поглотит всю влагу, перемешивание прекращают, поверхность каши..д.., котел закрывают крышкой, уменьшают нагрев до температуры ..е..и оставляют для ..ж.. . 
Его продолжительность для различных каш разная и зависит от сорта крупы и способа варки. 
В основном ..з.. продолжается 1,5-2 часа.
4.  Для улучшения вкуса и внешнего вида рассыпчатых каш в котел с жидкостью перед засыпкой крупы можно добавить часть
..и.. / от 50 до 100 гр на 1кг крупы / из расчета 5% нормы.
5.  Пшено, рисовые и перловые крупы в молоке плохо развариваются, поэтому для варки из них молочных каш их предварительно проваривают..к., минут в кипящей воде, взятой по норме, затем вливают ..л., молоко и варят до готовности.
6.   Манную крупу заваривают, всыпая ее..М.. в ..н.. жидкость при помешивании.                     Эталон
А- толстым; Б – измерен; В – засыпания крупы; Г –кипящую;
Д – выравнивают; Е – 90оС - 100оС; Ж – упревания; 
З – упревание; И – жира; К – 5-10 мин.; Л – горячее; М – неприрывной тонкой струей;  Н – кипящую.






Задание № 3   Заполнить таблицу:
Разновидности каш.
	Консистенция каш
	Крупа
	Жидкость
	Отпуск блюда

	Жидкая 
	Используют все крупы кроме ………………..
	Молоко
Смесь воды с молоком 
	Отпускают как самостоятельное блюдо с ………..

	Рассыпчатая 
	
	
	

	Вязкая 
	
	
	




Эталон ответов к заданию №3

	Консистенция каш
	Крупа
	Жидкость
	Отпуск блюда

	Жидкая
	Используют все крупы кроме гречневой, перловой, ячневой, овсяной
	Молоко
Смесь воды с молоком 
	Отпускают как самостоятельное блюдо с сахаром, мёдом, вареньем, сливочным маслом

	Рассыпчатая
	Кроме ячневой овсяной, манной
	Вода, бульон, смесь воды с молоком
	Отпускают как самостоятельное блюдо со сливочным маслом или как гарнир

	Вязкая
	Используют все крупы
	Вода, молоко, молоко с добавлением воды
	
»»»»»


Задание №4
Составьте технологическую схему: Приготовления молочной рисовой каши:
Эталон ответа к заданию №4
Технологическая схема приготовления молочной рисовой каши

Рис
                                    
                                     Вода                                     Соль
                                                                     
                                                              T 100оС
                                                        Варка 5-7 минут

                                                                                     молоко
                                                    Варка до готовности

                                     Сахар                                   Сливочное масло

                                                               Подача


Тестовое задание № 5   
по теме «Приготовление каш»
1.   Из какой крупы готовят Гурьевскую кашу?
а)гречневая
б) пшеничная
в) манная
2.   Какую кашу называют «размазня»
а) вязкая
б) жидкая
в) рассыпчатая
3.   Из какой крупы нельзя приготовить рассыпчатую кашу без предварительной подготовки?
а) манную
б) рисовую
в) гречневую
4.   Какие каши называют крутыми?
а) жидкие
б) вязкие
в) рассыпчатые
5.   Из какой крупы готовят плов?
а) пшеничная
б) рисовая
в) пшенная
6.   Какую по консистенции кашу варят для приготовления котлет, биточков?
а) жидкая
б) вязкая
в) рассыпчатая

7.   Для промывания 1кг крупы берут?
а) 7-8л воды
б) 4-5л воды
в) 2-3 л воды
8.   Для приготовления рассыпчатой каши из манной крупы, ее предварительно?
а) промывают
б) обжаривают
в) отваривают
9.   Температура подачи каши?
            а) 10-14°С               б)100-110°С                        в) 65-75°С
10. Разность масс готовой каши и используемой для приготовления крупы называется?
а) приваром
б) упеком
в) припеком
Эталон ответов к тестовому  заданию № 5   
1-в; 2-а; 3-а; 4-в;5-б; 6-б; 7-в; 8-б; 9-в;10-а
                                           Задание №6
                                           Проверь себя (тест)
Тема: «Блюда и гарниры из круп»
1.Выберите характеристику воды ту, которая соответствует требованиям к воде, применяемой для промывания круп перед варкой
А) холодная
Б) теплая
В)горячая
2. Выберите правильное соотношение крупы, воды и соли при варке 
    рассыпчатой каши откидным способом.
                    А) 1 кг крупы, 5 литров воды, 50 гр. соли
                    Б)  1 кг крупы, 2 литра воды, 20 гр. соли
                    В) 1 кг крупы, 7 литров воды, 70 гр. соли
3.Выберите крупы, те, которые моют перед варкой 
                    А) рисовая
                    Б)  манная 
                    В) перловая
                    Г) пшеничная
4.Выберите из продуктов те, которые необходимы для приготовления рассыпчатой гречневой каши.
                   А) гречневая крупа
                   Б) сахар
                   В) соль
                   Г) жир
                   Д) лавровый лист


5.Выберите из температур ту, которая рекомендуется для  упревания каши.
                      А) 90оС
                      Б) 100оС
                      В) 150оС
6.Выберите из круп ту, которая хорошо разваривается в молоке
                      А) рисовая
                      Б)  гречневая
                      В)  манная 
7.Укажите, какой углевод преобладает в составе круп 
                   А)  крахмал              Б)   глюкоза          В) клетчатка
8.Укажите причину размягчения крупы при варке
                     А) высокая температура воды при варке
                     Б) протопектин,  содержащийся в крупе,  переходит в пектин
                     В) крахмал, содержащийся в крупе клейстеризуется
9.Укажите последовательность операций при подготовке пшена к варке
0. ошпаривают кипятком			а)  
0. перебирают				          б)
0. моют теплой водой			          в)
10.Укажите цель ошпаривания пшенной крупы.
                    А) для размягчения
                    Б) для удаления горечи
                    В) для промывания
11.Укажите правила варки каш:
                     А) ______________________________________
                      Б) ______________________________________
                      В) ______________________________________
                      Г) ______________________________________
                      Д) ______________________________________
                      Е) ______________________________________
12.Установите соответствие между колонками с помощью цифр: 
0. творог
0. гречневая каша                              а) котлеты, биточки
0. рисовая каша                                  
0. изюм                                               
0. курага                                             б) запеканка
0. сметана                                           
0. сухари                                              в) крупеник
0. манная каша


Эталон ответа к заданию №6
Проверь себя (тест)
	Номер вопроса
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	12

	ответы
	А,Б
Рисовая
Перловая
Пшенная 
	А
	А, В
	А,В,Г
	А
	В
	А, В
	В
	А) перебирают
Б) моют теплой водой
В) ошпаривают
	Б
	А) 3,7,8,7
Б) 8.4,5,6
     3,4,5,6
В) 2,1,6


11.Правила варки каш
1. Для варки каш удобнее использовать посуду
с толстым  дном, объём которой измерен.

2.Соль и сахар кладут в котел до засыпания крупы из расчета для рассыпчатых каш 10гр, для жидких каш 5гр, на 1кг крупы.

3.  Крупу, промытую непосредственно перед засыпанием  /она должна быть теплой /, закладывают в кипящею жидкость и периодически перемешивают, поднимая со дна крупу, веселкой. Когда крупа набухнет и поглотит всю влагу, перемешивание прекращают, поверхность каши выравнивают,  котел закрывают крышкой, уменьшают нагрев до температуры  90оС – 100оС и оставляют для упревания. 
Его продолжительность для различных каш разная и зависит от сорта крупы и способа варки.  В основном упревание  продолжается 1,5-2 часа.

4.Для улучшения вкуса и внешнего вида рассыпчатых каш в котел с жидкостью перед 
   засыпкой крупы можно добавить часть жира / от 50 до 100 гр на 1кг крупы / 
   из расчета 5% нормы.

5.  Пшено, рисовые и перловые крупы в молоке плохо развариваются, поэтому для варки из них молочных каш их предварительно проваривают  5-10 минут в кипящей воде, взятой по норме, затем вливают горячее  молоко и варят до готовности.

6.   Манную крупу заваривают, всыпая ее непрерывной тонкой струйкой   в кипящею  жидкость при помешивании.
                                                                      

Задание №7
Тест. Тема: «Блюда из бобовых»
1. Перечислите, что относят к бобовым? _______________________________________________________________

2. Укажите: За содержание, каких питательных веществ ценятся бобы?
     ______________________________________________________________

3. Составьте алгоритм подготовки бобовых к варке:
     ______________________________________________________________

4. Укажите  причину плохой  развариваемости бобовых. 
    _____________________________________________________________

5. Объясните: Почему происходит закисание бобовых при температуре выше 15оС  во время замачивания?  Какие требования нужно выполнять, чтобы      избежать этого?  
6. Заполните таблицу:
	Наименование блюда
	Время варки
	Особенности приготовления
	Подача блюда

	Бобовые с жиром и луком
	
	
	

	Фасоль в соусе

	
	
	



Эталон ответа к заданию №7
Тема: «Блюда из бобовых»
1.Перечислите, что относят к бобовым?
   Горох, фасоль, бобы, нут, чечевица
2. Укажите: За содержание, каких питательных веществ ценятся бобы?
 Бобовые – источник белковых протеинов, углеводов, в т. ч. клетчатки, витаминов гр В
3. Составьте алгоритм подготовки бобовых к варке:
Перебирают           промывают в холодной воде          замачивают в холодной 
(t-10оС-12оС) воде на 1-2 часа или 5-8 часов (большое количество жестких бобовых)
4. Укажите  причину плохой  развариваемости бобовых. 
    4.1 толстая оболочка, плохо пропускает воду внутрь бобовых
    4.2 большое содержание клетчатки
    4.3 соль, томат, кислые соусы замедляют процесс варки бобовых, поэтому их добавляют, когда бобовые полностью сварятся.
        
5. Объясните: 
 Почему происходит закисание бобовых при температуре выше 15оС  во время замачивания?  Какие требования нужно выполнять, чтобы избежать этого?  
Во время замачивания происходит процесс молочно- кислого брожения. 
Для этого нужно выполнить следующие требования: 
Температура воды при замачивании должна быть 10оС – 12оС
6. Заполните таблицу:
	Наименование блюда
	Время варки
	Особенности приготовления
	Подача блюда

	Бобовые с жиром и луком
	Горох, нут -1,5 часа
Чечевица – 1 час
Фасоль – 1.5 – 2 часа прогревают 5 минут
	Можно добавить пассерованный репчатый лук, жаренную свиную корейку, копченую грудинку, чеснок
	Используют, как самостоятельное блюдо или как гарнир к мясным блюдам

	Фасоль в соусе

	Фасоль – 1.5 – 2 часа прогревают 5 минут в соусе
	Можно добавить репчатый лук пассерованный, рубленный чеснок. Можно готовить молочный, сметанный соусы, тогда перец не добавляют
	
        »»»»»»»»»»»




КРОССВОРД №1
по теме: «Блюда из круп и бобовых»
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По горизонтали:
1 – Эти бобовые перед варкой обязательно замачивают на 5-8 часов в холодной воде.
2 – Как называется запеканка из гречневой или полтавской крупы.
3 – Это блюдо готовят из вязкой каши с добавлением фруктов и взбитых белков яиц. 
8 – Что добавляют в блюдо «Фасоль в соусе» для улучшения вкуса.
По вертикали:
2 – Её варят из любой крупы с молоком или без молока.
3 – Эта крупа плохо разваривается в молоке. Поэтому её предварительно проваривают в воде.
4 – Что можно добавить для улучшения внешнего вида и вкуса рассыпчатых каш.
5 – Эти бобовые поступают на п. о. п.  целыми, половинками или в виде муки.
6 – Какай п/ф из каши имеет размеры диаметр 6см, толщина 2-2,5 см
7 – Их готовят из вязкой манной каши с добавлением маргарина (растопленного) и яиц. 
                                                        

Эталон ответа
КРОССВОРД №1
по теме: «Блюда из круп и бобовых»
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 Тестовое задание № 8
тема: «Блюда из макаронных изделий»
1. Укажите химический состав и пищевую ценность макаронных изделий.
_______________________________________________________________________  2.   Перечислите виды макаронных изделий, используемых в кулинарии.
_______________________________________________________________________

3.  Заполните таблицу  указав величину показателей разных способов приготовления макаронных изделий.

	Показатель
	Способ приготовления

	
	Сливной
	Несливной

	Масса макаронных изделий, кг

	
	

	Объём жидкости, л

	
	

	Масса соли, г

	
	

	Привар, %

	
	

	
Использование


	
	


4. Почему масса макаронных изделий при варке увеличивается примерно в 3 раза?
_______________________________________________________________________
5. Продолжите технологическую последовательность приготовления блюда «Макароны отварные с овощами»
Макароны отваривают - _______________________________________________________________________

6. Указать ингредиенты и технологическую последовательность приготовления лапшевника:
А) ингредиенты: ___________________________________________________________________
Б) технологическая последовательность приготовления:
Творог протирают-__________________________________________________________________




7. Заполнить таблицу показателей качества блюд из макаронных изделий.

	Макаронные
изделия
	Внешний вид
	Консистенция
	Вкус
	Запах
	Цвет

	
Отварные

	
	
	
	
	

	
Запеченные

	
	
	
	
	



Эталон ответов к тестовому заданию №8
1.  Укажите химический состав и пищевую ценность макаронных изделий.
В состав макаронных изделий входят белки (9-11,8%), углеводы (70-75%), жиры (0,9-2,5%), клетчатки (0,2%), зола(),9%. Энергетическая ценность 100грамм продукта 332 – 341 Ккал
2.  Перечислите виды макаронных изделий, используемых в кулинарии.
Виды макаронных изделий:
Трубчатые -  макароны, рожки, перья.
Нитеобразные – вермишель.
Лентообразные – лапша.
Фигурные изделия – ракушки, алфавит, животные, ромашки, шестерёнки, ушки.
3.  Величины  показателей разных способов приготовления макаронных изделий.

	Показатель
	Способ приготовления

	
	Сливной
	Несливной

	Масса макаронных изделий, кг

	
1кг

	
1кг

	Объём жидкости, л

	
5 – 6л
	
2,2 – 3 л

	Масса соли, г

	50г
	30г

	Привар, %

	150%
	200 – 300%

	
Использование


	Макароны с сыром, с жиром или сметаной, с томатом, отварные с пассерованными овощами
	Макаронник
Лапшевник


4. Почему масса макаронных изделий при варке увеличивается примерно 
в 3 раза?
В горячей воде зерна крахмала, которые содержаться в макаронных изделиях набухают, связывая большое количество воды и образуя коллоидный раствор в виде вязкой густой массы клейстера. Этот процесс называется клейстеризацией крахмала и происходит он при варке каш и макаронных изделий, соусов и киселей. При клейстеризации крахмал способен поглощать 200-400% воды, что приводит к увеличению массы продукта, т.е. выхода готовых блюд. Это увеличение массы, называется приваром.
5. Продолжите технологическую последовательность приготовления блюда «Макароны отварные с овощами»
Макароны отваривают         овощи (морковь и петрушку шинкуют соломкой)         пассеруют с жиром        добавляют шинкованный репчатый лук         пассеруют          в конце добавляют томатное пюре        подготовленные овощи соединяют  с отварными макаронами          и зеленым прогретым горошком         (кипятят 5-7 мин)         при подачи посыпают зеленью.

6.Технологическая  последовательность приготовления лапшевника:
А) ингредиенты: лапша, творог, яйца, соль, сахар, сметана, масло.
Б) технологическая последовательность приготовления:
Творог протирают          смешивают с сырыми яйцами          заправляют по вкусу солью и сахаром          лапшу варят  несливным способом        охлаждают до 60оС        соединяют с творогом          массу перемешивают         выкладывают на смазанный жиром и посыпанный сухарями противень или форму         поверхность выравнивают          смазывают сметаной        запекают в жарочном шкафу        слегка охлаждают и подают со сметаной.

7. Показатели  качества блюд из макаронных изделий.

	Макаронные
изделия
	Внешний вид
	Консистенция
	Вкус
	Запах
	Цвет

	
Отварные

	Легко отделяются друг от друга
	Мягкая
	Свойственный данному продукту
	Без запаха затхлости
	Белый

	
Запеченные

	Макароны могут быть соединены между собой
	Мягкая
	Свойственный данному продукту
	Без запаха затхлости
	Сверху золотистая корочка



Критерии оценки 70% - «3» удовлетворительно
                                 80% - «4» хорошо
                                90% - и выше «5» отлично

Критерии оценки результатов  работы учащегося:
- уровень освоения  учащимся  учебного материала,
- умение использовать теоретические знания при выполнении практических работ,
- cформированность  общеучебных умений,
- обоснованность, логичность и четкость изложения ответа, 
- умение аргументировать ответ,
- оформление материала в соответствии с требованиями.

Тестовые задания №9
по теме: «Блюда и гарниры из макаронных изделий»
1. Назовите:  Способы варки макаронных изделий:
     ____________________________________________________________
 2. Укажите: От чего зависит качество отварных макаронных изделий?
3. Укажите: Причину увеличения в массе макаронных изделий при варке.   
     ______________________________________________________________
4. Заполните таблицу: Блюда из макаронных изделий.

	Наименование блюда
	Способ варки
	Особенность приготовления
	Подача блюда

	Макароны с жиром или сметаной
	
	
	

	Макароны с сыром, или творогом
	
	
	

	Макароны с томатом
	
	
	

	Макароны отварные с овощами
	
	
	

	Макаронник 
	
	
	

	Макароны запечённые с сыром
	
	
	

	Лапшевник с творогом
	
	
	



5. Назовите блюдо, в состав которого входят отварные макароны, яйца, молоко, соль, масло. ________________________________________________________

6. Укажите: Время варки макаронных изделий. _____________________________________________________________
7.Условия и сроки хранения блюд и гарниров из круп,
 бобовых и макаронных изделий 

8. Перечислите требования к качеству припущенного риса: 
    Внешний вид   _______________________________________________
    Цвет ________________________________________________________
    Вкус ________________________________________________________
    Консистенция ________________________________________________
9.  Укажите: Температуру хранения готовых каш на мармите ________________________________________________________________
10.  Укажите: Сроки реализации блюд
      Блюда из каш _______________________________
      Блюда из макаронных изделий _________________
      Блюда из бобовых ____________________________
      Рассыпчатые каши ____________________________
 Рассчитайте
11. Определите количество манной крупы, необходимое для приготовления 10 порций биточков манных.
12. Определите количество воды и соли, необходимое для приготовления 100 порций каши пшенной вязкой.
13. Приведите самые убедительные, на ваш взгляд, доказательства того что:
          «Каши используют - в рационе здорового питания»                                                         

                   
Эталон ответов  тестовых заданий №9
по теме: «Блюда и гарниры из круп, бобовых и макаронных изделий»

1. Назовите:  Способы варки макаронных изделий:
   Сливной, не сливной
2. Укажите: От чего зависит качество отварных макаронных изделий?
   1. Соблюдение соотношения макаронных изделий и воды.
   2. Соблюдение температурного режима варки макаронных изделий.
3. Укажите: Причину увеличения в массе макаронных изделий при варке.  
  Макаронные  изделия увеличиваются в массе и объёме за счет поглощения воды клейстеризующимся  крахмалом 



4. Заполните таблицу: Блюда из макаронных изделий.

	Наименование блюда
	Способ варки
	Особенность приготовления
	Подача блюда

	Макароны с жиром или сметаной
	сливной
	На 1 кг макаронных изделий – 5-6 л воды и 50 гр соли. Варят до размягчения в бурно кипящей воде
	Используют как гарнир или самостоятельное блюда.

	Макароны с сыром, или творогом
	сливной
	На 1 кг макаронных изделий – 5-6 л воды и 50 гр соли. Варят до размягчения в бурно кипящей воде. Творог протирают и смешивают с макаронами перед подачей
	Используют как гарнир или самостоятельное блюда.

	Макароны с томатом

	сливной
	На 1 кг макаронных изделий – 5-6 л воды и 50 гр соли. Варят до размягчения в бурно кипящей воде. Томатное пюре пассеруют на сливочном масле + соль и молотый перец.
	Используют как гарнир или самостоятельное блюда.

	Макароны отварные с овощами
	сливной
	На 1 кг макаронных изделий – 5-6 л воды и 50 гр соли. Варят до размягчения в бурно кипящей воде. Лук , морковь, петрушку пассеруют + шинкованный лук, в конце пассерования + томатное пюре. Можно добавить прогретый зелёный горошек.
	Используют как самостоятельное блюда.

	Макаронник 


	Не сливной
	На 1 кг макаронных изделий 2,2-3,0  воды и 30 гр. соли. Макароны варят на молоке с добавлением молока и воды.

	Используют как самостоятельное блюда.

	Макароны запечённые с сыром
	Не сливной
	На 1 кг макаронных изделий 2,2-3,0  воды и 30 гр. соли, перед запеканием посыпают тертым сыром сбрызгивают сливочным маслом.
	Используют как самостоятельное блюда.

	Лапшевник с творогом

	Не сливной
	На 1 кг макаронных изделий 2,2-3,0  воды и 30 гр. соли. Используют протёртый творог, заправленный солью. Сахаром с добавлением сырых яиц.
	Используют как самостоятельное блюда.



5Назовите блюдо, в состав которого входят отварные макароны, яйца, молоко соль, масло.                   Макаронник.

 6.Укажите: Время варки макаронных изделий.
Макароны – 15-20 минут; лапша 7-10 минут; вермишель 3-5 минут.
7.Условия и сроки хранения блюд и гарниров из круп,
 бобовых и макаронных изделий.
Хранят блюда из макаронных изделий  при t- 70 оС -75оС – 2 часа, рассыпчатые каши – 6 часов; вязкие,  жидкие каши – 3 часа; блюда из вязких каш – 3 часа; блюда из бобовых – 2 часа.
8.  Перечислите требования к качеству припущенного риса: 
    Внешний вид:   зерна крупы хорошо набухшие, сохранившие свою форму, легко отделяющиеся друг от друга.
    Цвет: белый
    Вкус: в меру солёный, без посторонних привкусов
    Консистенция: рассыпчатая
 9. Укажите: Температуру хранения готовых каш на мармите 
                                                           t- 70 оС -75оС
10.  Укажите: Сроки реализации блюд
      Блюда из каш: 3 часа
      Блюда из макаронных изделий: 2 часа
      Блюда из бобовых: 2 часа
      Рассыпчатые каши: 6 часов  
 Рассчитайте
11. Определите количество манной крупы, необходимое для приготовления 10 порций биточков манных.
    Работа со сборником рецептур блюд
12. Определите количество воды и соли, необходимое для приготовления 100 порций каши пшенной вязкой.
  Работа со сборником рецептур блюд
13. Приведите самые убедительные, на ваш взгляд, доказательства того что:
          «Каши используют - в рационе здорового питания»
1. Улучшают процесс пищеварения;
2. Повышают калорийность;
3. Являются источником минеральных веществ (калий, фосфор, железо, магний, марганец);
Витаминов группы В, РР, Е (гречневая, овсяная крупа)
Критерии оценки 70% - «3» удовлетворительно
                                 80% - «4» хорошо
                                90% - и выше «5» отлично

3.2. Задания для оценки освоения МДК.02.01 для поэтапной  аттестации
3.3. « Приготовление   блюд из яиц и творога»
                                                                   ТЕСТ № 1 ТЕМА: «БЛЮДА ИЗ ЯИЦ»
1.Почему яйцо — один из самых полноценных продуктов питания?

2. Нарушение каких санитарных правил обработки яиц может стать источником опасных пищевых отравлений и инфекций?
______________________________________________________________________
3.  Как определяется качество яиц?
_______________________________________________________________________
4. Почему яйца водоплавающей птицы не используются в кулинарии?
_______________________________________________________________________
5.  Какими продуктами можно заменить свежие куриные яйца?
_______________________________________________________________________
6.  Укажите нормы взаимозаменяемости яичных продуктов.
_______________________________________________________________________

7. Заполните таблицу  указав условия варки и кулинарное использование яиц в зависимости от способа варки.
	Способ варки
	Условия варки
	Кулинарное использование

	 Всмятку
	
	

	«В мешочек»
	
	

	 Вкрутую
	
	

	«В мешочек» без скорлупы
	
	



8. Какое количество воды необходимо для варки 1 яйца?
9.  При варке яиц вкрутую на желтке может образовываться серо-зеленоватый налет, как его предупредить?
10. Укажите ингредиенты и технологическую последовательность приготовления яичной кашки:
а)  ингредиенты: __________________________________________________
б)  технологическая последовательность приготовления: соединяют яйца с молоком —»

                          Эталон ответов к ТЕСТУ  № 1  ТЕМА: «БЛЮДА ИЗ ЯИЦ»
1.Почему яйцо — один из самых полноценных продуктов питания?
Яйца имеют большое значение в питании человека. Их пищевая ценность обусловливается прежде всего содержанием белков, жира, витаминов A, D, В2 В1, большого количества всех необходимых человеку минеральных веществ — железа, фосфора, кальция, серы и других, а также жироподобных веществ — холестерина и лецитина, влияющих на процессы жизнедеятельности организма.
2. Нарушение каких санитарных правил обработки яиц может стать источником опасных пищевых отравлений и инфекций?
Куринные яйца перед использованием необходимо мыть и дезинфицировать в 4-х секционной ванне.
3.  Как определяется качество яиц?
Качество диетических и столовых яиц определяют по состоянию воздушной камеры, белка и желтка.
- У диетических яиц неподвижная воздушная камера высотой не более 4 мм; белок плотный, светлый, прозрачный, едва видимый, но контуры невидны, занимает центральное положение и не перемещается.
- У столовых яиц неподвижная воздушная камера ( допускается некоторая подвижность) высотой не более 7мм; для яиц хранящихся в холодильниках – не более 9мм;
Белок – плотный, светлый, прозрачный;  желток – прочный малозаметный. Может слегка перемещаться;
В яйцах  хранившихся в холодильниках желток перемещающийся.
4. Почему яйца водоплавающей птицы не используются в кулинарии?
 Яйца водоплавающих  птиц не используют, так как они могут содержать вредные для организма человека микроорганизмы.
5.  Какими продуктами можно заменить свежие куриные яйца?
 Можно заменить меланжем и яичным порошком
6.  Укажите нормы взаимозаменяемости яичных продуктов.
 10 грамм яичного порошка и 30 грамм воды соответствует массе одного яйца среднего размера; меланж берут 1:1
7. Заполните таблицу  указав условия варки и кулинарное использование яиц в зависимости от способа варки.
	Способ варки
	Условия варки
	Кулинарное использование

	 Всмятку
	2,5 – 3  минуты
	Отпускают яйца в горячем виде по 1- 2 шт. как самостоятельное блюдо на тарелках или вставляя в специальные подставки под яйца, к ним можно подать хлеб и масло. 

	«В мешочек»
	4,5 – 5  минут
	Отпускают также как яйца 
всмятку, или используют для прозрачного бульона, для шпината с яйцом и гренками, яиц на гренках под соусом. 

	 Вкрутую
	10 – 12  минут
	Используют  в очищенном виде для салатов, холодных блюд, супов, соусов, фарширования.

	«В мешочек» без скорлупы
	3 – 4 минуты 
	Используют в холодном и горячем виде. Отпускают на гренках из белого хлеба, под соусом или с горячими мясными блюдами.



8. Какое количество воды необходимо для варки 1 яйца?
Для варки одного яйца берут 250 – 300 г воды.

9.  При варке яиц вкрутую на желтке может образовываться серо-зеленоватый налет, как его предупредить?
После варки яйца немедленно погружают холодную воду на несколько секунд.
10. Укажите ингредиенты и технологическую последовательность приготовления яичной кашки:
а)  ингредиенты: яйца или меланж,  молоко, соль, сливочное масло
б)  технологическая последовательность приготовления: соединяют яйца с молоком       добавляют соль       тщательно перемешивают      вводят сливочное масло      не прерывно помешивают      варят до лёгкого загустения     отпускают на порционных сковородах  или тарелках выложив горкой.

Тест №2  Тема: «Жареные и запеченные яичные блюда»
1.Перечислите виды яичниц.
____________________________________________________________________
2.  Продолжите технологическую последовательность приготовления яичницы-глазуньи:
разогревают сковороду ___________________________________________________________

3.  Назовите причины появления дефектов яичницы-глазуньи.

Дефект                                                      Причины
Белые пятна на              ____________________________________________
поверхности желтка       ____________________________________________
Вздутие белка                ____________________________________________
4.  Назовите правила приготовления омлетов.
_______________________________________________________________________
5. Почему белок яйца при взбивании увеличивается в объеме?
_______________________________________________________________________
6. Продолжите технологическую последовательность приготовления натурального омлета:
приготовляют омлетную массу -_______________________________________________________________________
7. Чем отличается драчена от омлетов?
_______________________________________________________________________

8.  Выполните практические задания.
Задание 1
Определите количество меланжа, необходимое для приготовления 25 порций натурального омлета при замене яиц, если для одной порции расходуют 2 яйца массой по 40 г.
Решение:_________________________________________________________
Ответ:__________________________________________________________
Задание 2
Определите количество яичного порошка, необходимое при замене яиц для приготовления 40 порций драчены, если для одной порции расходуют 2 яйца массой по 40 г.
Решение:_________________________________________________________
Ответ:__________________________________________________________
Эталон ответов к  тесту №2
Тема: «Жареные и запеченные яичные блюда»
1.Перечислите виды яичниц.
Яичница – глазунья  (натуральная); яичница со шпиком, с луком (гарниром); 
яичница – глазунья с мясными продуктами
2.  Продолжите технологическую последовательность приготовления яичницы-глазуньи:
разогревают сковороду        выпускают яйца (2- 3 шт. на порцию), так чтобы не нарушить  оболочки яйца          посыпают солью         жарят до загустения белка.
3.  Назовите причины появления дефектов яичницы-глазуньи.

          Дефект                                                      Причины
Белые пятна на                            Солят только белок, если соль попала на желток, то в тех
поверхности желтка                       местах образуются светлые пятна, так как соль понижает 
Вздутие белка                              температуру его свертывания.
4.  Назовите правила приготовления омлетов.
Яйца разводят молоком (2:1) солят, хорошо перемешивают, слегка взбивая до появления на поверхности пены. Омлетную массу наливают на разогретую сковороду с маслом.
5. Почему белок яйца при взбивании увеличивается в объеме?
Белок яйца обладает связующими свойствами, является хорошим пенообразователем.
6. Продолжите технологическую последовательность приготовления натурального омлета:
приготовляют омлетную массу        яичные продукты  соединяют с молоком и солью        хорошо вымешивают         слегка взбивают        наливают на разогретую с маслом сковороду         доводят до готовности.
7. Чем отличается драчена от омлетов?
Драчена отличается от омлета тем, что приготавливается с добавлением муки и сметаны.
8. Практическое  задания.



Задание 1
Определите количество меланжа, необходимое для приготовления 25 порций натурального омлета при замене яиц, если для одной порции расходуют 2 яйца массой по 40 г. Меланж 1:1
Решение:80гр меланжа на 1 порцию, а на 25 порций 25X80
Ответ: 200грамм меланжа

Задание 2
Определите количество яичного порошка, необходимое при замене яиц для приготовления 40 порций драчены, если для одной порции расходуют 2 яйца массой по 40 г. 1 - яйцо – 10гр яичного порошка
Решение:20 грамм яичного порошка на 1 порцию, а на 40 порций X 20гр
Ответ: 800 грамм порошка


Тест №3  тема: «Блюда из творога»
1.Каково значение в питании блюд из творога?
_______________________________________________________________________
 2. Почему перед приготовлением блюд творог протирают через сито или через протирочную машину?
_______________________________________________________________________
 
3.  Перечислите способы подачи холодных блюд из творога.
______________________________________________________________________
4.  Продолжите технологическую последовательность приготовления и отпуск  натурального творога:
 используют жирный и полужирный творог —»

5.  Продолжите технологическую последовательность приготовления вареников  ленивых:
  приготовляют творожную массу —

6.  В чем отличие вареников с творожным фаршем от вареников ленивых?
______________________________________________________________________

7.  Какие продукты используются для приготовления сырников и творожной запеканки?________________________________________________________
8.  Готовить сырники можно не только с мукой но и …………..?____________

9.  Определите название блюда по перечисленному набору продуктов.
Блюдо 1                                                       Блюдо 2                                                 Блюдо 3
Творог                                                          Творог                                                  Творог
Мука                                                               Мука                                                    Мука
Сахар                                                              Сахар                                                   Сахар
Яйца                                                                Яйца                                                     Яйца
Сметана                                                         Сметана                                                Сметана
Масло сливочное                                              —                                                 Маргарин
Вода                                                                    —                                                      —
Блюдо_____________                        Блюдо_________                      Блюдо_________

 10. В чем отличие пудинга творожного от запеканок?
_______________________________________________________________________
11. Дайте характеристику полуфабриката «Вареники с творожным фаршем»
______________________________________________________________________
12. Дайте характеристику полуфабриката «Вареники ленивые»
_______________________________________________________________________
13. Заполните таблицу, указав показатели качества блюд из творога.

	Блюдо
	Внешний вид
	Цвет
	Вкус
	Запах
	Консистенция

	Вареники с творожным фаршем
	
	
	
	
	

	Вареники ленивые

	
	
	
	
	

	Сырники


	
	
	
	
	

	Запеканка из творога

	
	
	
	
	

	Пудинг запеченный

	
	
	
	
	







Эталон ответов к тесту №3 
тема: «Блюда из творога»
1.Каково значение в питании блюд из творога?
Значение творожных блюд в питании чрезвычайно велико, так как в твороге содержится до 16,5 % белков, до 18% жира, большое количество кальция (140%), витамины А и Е, группы В.
Высокая концентрация в твороге молочных белков и жира, присутствие незаменимых аминокислот, солей кальция и фосфора — все это делает его продуктом, необходимым для нормального развития организма человека.
2. Почему перед приготовлением блюд творог протирают через сито или через протирочную машину?
Для однородной массы
3.  Перечислите способы подачи холодных блюд из творога.
Творог с молоком, сливками, сметаной или сахаром. Творожная масса сладкая с изюмом или медом; творожная масса с орехами; творожная масса со сметаной.
4.  Продолжите технологическую последовательность приготовления и отпуск  натурального творога:
 используют жирный и полужирный творог         творог  протирают через сито или пропускают через протирочную  машину        для улучшения аромата в творог можно добавить тёртую цедру         ванилин         иногда подают с сахаром.
5.  Продолжите технологическую последовательность приготовления вареников  ленивых:
  приготовляют творожную массу        соединяют с сырыми яйцами         сахаром        солью        пшеничной мукой          перемешивают до однородной массы         раскатывают в пласт толщиной 10мм          нарезают полосками шириной 2 – 2,5см, которые нарезают прямоугольниками или ромбами          варят при слабом кипении в подсоленной воде 4 -5 минут       отпускают в подогретой посуде, поливают растопленным сливочным маслом. Сметану можно подать отдельно.
6.  В чем отличие вареников с творожным фаршем от вареников ленивых?
Для вареников с фаршем готовят тесто и фарш, а в ленивых варениках все продукты смешивают и готовят тесто.
7.  Какие продукты используются для приготовления сырников и творожной запеканки?
Сырники – творог, мука пшеничная, яйца, сахар, соль, ванилин.
Запеканка – творог, яйца, манная крупа, сахар, соль, сметана.
8.  Готовить сырники можно не только с мукой но и с манной крупой.
9.  Определите название блюда по перечисленному набору продуктов.
Блюдо 1                                                       Блюдо 2                                           Блюдо 3
Творог                                                          Творог                                              Творог
Мука                                                               Мука                                               Мука
Сахар                                                              Сахар                                              Сахар
Яйца                                                                Яйца                                                Яйца
Сметана                                                         Сметана                                          Сметана
Масло сливочное                                               —                                             Маргарин
Вода                                                                     —                                                      —
Блюдо Вареники                              Блюдо Сырники                               Блюдо Запеканка


10. В чем отличие пудинга творожного от запеканок?
В пудинг вводят взбитые белки (отделив их от желтков). В состав входят изюм, орехи и готовят в фигурных формах. 
11. Характеристика  полуфабриката «Вареники с творожным фаршем»
Полуфабрикаты блюда «вареники с творогом» должны иметь форму полукруглых пирожков. С хорошо заделанными краями, не слипшимися, не деформированными. Масса12-14г или 20-25г.
12. Характеристика  полуфабриката «Вареники ленивые»
Полуфабрикаты блюда «вареники ленивые» должны иметь форму цилиндров, ромбиков, квадратиков или кружочков,  без деформирования  и слипания в комки, масса изделия 15 грамм.
13.Показатели качества блюд из творога.

	Блюдо
	Внешний вид
	Цвет
	Вкус
	Запах
	Консистенция

	Вареники с творожным фаршем
	Форма полукруглых пирожков
	Белый с кремоватым оттенком
	В меру сладкий, без кислотности
	Не должно быть посторонних привкусов и запахов
	Однородная консистенция – мягкая и нежная

	Вареники ленивые

	Разнообразная форма, блестящая поверхность
	Белый с кремоватым оттенком
	В меру сладкий, без кислотности
	Не должно быть посторонних привкусов и запахов
	Однородная консистенция – мягкая и нежная

	Сырники


	Правильная круглая форма.
Поверхность – ровная без трещин.
	Золотисто – желтый. Без подгорелых мест.
	Кисло - сладкий
	Творога
	Мягкая, масса однородная, без крупинок внутри

	Запеканка из творога

	Гладкая поверхность, без трещин, покрыта равномерной румяной корочкой.
	На разрезе – белый или желтый
	Кисло - сладкий
	Недопустимы: горький привкус, затхлый запах, жидкая консистенция
	Мягкая, масса однородная, без крупинок внутри

	Пудинг запеченный

	Гладкая поверхность, без трещин, покрыта равномерной румяной корочкой
	На разрезе – белый или желтый
	Сладкий
	Без посторонних привкусов и  запахов
	Нежная, пышная. однородная, с изюмом и орехами.




Тест №4  по теме: «Блюда из творога»
1.   В зависимости от содержания жира творог бывает:
1).........                               2)..........                            3)..........
18%                                         9%                                 0-1%
2.   По способу кулинарной обработки блюда из творога делят на:
1)   ........                               2)..........                            3).........
3.   Укажите правильную последовательность технологических операций при приготовлении блюда «Вареники с творогом»:
1)   приготовление теста
2)   приготовление фарша
3)   варка
4)   ..........
5)   формование
6)   отпуск
4.   Отметьте продукты, используемые для приготовления блюда «Вареники ленивые»
а) мука                                 д) сахар
б) яйца                                 е) сливочное масло
в)соль                                  ж)творог
г)вода                                   з) сухари
5.   Сырники из творога имеют форму:
а) овально - прямоугольную
б) округло - приплюснутую
в) шаровидную
6. Творожные запеченные блюда (запеканка, пудинг) запекают в жарочном шкафу при температуре:
а) 250°С
б)  160°С
в)  120°С
7.  Отметьте продукты, используемые для приготовления запеканки творожной:
а) творог                                  д) яйца
б) сахар                                   е) сметана 
в) крупа манная                     ж) орехи
г) крупа рисовая                    з) взбитые белки
8.    Способы защипывания вареников с творогом:___________________
9. Время варки вареников ленивых:
а)  10-15 /
б)  4-5 /
в) 20-30 /
10. Укажите последовательность технологических операций при приготовлении блюда: «Блинчики с творогом»
1 ----------         2.----------         3.----------     4. Фарширование
5.-----------        6. Отпуск



Эталон ответов к тесту №4  
по теме «Блюда из творога»
1.    1) жирный         2) полужирный            3) обезжиренный
2.   1) отварные      2) жареные                   3) запеченные
3.    1,2,5,4-выдержка полуфабриката на холоде, 3,6.
4.   а, б, в, д, е, ж.
5.   б
6.   а
7.   а, б, в, д, е.
8.   «гребешком» - 2 способа; «веревочкой», «косичкой», обыкновенное защипывание.
9.   б
10.1.Приготовление теста   2.Приготовление блинчиков      
3. Приготовление фарша    4.Фарширование       
 Б. Доведение до готовности     6. Отпуск

.

3.3. Задания для оценки освоения МДК.02.01 для поэтапной  аттестации
« Приготовление мучных  блюд из теста с фаршем»
Карта - задание №1
Тема: «Изделия из теста»
1. Значение блюд из теста в питании.
2.На какие группы делят изделия из теста.
3.Составить последовательность приготовления теста для лапши домашней.
4.Какое количество воды используют на 1кг муки, для лапши домашней.
5.Время созревания  теста для лапши домашней.

Эталон ответа 
 Карта- задание №1
1. Значение блюд из теста в питании.
Изделия из теста являются неотъемлемой частью русской национальной кухни и имеют большое значение в питании. Они обладают привлекательным внешним видом, хорошим вкусом, ароматом и легко усваиваются организмом. Изделия из теста высококалорийны благодаря содержанию углеводов (крахмал и сахар), жиров, белков, минеральных  веществ, витаминов группы В, РР, А.
2.На какие группы делят изделия из теста.
Изделия из теста  делятся на следующие группы:
1.1 Мучные блюда – вареники, пельмени, блины, оладьи, блинчики.
1.2 Мучные кулинарные изделия – пирожки, расстегаи, кулебяки, ватрушки, пироги.
1.3 Мучные гарниры – лапша домашняя, клёцки, профитроли, корзиночки.
3. Приготовление теста для  лапши домашней состоит из следующих операций.
Муку       просеивают горкой      в середине делают углубление      вливают подготовленную смесь из (яиц, воды, соли)       замешивают тесто      оставляют на 25-30 минут  для набухания белков         определение готовности       используют.
4.Какое количество воды используют на 1кг муки, для лапши домашней.
 На 1 кг муки берут 200 гр воды
5.Время созревания  теста для лапши домашней.
Время созревания 25 – 30 минут
Карта  задание №2 Тема: «Изделия из теста»
1. Значение блюд из теста в питании.
2.На какие группы делят изделия из теста.
3. Составить схему приготовления теста для вареников и пельменей.
4.Составить последовательность приготовления творожного фарша.
5.Какое количество воды используют на 1кг муки, в  тесто для вареников.
6.Время созревания  теста для вареников.
7. Правила хранения вареников до варки.
8. Правила варки вареников.
9. Отпуск.

Эталон ответа 
 карта - задание №2

1. Значение блюд из теста в питании.
Изделия из теста являются неотъемлемой частью русской национальной кухни и имеют большое значение в питании. Они обладают привлекательным внешним видом, хорошим вкусом, ароматом и легко усваиваются организмом. Изделия из теста высококалорийны благодаря содержанию углеводов (крахмал и сахар), жиров, белков, минеральных  веществ, витаминов группы В, РР, А.

2.На какие группы делят изделия из теста.
Изделия из теста  делятся на следующие группы:
1.2 Мучные блюда – вареники, пельмени, блины, оладьи, блинчики.
1.2 Мучные кулинарные изделия – пирожки, расстегаи, кулебяки, ватрушки, пироги.
1.3 Мучные гарниры – лапша домашняя, клёцки, профитроли, корзиночки.
3.Последовательность приготовления творожного фарша.
3. Схема приготовления теста для вареников и пельменей
 (
Жидкость
) (
Соль
) (
Сахар
) (
Яйца
) (
Мука
)

 (
Процеживаю
т
) (
Просеи
вают
) (
    
Готовят
  
растворы
)


 (
Соединение    продуктов
)


 (
Замес теста
)

 (
Созревание
)


 (
Формование изделий
)
                
 (
Варка
)

 (
Отпуск
)



4. Последовательность приготовления творожного фарша.
Ингредиенты: творог, сырые яйца, сахар, соль.
Приготовление:
Творог          протирают          добавляют подготовленные яйца          соль         сахар         перемешивают         разделывают в виде небольших шариков.
5.Какое количество воды используют на 1кг муки, в  тесто для вареников.
   На 1 кг муки берут 350 – 400г молока или воды
6.Время созревания  теста для вареников.
 Готовое тесто оставляют на 40 минут для созревания и приобретения большей эластичности
7. Правила хранения вареников до варки.
Приготовленные полуфабрикаты хранят до варки на деревянных лотках, посыпанных мукой, в холодильнике при температуре от -6 до 0оС. При  плюсовой температуре вареники не должны находиться более 20 минут.
8. Правила варки вареников.
Вареники варят в широкой и низкой посуде, закладывают их в кипящую подсоленную воду
(на 1кг 4 л воды) небольшими порциями. Время варки с момента закипания воды после опускания вареников 5 -8 минут. Варят при слабом кипении. Готовые, всплывшие вареники вынимают шумовкой, кладут в посуду с растопленным сливочным маслом и слегка встряхивают.
9. Отпуск. Отпускают вареники в подогретой посуде, поливают растопленным сливочным маслом. Сметану можно подать отдельно. На порцию 210г  – 225г

Карта - задание №3 
Тема: «Приготовление изделий из теста»
1.На какие группы делят изделия из теста.
  ___________________, _____________________, __________________________.
2.Какие бывают пельмени в зависимости от способа тепловой обработки.
____________________, ______________________, _______________________.
3.Какие фарши используют для пельменей.
_____________________________, ____________________________________.
4.Какое количество берут воды и соли  для варки  1 кг пельменей.
_______________________________________________________________________
5.Требования к качеству пельменей и вареников.
_______________________________________________________________________

Эталон ответа
  Карта - задание №3
1.На какие группы делят изделия из теста.
      Мучные блюда;        мучные кулинарные изделия;          мучные гарниры.
2.Какие бывают пельмени в зависимости от способа тепловой обработки.
   Пельмени приготавливают: отварные,  жареные  и  запеченные.
3.Какие фарши используют для пельменей.
 Смешанный фарш из свинины и говядины, из свинины с добавлением мелко нарезанной белокочанной  капусты.
4. Какое количество берут воды и соли  для варки  1 кг пельменей.
 На 1 кг пельменей – 4 литра воды и 20г. Соли
5.Требования к качеству пельменей и вареников.
Пельмени и вареники должны сохранять форму, без разрывов оболочки, поверхность не липкая. Не допускается  непромес, изделия с обнаженной начинкой.
Карта  задание №4 
Тема: «Приготовление изделий из теста»
1.Отличительные особенности приготовления блинов от оладий.
_______________________________________________________________________
2. Блины «с припёком» что это значит?
_____________________________________________________________________
3.Соотношение жидкости и муки  для  блинов.
4. Соотношение жидкости и муки для оладий.
_______________________________________________________________________
5.Культура подачи блинов.
____________________________________________________________________
6. Культура подачи оладий_____________________________________________ 
7.Объяснить слова: меланж, яичный порошок
8.Перичислить   изделия относящиеся к мучным блюдам.
      ________, __________, _________, __________, ___________.

                                               Эталон ответов
                                             Карта - задание  №4
Тема: «Приготовление изделий из теста»
1.Отличительные особенности приготовления блинов от оладий.
Для приготовления блинов используют пшеничную муку, можно с добавлением гречневой. Тесто приготавливают опарным и безопарным способом более жидкой консистенции.
2. Блины «с припёком», что это значит?
На сковороду положить жареные лук,  рубленые вареные яйца или другие продукты, налить тесто и жарить с двух сторон. Толщина блинов должна быть не менее 3мм.
3.Соотношение жидкости и муки  для  блинов.
 На 1кг муки берут 1,5 литра жидкости.
4. Соотношение жидкости и муки для оладий.
На 1 кг муки берут 1 литр жидкости.
5.Культура подачи блинов.
При отпуске блины кладут на тарелку или в баранчик, поливают растопленным маслом, отдельно подают сметану, мёд, повидло, рыбные гастрономические продукты: икру, семгу, сельдь, шпроты.
6. Культура подачи оладий.
При отпуске оладьи кладут в баранчик или тарелку, поливают маслом, посыпают рафинадной пудрой или сахаром, подают с медом, вареньем, со сметаной.
7.Объяснить слова: меланж, яичный порошок
Меланж – это замороженная смесь яичных белков  и желтков, освобождённых от скорлупы.
Яичный порошок – это высушенная смесь белков и желтков. 
8.Перичислить   изделия относящиеся к мучным блюдам.
        Вареники,        пельмени,         блины,           оладьи,        блинчики.
              Критерии оценки результатов  работы учащегося:
- уровень освоения  учащимся  учебного материала,
- умение использовать теоретические знания при выполнении практических работ,
- cформированность  общеучебных умений,
- обоснованность, логичность и четкость изложения ответа, 
- умение аргументировать ответ,
- оформление материала в соответствии с требованиями.


КОНТРОЛЬНАЯ РАБОТА
по профессиональному модулю
ПМ.02. «Приготовление   блюд и гарниров из круп, бобовых
и макаронных изделий, яиц, творога, теста»
Вариант №1
1. Подготовка к варке круп.
2. Способы варки макаронных изделий: несливной способ. Преимущества , недостатки.
3. Подготовка творога к тепловой обработки.
4. Технология приготовления и культура подачи блюд из яиц и творога: 
А) яичница-глазунья натуральная    Б) вареники с творогом
      5. Приготовления теста для домашней лапши. Соотношение муки и жидкости.
      6.Укажите: а) время варки яиц вкрутую
                          б) условия и сроки реализации запеканки из творога
                          в) время варки каши манной вязкой
       7. Объясните кулинарные термины
                         а) привар         б) кашица        в) пашотница
        8. Оборудование и инвентарь используемые для подготовки сырья и  
           приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий.
           Правила безопасной работы.
 Вариант 2
1. Подготовка к варке макаронных изделий.
2. Особенности варки бобовых.
3. Дать характеристику яичных продуктов: меланж. Подготовка к тепловой обработки. Взаимозаменяемость яйца и меланжа.
4. Технология приготовления и культура подачи блюд из яиц и творога: 
А) омлет натуральный жареный     Б) блинчики с творогом
5. Приготовления теста для пельменей. Соотношение муки и жидкости.
6. Укажите:
а) время варки яиц всмятку
           б) условия и сроки реализации блинчиков с творогом
           в) температура упревания  каш
       7. Объясните кулинарные термины
                         а) панирование        б) пудинг       в) бланширование
        8. Оборудование и инвентарь используемые для подготовки сырья и  
           приготовления блюд из яиц и творога.  Правила безопасной работы.




Вариант 3.
1. Подготовка к варке бобовых.
2. Способы варки макаронных изделий: сливной способ. Преимущества, недостатки.
3. Дать характеристику яичных продуктов: яичный порошок. Подготовка к тепловой обработки. Взаимозаменяемость яйца и яичного порошка.
4. Технология приготовления и культура подачи блюд из яиц и творога: 
А) омлет натуральный запеченный    Б) сырники из творога
5. Приготовления теста для вареников. Соотношение муки и жидкости.
6. Укажите:
а) время варки яиц в мешочек
           б) условия и сроки реализации пудинга из творога
           в) температура в жарочном шкафу для запекания блюд из творога
7. Объясните кулинарные термины
          а) размазня       б) крупеник       в) упревание
 8. Оборудование и инвентарь используемые для подготовки сырья и  
     приготовления блюд и кулинарных изделий из теста.  Правила безопасной  работы.
5. Контрольно-оценочные материалы дифференцированного  зачета  по учебной практике выставляется на основании выполнения проверочных работ.
Итогом дифференцированного  зачета  является однозначное решение: 
«вид профессиональной деятельности освоен / не освоен».
	При принятии решения об итоговой оценке по профессиональному модулю учитывается роль оцениваемых показателей для выполнения вида профессиональной деятельности, освоение которого проверяется. При отрицательном заключении хотя бы по одному показателю оценки результата освоения профессиональных компетенций принимается решение «вид профессиональной деятельности не освоен». При наличии противоречивых оценок по одному и тому же показателю при выполнении разных видов работ, решение принимается в пользу студента.
I. ПАСПОРТ
Назначение: КОМ предназначен для контроля и оценки результатов освоения 
профессионального модуля ПМ.02
по профессии НПО  Повар, кондитер
код профессии  260807.01  
Профессиональные компетенции: 
ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки,  яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.

ПК 2.2. Готовить и оформлять каши, гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.
ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.
ПК 2.4. Готовить и оформлять блюда из яиц и творога.
ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем
Общие компетенции
ОК 1.       Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 2.  Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.    
 
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
Своевременность осуществления текущего и итогового контроля в выполнении расчетных операций.
ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач
 ОК 5.  Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности 
ОК 6.  Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
.
ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
II. ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ. Вариант № 1
Инструкция
Внимательно прочитайте задание.
Вы можете воспользоваться: Сборник блюд и кулинарных изделий для  
предприятий общественного питания. Инструкционная карта, технологическая 
карта.
Время выполнения задания  90мин.
Билет№1
1.Значение блюд из круп, бобовых и макаронных изделий в питании человека.
2.Рассчитайте количество сырья на две порции каши гречневой рассыпчатой и  приготовьте ее.
3.Оцените   качество, подачу каши гречневой рассыпчатой.
II. ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ. Вариант № 2
Инструкция
Внимательно прочитайте задание.
Вы можете воспользоваться: Сборник блюд и кулинарных изделий для  
предприятий общественного питания. Инструкционная карта, технологическая 
карта.
Время выполнения задания  100мин.
Билет № 2
1.Какие способы варки рассыпчатой рисовой каши вы знаете?
2.Рассчитайте количество сырья на две порции каши рисовой рассыпчатой  и  
   приготовьте ее.
3.Требования к качеству, температура подачи каши рисовой рассыпчатой.
II. ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ. Вариант № 3
Инструкция
Внимательно прочитайте задание.
Вы можете воспользоваться: Сборник блюд и кулинарных изделий для  
предприятий общественного питания. Инструкционная карта, технологическая 
карта.
Время выполнения задания  45мин.
Билет №3
1.Как делят каши по консистенции?
2.Рассчитайте количество сырья на две порции каши манной вязкой и приготовьте .
3.Требования к качеству, температура подачи каши манной вязкой.

II. ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ. Вариант № 4
Инструкция
Внимательно прочитайте задание.
Вы можете воспользоваться: Сборник блюд и кулинарных изделий для  
предприятий общественного питания. Инструкционная карта, технологическая 
карта.
Время выполнения задания  100мин.
Билет №4 
1.Какие блюда из каш вы знаете?
2.Рассчитайте количество сырья на две порции запеканки пшенной и приготовьте 
3.Требования к качеству, температура подачи  запеканки пшенной.

II. ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ. Вариант № 5
Инструкция
Внимательно прочитайте задание.
Вы можете воспользоваться: Сборник блюд и кулинарных изделий для  
предприятий общественного питания. Инструкционная карта, технологическая 
карта.
Время выполнения задания  100мин.
Билет № 5
1.Назовите блюда, которые готовят из вязких каш
2.Рассчитайте количество сырья на две порции биточков рисовых и приготовьте их.
3.Требования к качеству, температура подачи каши биточков рисовых.
II. ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ. Вариант № 6
Инструкция
Внимательно прочитайте задание.
Вы можете воспользоваться: Сборник блюд и кулинарных изделий для  
предприятий общественного питания. Инструкционная карта, технологическая 
карта.
Время выполнения задания  60мин.
Билет № 6
1.Определите название блюда по набору продуктов: крупа рисовая, молоко, сахар, яйцо, изюм, маргарин, сухари пшеничные.
2.Рассчитайте количество сырья  и  приготовьте на две порции котлет манных.
3.Требования к качеству, температура подачи котлет манных.

II. ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ. Вариант № 7
Инструкция
Внимательно прочитайте задание.
Вы можете воспользоваться: Сборник блюд и кулинарных изделий для  
предприятий общественного питания. Инструкционная карта, технологическая 
карта.
Время выполнения задания  120мин.
Билет № 7
1.Подготовка бобовых к варке и их варка.
2.Рассчитайте количество сырья  и  приготовьте на две порции бобовых с жиром и луком.
3.Требования к качеству, температура подачи бобовых с жиром и луком.
II. ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ. Вариант № 8
Инструкция
Внимательно прочитайте задание.
Вы можете воспользоваться: Сборник блюд и кулинарных изделий для  
предприятий общественного питания. Инструкционная карта, технологическая 
карта.
Время выполнения задания  90мин.
Биет№8
1.Способы варки макаронных изделий.
2.Рассчитайте количество сырья  и  приготовьте на две порции макаронника.
3.Требования к качеству, температура подачи макаронника.


II. ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ. Вариант № 9
Инструкция
Внимательно прочитайте задание.
Вы можете воспользоваться: Сборник блюд и кулинарных изделий для  
предприятий общественного питания. Инструкционная карта, технологическая 
карта.
Время выполнения задания  30мин.
Билет № 9
1.Какие изменения происходят при тепловой обработки яиц?
2.Рассчитайте количество сырья  и  приготовьте на две порции омлета 
   натурального.
3.Требования к качеству, температура подачи омлета натурального.

II. ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ. Вариант № 10
Инструкция
Внимательно прочитайте задание.
Вы можете воспользоваться: Сборник блюд и кулинарных изделий для  
предприятий общественного питания. Инструкционная карта, технологическая 
карта.
Время выполнения задания  50мин.
Билет № 10
1.Каково значение в питании блюд из творога?
2.Рассчитайте количество сырья  и  приготовьте на две порции сырников.
3.Требования к качеству, температура подачи сырников.

II. ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ. Вариант № 11
Инструкция
Внимательно прочитайте задание.
Вы можете воспользоваться: Сборник блюд и кулинарных изделий для  
предприятий общественного питания. Инструкционная карта, технологическая 
карта.
Время выполнения задания  50мин.
Билет № 11
1.Составьте схему приготовления вареников ленивых.
2.Рассчитайте количество сырья  и  приготовьте на две порции вареников ленивых.
3.Требования к качеству, температура подачи вареников ленивых.



II. ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ. Вариант № 12
Инструкция
Внимательно прочитайте задание.
Вы можете воспользоваться: Сборник блюд и кулинарных изделий для  
предприятий общественного питания. Инструкционная карта, технологическая 
карта.
Время выполнения задания  40мин.
Билет № 12
1.Чем отличается пудинг от запеканки?
2.Рассчитайте количество сырья  и  приготовьте на две порции запеканки из творога.
3.Требования к качеству, температура подачи запеканки из творога.

II. ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ. Вариант № 13
Инструкция
Внимательно прочитайте задание.
Вы можете воспользоваться: Сборник блюд и кулинарных изделий для  
предприятий общественного питания. Инструкционная карта, технологическая 
карта.
Время выполнения задания  60мин.
Билет №13
1.Определите название блюда по набору продуктов: творог, крупа манная, сахар, маргарин, сухари сметана.
2.Рассчитайте количество сырья  и  приготовьте на две порции пудинга из творога (запеченный).
3.Требования к качеству, температура пудинга из творога (запеченный).


II. ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ. Вариант № 14
Инструкция
Внимательно прочитайте задание.
Вы можете воспользоваться: Сборник блюд и кулинарных изделий для  
предприятий общественного питания. Инструкционная карта, технологическая 
карта.
Время выполнения задания  100мин.
Билет № 14
1.Пищевая ценность изделий из теста.
2.Рассчитайте количество сырья  и  приготовьте на две порции пельмени.
3.Требования к качеству, температура подачи пельменей.
II. ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ. Вариант № 15
Инструкция
Внимательно прочитайте задание.
Вы можете воспользоваться: Сборник блюд и кулинарных изделий для  
предприятий общественного питания. Инструкционная карта, технологическая 
карта.
Время выполнения задания  120мин.
Билет №15
1.Какие процессы происходят при выпечке изделий?
2.Рассчитайте количество сырья  и  приготовьте на две порции оладий.
3.Требования к качеству, температура подачи оладий.


Критерии оценивания заданий:
За каждое правильно  выполненное тестовое задание (верный ответ)    ставится 1  балл, за неверный ответ - 0 баллов.
«5» - выставляется студенты выполнившему задание на 95-100 %
«4» - выставляется студенты выполнившему задание на 70-90 %
«3» -  выставляется студенты выполнившему задание на 50-65 %
«неудовл» - выставляется студенты выполнившему задание менее чем на 50 %

Время выполнения практических заданий - 40 минут
Критерии оценивания выполнения практического задания:
· рациональное распределение времени по этапам выполнения задания;
· соблюдение алгоритма выполнения задания;
· аккуратность в работе.

III. Оценка по учебной и (или) производственной практике

Целью оценки по учебной и (или) производственной практике является оценка: 1) профессиональных и общих компетенций; 2)  практического опыта и умений.
Оценка по учебной и (или) производственной практике выставляется на основании данных аттестационного листа (характеристики профессиональной деятельности обучающегося/студента на практике) с указанием видов работ, выполненных обучающимся во время практики, их объема, качества выполнения в соответствии с технологией и (или) требованиями организации, в которой проходила практика. 

Аттестационный лист
(характеристика профессиональной деятельности обучающегося 
во время учебной/производственной практики)
1.ФИО обучающегося _ _________________________
Группа _________________________________________________________ 
Профессия _________________________________________________________________
2. Виды практики 				учебная/
3.По профессиональному модулю ПМ.02 Приготовление и оформление блюд из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога и теста. 
4. Место проведения практики _______________________________________________
5.Время проведения практики:__________________________________________________
6. Виды и объем работ, выполненные обучающимся во время практики:
	Наименование тем, разделов производственной практики
	Виды работ, обеспечивающих формирование ПК
	Объем часов
	Отметка о выполнении*

	Тема 1. Прохождение инструктажа по технике безопасности на предприятии. Ознакомление с технологическим процессом предприятия
	Ознакомится с технологическим процессом предприятия. Пройти инструктаж по технике безопасности
	6

	

	Тема 2. Подготовка продуктов перед приготовлением. Приготовление и оформление каш.
	- Обрабатывать и подготавливать крупы. Приготавливать различные виды каш
	24
	

	Тема 3. Приготовление и оформление блюд из макаронных изделий.

	- Проводить первичную обработку продуктов для варки макаронных изделий.
- Приготавливать макароны сливным и не сливным способом
	
24
	

	Тема 4. Приготовление и оформление блюд из творога
	- Приготавливать и оформлять холодные и горячие блюда из творога. 
	36
	

	Тема 5. Приготовление блюд из яиц .
	- Приготавливать и оформлять блюда из яиц.
	18

	

	Тема 6. Приготовление мучных блюд.
	- Приготавливать различные тестяные блюда.
	36
	

	Тема 7. Приготовление выпечки из теса.
	- Приготавливать различные изделия из теса.

	36

180ч
	


*0 – работа не выполнена, 1 – работа выполнена с замечаниями; 2 – работа выполнена без замечаний)
7. Результат выполнения работ на учебной/производственной практике:
___работы выполнены в полном объеме, оценка_______________________________________________________________________
____________________					_____________________________
(дата)							(подпись руководителя практики от колледжа)
____________________					_____________________________
(дата)							(подпись руководителя практики от предприятия)
МП

IV. КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ ДЛЯ ЭКЗАМЕНА (КВАЛИФИКАЦИОННОГО)

Экзаменационные задания включают выполнение практических заданий, ориентированные на проверку освоения вида деятельности в целом и проверяющие освоение группы компетенций, соответствующих разделам модуля.
Итогом экзамена является однозначное решение: «вид профессиональной деятельности освоен/не освоен».
Для вынесения положительного заключения об освоении ВПД, необходимо подтверждение сформированности всех компетенций, перечисленных в программе ПМ. При отрицательном заключении хотя бы по одной из профессиональных компетенций принимается решение «вид профессиональной деятельности не освоен».


ВАРИАНТЫ ЭКЗАМЕНАЦИОННЫХ ПРАКТИЧЕСКИХ ЗАДАНИЙ
Вариант 1. Приготовление блюд из круп и бобовых.
Инструкция для экзаменующегося: 
· Внимательно прочитайте задание!
· В ходе выполнения задания вы должны получить:
готовое блюдо, приготовленное в соответствии с технологической картой, с соблюдением нормы выхода, правил подачи (посуда и оформление), качеством, соответствующим требованиям к качеству по органолептическим показателям (внешний вид, консистенция, цвет, запах, вкус)
· Вы можете воспользоваться нормативно-технологической документацией: сборниками рецептур, технологическими картами.
Материально-техническое обеспечение:
- рабочие столы, посуда, инвентарь;
- технологическое оборудование: механическое, тепловое, холодильное, весоизмерительное. 
- набор сырья, продуктов
- Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 
- рабочие тетради
Условия выполнения задания:
1. Обучающийся вытягивает билет с двумя вариантом задания
2. Место выполнения задания в лаборатории колледжа.
3. Максимальное время выполнения задания: 120 мин.
Варианты заданий для билетов:
1. Приготовление каш рассыпчатых
2. Приготовление каш вязких
3. Приготовление каш жидких
4. Приготовление блюд из каш
5. Приготовление гарнира из бобовых
Последовательность выполнения задания:
- составить технологическую карту в соответствии с заданием;
- вымыть руки, надеть спецодежду, убрать все лишние вещи;
- получить информацию по заданному варианту; 
- ознакомиться с заданием и планирование работы;  
- подготовить рабочего места; 
- подобрать оборудование и инвентарь
- подготовка сырья и продуктов; 
- оформление блюда для подачи;
- представление и бракераж выполненного блюда 
Критерии оценки выполненного задания:
- соответствие качества изделия требованиям к качеству в соответствии с нормативно-технологической документацией с учетом оформления и подачи 
- рациональное распределение времени на выполнение задания
- обращение к информационным источникам

Вариант 2. Приготовление салатов и винегретов
Инструкция для экзаменующегося: 
· Внимательно прочитайте задание!
· В ходе выполнения задания вы должны получить:
готовое блюдо, приготовленное в соответствии с технологической картой, с соблюдением нормы выхода, правил подачи (посуда и оформление), качеством, соответствующим требованиям к качеству по органолептическим показателям (внешний вид, консистенция, цвет, запах, вкус)
· Вы можете воспользоваться нормативно-технологической документацией: сборниками рецептур, технологическими картами.
Материально-техническое обеспечение:
- рабочие столы, посуда, инвентарь;
- технологическое оборудование: механическое, тепловое, холодильное, весоизмерительное. 
- набор сырья, продуктов
- Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 
- рабочие тетради
Условия выполнения задания:
1. Обучающийся вытягивает билет с двумя вариантом задания
2. Место выполнения задания в лаборатории колледжа.
3. Максимальное время выполнения задания: 120 мин.
Варианты заданий для билетов:
1. Приготовление блюд из макаронных изделий сливным способом.
2. Приготовление блюд из макаронных изделий  не сливным способом.
3. Приготовление лапшевника.
4. Приготовление запеканки из макаронных изделий.
5. Приготовление макарон с творогом.
Последовательность выполнения задания:
- составить технологическую карту в соответствии с заданием;
- вымыть руки, надеть спецодежду, убрать все лишние вещи;
- получить информацию по заданному варианту; 
- ознакомиться  с заданием и планирование работы;  
- подготовить рабочего места; 
- подобрать оборудование и инвентарь
- подготовка  сырья и продуктов; 
- нарезка;
- оформление блюда для подачи;
- представление и бракераж выполненного блюда 
Критерии оценки выполненного задания:
- соответствие качества изделия требованиям к качеству в соответствии с нормативно-технологической документацией с учетом оформления и подачи 
- рациональное распределение времени на выполнение задания
- обращение к информационным источникам

Вариант 3. Приготовление блюд из яиц и творога.
Инструкция для экзаменующегося:
· Внимательно прочитайте задание!
· В ходе выполнения задания вы должны получить:
готовое блюдо, приготовленное в соответствии с технологической картой, с соблюдением нормы выхода, правил подачи (посуда и оформление), качеством, соответствующим требованиям к качеству по органолептическим показателям (внешний вид, консистенция, цвет, запах, вкус)
· Вы можете воспользоваться нормативно-технологической документацией: сборниками рецептур, технологическими картами.
Материально-техническое обеспечение:
- рабочие столы, посуда, инвентарь;
- технологическое оборудование: механическое, тепловое, холодильное, весоизмерительное. 
- набор сырья, продуктов
- Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 
- рабочие тетради
Условия выполнения задания:
Обучающийся вытягивает билет с двумя вариантом задания
1. Место выполнения задания в лаборатории колледжа.
2. Максимальное время выполнения задания: 120 мин.
Варианты заданий для билетов:
1. Приготовление яичной каши. 
2. Приготовление омлета с овощным гарниром
3. Приготовление творожных сырников.
4. Приготовление вареников с творогом.
5. Приготовление вареников ленивых.
6. Приготовление творожного пудинга.
Последовательность выполнения задания:
- составить технологическую карту в соответствии с заданием;
- вымыть руки, надеть спецодежду, убрать все лишние вещи;
- получить информацию по заданному варианту; 
- ознакомиться с заданием и планирование работы;  
- подготовить рабочего места; 
- подобрать оборудование и инвентарь
- подготовка сырья и продуктов; 
- нарезка;
- оформление блюда для подачи;
- представление и бракераж выполненного блюда 
Критерии оценки выполненного задания:
- соответствие качества изделия требованиям к качеству в соответствии с нормативно-технологической документацией с учетом оформления и подачи 
- рациональное распределение времени на выполнение задания
- обращение к информационным источникам

Вариант 4. Приготовление изделий из теста.
Инструкция для экзаменующегося: 
· Внимательно прочитайте задание!
· В ходе выполнения задания вы должны получить:
готовое блюдо, приготовленное в соответствии с технологической картой, с соблюдением нормы выхода, правил подачи (посуда и оформление), качеством, соответствующим требованиям к качеству по органолептическим показателям (внешний вид, консистенция, цвет, запах, вкус)
· Вы можете воспользоваться нормативно-технологической документацией: сборниками рецептур, технологическими картами.
Материально-техническое обеспечение:
- рабочие столы, посуда, инвентарь;
- технологическое оборудование: механическое, тепловое, холодильное, весоизмерительное. 
- набор сырья, продуктов
- Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 
- рабочие тетради
Условия выполнения задания:
Обучающийся вытягивает билет вариантом задания
1. Место выполнения задания в лаборатории колледжа.
2. Максимальное время выполнения задания: 120 мин.
Варианты заданий для билетов:
1. Приготовление лапши домашней.
2. Приготовление пельменей с различной начинкой.
3. Приготовление пирожков из дрожжевого теста.
4. Приготовление курника из слоеного теста.
5. Приготовление открытого пирога с вишней.
6. Приготовление закрытого пирога с капустой.
Последовательность  выполнения задания:
- составить технологическую карту в соответствии с заданием;
- вымыть руки, надеть спецодежду, убрать все лишние вещи;
- получить информацию по заданному варианту; 
- ознакомиться с заданием и планирование работы;  
- подготовить рабочего места; 
- подобрать оборудование и инвентарь
- подготовка сырья и продуктов, полуфабрикатов; 
- нарезка;
- оформление блюда для подачи;
- представление и бракераж выполненного блюда 
Критерии оценки выполненного задания:
- соответствие качества изделия требованиям к качеству в соответствии с нормативно-технологической документацией с учетом оформления и подачи 
- рациональное распределение времени на выполнение задания
- обращение к информационным источникам

ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА
Количество вариантов задания для экзаменующегося – 8
1.Приготовление блюд из круп и бобовых
Приготовление каш рассыпчатых
Приготовление каш вязких
Приготовление каш жидких
Приготовление блюд из каш
Приготовление гарнира из бобовых
    2. Приготовление блюд из макаронных изделий.:
Приготовление блюд из макаронных изделий сливным способом.
Приготовление блюд из макаронных изделий  не сливным способом.
Приготовление лапшевника.
Приготовление запеканки из макаронных изделий.
Приготовление макарон с творогом
3.Приготовление блюд из яиц и творога
Приготовление яичной каши. 
Приготовление омлета с овощным гарниром
Приготовление творожных сырников.
Приготовление вареников с творогом.
Приготовление вареников ленивых.
     Приготовление творожного пудинга
     4.Приготовление изделий из теста.
     Приготовление лапши домашней.
     Приготовление пельменей с различной начинкой.
     Приготовление пирожков из дрожжевого теста.
     Приготовление курника из слоеного теста.
     Приготовление открытого пирога с вишней.
     Приготовление закрытого пирога с капустой
Условия выполнения заданий 
Экзамен (квалификационный) сдается подгруппами в количестве 7 – 8  человек.
Всего – 2 подгруппы.
Вариант задания определяется по билету. 
Время выполнения задания – на каждую подгруппу 180 мин.
Требования охраны труда: инструктаж по технике безопасности, наличие спецодежды.
Материально-техническое оснащение
- рабочие столы;
- технологическое оборудование: механическое, тепловое, холодильное, весоизмерительное; 
- набор сырья;
- посуда, инвентарь
Литература для экзаменующихся
Основные источники:
1. Учебники
Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для студ. учреждений сред. проф.образования / н.а. Анфимова. – М.: Издательский центр «Академия», 2016-400 с.
Харченко Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий – М.: Академия, 2010.
Потапова И.И. Калькуляция и учет: учебник для учащихся учреждений нач. проф.  образования /  И.И. Потапова. – 7-е изд., перераб. – М.: Издательский центр «Академия», 2012. – 176 с. 
Козлова С.Н. Кулинарная характеристика блюд – М.: Академия , 2012.
Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания – М.: Академия, 2010.
Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учебник для нач. проф. образования / В.П. Золин. – М.: Издательский центр «Академия», 2012. – 320 с.  
Калинина В.М. Техническое оснащение и охрана труда в общественном питании – М.: Академия, 2012.
Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. профобразования / З.П. Матюхина. – М.: Издательский центр «Академия», 2012. – 304 с. 
Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии – М.: ИРПО; Академия, 2013.
Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии – М.: Академия, 2014. 
Дополнительные источники:
1. Учебники и учебные пособия:
Качурина Т. А. Кулинария: рабочая тетрадь для НПО – М.: Академкнига, 2014.
Производственное обучение профессии «Повар» в 4-ч. Механическая кулинарная обработка продуктов: учебное пособие для НПО  - М.: Академия, 2015.
Шалагинова Е.П., Шабалина Н.Н., Соколова С.В., Жегалина Т.Н. Повар. Рабочая тетрадь: практические основы профессиональной деятельности (Тест) – М.: Академия, 2014.
Андросов В.П., Пыжова Т.В., Овчинникова Л.В.:Производственное обучение профессии «Повар» в 4-ч. Ч-2.: Супы.  Соусы, блюда из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых: учебное пособие для НПО  - М.: Академия, 2014.
Андросов В.П., Пыжова Т.В., Потапова Л.И.:Производственное обучение профессии «Повар» в 4-ч. Ч-4.: Блюда  из яиц и творога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из дрожжевого теста: учебное пособие для НПО - М.: Академия, 2015.
1. Отечественные журналы:
«Школа гастронома»; «Коллекция рецептов»; «Гастроном»; «Питание и общество»

Критерии оценивания экзаменационного задания: 
	Коды проверяемых компетенций
	Показатели оценки результата
	Оценка
(да/нет)

	ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров






ПК 2.2. Готовить и оформлять каши, гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.














ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.

	-проверка годности зерновых продуктов в соответствии с ГОСтами; 
- соответствие подготовленных продуктов со сборником рецептур;
- подготовка  различными методами зерновых  продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока   в соответствии с технологическим процессом;
- Выполнение технологических операций в соответствии с требованиями технологического процесса (сборник рецептур,  инструкционные карты, технологические карты)
	


	
	- Выполнение операций в соответствии с требованиями технологии приготовления блюд (сборник рецептур блюд для предприятий общественного питания, инструкционные карты, технологические карты) 
-выбор производственного  инвентаря  и
оборудования  для подготовки сырья и
приготовления блюд и гарниров;
-проверка органолептическим способом готовности  блюд и гарниров из круп и риса, из бобовых и кукурузы;
- выбор правильного   температурного режима  для приготовления блюд  из круп и риса, простых  блюд из бобовых и кукурузы; 
- оформление и подача блюд  и гарниров из  круп и риса, простых
блюд из бобовых и кукурузы;
- соответствие приготовленных блюд требованиям к качеству.
	

	
	- Выполнение операций в соответствии с требованиями технологии приготовления блюд (сборник рецептур блюд для предприятий общественного питания, инструкционные карты, технологические карты) 
-выбор производственного  инвентаря  и
оборудования  для подготовки сырья и
приготовления блюд и гарниров;
-проверка органолептическим способом готовности  блюд и гарниров из макаронных изделий;
- выбор правильного   температурного режима  для приготовления блюд  из блюд и гарниров из макаронных изделий;
- оформление и подача блюд  и гарниров блюд и гарниров из макаронных изделий;
- соответствие приготовленных блюд требованиям к качеству.
	

	ПК 2.4. Готовить и оформлять блюда из яиц и творога.















ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.

	- Выполнение операций в соответствии с требованиями технологии приготовления блюд (сборник рецептур блюд для предприятий общественного питания, инструкционные карты, технологические карты) 
-выбор производственного  инвентаря  и
оборудования  для подготовки сырья и
приготовления блюд ;
-проверка органолептическим способом готовности  блюд из яиц и творога;
- выбор правильного   температурного режима  для приготовления блюд  из яиц и творога;
- оформление и подача блюд  из яиц и творога;
- соответствие приготовленных блюд требованиям к качеству.
	

	
	- Выполнение операций в соответствии с требованиями технологии приготовления блюд (сборник рецептур блюд для предприятий общественного питания, инструкционные карты, технологические карты) 
-выбор производственного  инвентаря  и
оборудования  для подготовки сырья и
приготовления блюд ;
-проверка органолептическим способом готовности  простых  мучных  блюд  из теста с фаршем;
- выбор правильного   температурного режима  для приготовления простых  мучных  блюд  из теста с фаршем;
- оформление и подача простых  мучных  блюд  из теста с фаршем;
- соответствие приготовленных блюд требованиям к качеству.
	

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	Положительная динамика результатов учебной деятельности.
	

	
	Результаты участия в мероприятиях профессиональной направленности
	

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов её достижения, определенных руководителем.
	Своевременность выполнения заданий.
	

	
	Качество выполненных заданий.
	

	
	Соответствие выполненных заданий заданным условиям  и рекомендациям руководителя по их выполнению.
	

	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый  контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	демонстрация способностей к анализу, контролю и оценки рабочих ситуаций;

	

	
	самоанализ и коррекция результатов собственной работы;

	

	
	правильность самооценки своей работы
	

	ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
	нахождение и использование информации для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития;
обзор публикаций в профессиональных изданиях
	

	ОК 5. Использовать информационно – коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	Результативность: использования информационных   технологий в процессе обучения;
	

	
	освоения программ, необходимых для профессиональной деятельности.
	

	ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	взаимодействие с коллегами,
	

	
	Взаимодействие с мастерами и преподавателями, 
	

	
	взаимодействие с клиентами
	

	ОК7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей)


	Своевременное получение приписного свидетельства.
Участие в военно-патриотических мероприятиях.
Участие в военно-спортивных объединениях.
Выполнение профессиональных обязанностей во время учебных сборов.
	















  








