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1. паспорт ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ. 01 «Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов»

1.1.Область применения программы

Программа профессионального модуля ПМ.01. «Приготовление блюд из овощей и грибов» является частью основной профессиональной образовательной программы по профессии среднего профессионального образования в соответствии с федеральным государственным образовательным стандартом 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;

ФОС – фонд оценочных средств.

1.2. 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:

- обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов;
- обработки овощей, сложной формы нарезки - турне ((turned);
- приготовления сложных блюд из овощей и грибов (гратен).
уметь:
- проверять органолептическим способом годность овощей и грибов;

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

- обрабатывать различными методами овощи и грибы;

- нарезать и оформлять традиционные виды овощей и грибов;

- охлаждать и замораживать нарезанные овощи и грибы;

- использовать различные технологии приготовления и оформления сложных блюд из овощей и грибов.
знать:

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

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

- технику обработки овощей, грибов, пряностей;

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

- температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров из овощей и грибов;

- правила проведения бракеража;

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

- правила хранения овощей и грибов;

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при обработке овощей, грибов, пряностей;

- правила их безопасного использования;

- технологию нарезки овощей  турне (turned);

- технологию приготовления сложных блюд из овощей и грибов (гратен);
1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля:

всего – 48 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 32 часа, в том числе лабораторные и практические работы – 22 часа;
самостоятельная работа – 16 часов;
учебной практики – 144 часа;

производственной практики – 0 часов

1.4.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.

Различные формы аудиторных занятий (уроки, семинары. Зачеты, конференции, деловые и ролевые игры, индивидуальные и групповые проекты,  анализ производственных ситуаций, 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 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 1.1. – 1.2.(1.3-1.4)
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
	1
	Бумажный/электронный

	2
	Рабочая программа профессионального модуля
	
	

	3
	Календарно тематическое планирование
	1
	Бумажный/электронный

	4
	Рабочий учебный план по профессии 19.01.17 Повар, кондитер
	1
	Бумажный/электронный

	5
	Профессиональный стандарт «Повар», утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 08 сентября 2015 г. № 610н, 
	1
	Бумажный/электронный

	6
	Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 07 сентября 2015 г. № 597н
	1
	Бумажный/электронный

	7
	Фонды оценочных средств для контроля и оценки освоения основных видов профессиональной деятельности, профессиональных и общих компетенций по ПМ (МДК)
	1
	Бумажный/электронный

	8
	Перечень материально-технических ресурсов, необходимых для реализации ПМ
	1
	Бумажный/электронный

	9
	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. 

В программе содержится перечень контрольных точек, обеспечивающий текущий контроль и промежуточную аттестацию в форме контрольных работ.

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 комплект 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 пятибалльная  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»
	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. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД) ПМ.01 Приготовление блюд из овощей и грибов, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость 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.

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)

ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей  и плодов, подготовку пряностей и приправ.

ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда  и гарниры из традиционных видов овощей и грибов..

ПК 1.3 Производить сложную  нарезку овощей турне (turned)
ПК 1.4. Готовить  сложные овощные и грибные  блюда (гратен)
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 (ПМ.01 Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов)
	Код

профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля*
	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
	10

	ПК 1.1-1.2 ПК 1.3-1.4
	Раздел 1. Приготовление блюд из овощей и грибов
	32
	32
	22
	-
	20
	-
	
	-

	
	Учебная практика, часов
	144
	
	
	
	
	
	144
	-0

	Всего:
	
	32
	22
	-
	16
	-
	144
	-0


3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю (ПМ.01 Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов)

	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект)
	Объём часов
	Дата планир.
	Дата фактич.
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	
	
	4

	МДК 01. Технология обработки сырья и приготовление блюд из овощей и грибов
	32
	
	
	

	Тема 1. Первичная обработка овощей и грибов.
	12
	
	
	

	Теория
	4
	
	
	

	
	1.1


	Обработка клубнеплодов  корнеплодов. 
 Товароведная характеристика овощей.Ассортимент. Способы обработки овощей (механический, ручной, химический, термический). Виды и формы нарезки
Обработка капустных луковых и плодовых овощей
Товароведная характеристика. Общие правила обработки овощей. Особенности обработки капустных овощей, луковых и плодовых. Виды и формы нарезки
	2
	17.09

	17.09
	

	
	
	
	
	
	
	1

	
	1.2
	Обработка консервированных овощей  Подготовка овощей для  фарширования.
Товароведная характеристика. Особенности обработки консервированных овощей

Обработка грибов

Товароведная характеристика. Общие правила обработки свежих, соленых, сушеных  и маринованных грибов
	2
	20.09
	20.09
	1

	
	Лабораторные работы №1.
	2
	
	
	

	
	1
	Органолептическая оценка качества традиционных видов овощей, плодов, пряностей и приправ
	2
	27.09
	27.09
	2

	
	Практические занятия №1;2;3.
	6
	
	
	

	
	1
	 Производить  механическая кулинарная обработка овощей
	2 
	04.10
	04.10
	2

	
	2
	Производить простую  и сложную нарезку овощей
	2
	08.10
	08.10
	2

	
	3
	Подготавливать  овощи для  фарширования
	2
	11.10
	11.10
	2

	
	
	Самостоятельная работа
1.Решение задач
2.Заполнить сводную таблицу  «Требования к качеству, условия и сроки хранения полуфабрикатов « Овощи очищенные»

3.Составить технологическую схему первичной обработки клубнеплодов(топинамбура, батата)
	5
	
	
	

	 
	Тема 2.       Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов

	12
	
	
	

	
	Теория
	2
	
	
	

	
	2.1
	Блюда и гарниры из жареных овощей. 
Жарка овощей основным способом и во фритюре.  Оформление и подача. Требования к качеству. Условия и сроки хранения.
Блюда и гарниры из тушеных и запеченных  овощей.  Блюда из грибов.  
Приготовление овощей комбинированным способом тепловой обработки. Оформление и подача. Требования к качеству. Условия и сроки хранения. Приготовление блюд из свежих, сушеных и маринованных грибов. Оформление и подача. Требования к качеству. Условия и сроки хранения.
	2


	18.10
	18.10
	1

	
	Практические занятия №4.5,6,7.
	8
	
	
	

	
	1
	Организация рабочего места для приготовления блюд и гарниров из овощей и грибов
	2
	29.10
	29.10
	2

	
	2
	Приготовление блюд и гарниров из отварных и припущенных овощей и грибов
	2
	05.11
	05.11
	2

	
	3
	Приготовление блюд и гарниров из жареных основным способом овощей и грибов
	2
	12.11
	12.11
	2

	
	4
	Приготовление блюд и гарниров из запеченных и тушёных овощей и грибов.
	2
	19.11
	19.11
	2

	
	
	Самостоятельная работа
1.Заполнить таблицу: «Сравнительная характеристика приготовления и подачи блюд из овощей»
2.Найти в системе Интернет, в библиотечном фонде иллюстрированную информацию по теме  «Современные направления в дизайне и подаче блюд и гарниров из овощей и грибов»
	6
	
	
	

	Тема 3. Блюда из овощных и грибных полуфабрикатов
	10
	
	
	

	
	Теория
	4
	
	
	

	
	3.1
	Правила охлаждения и заморозки нарезанных овощей и грибов. 

Выбор температурного режима для охлаждения и заморозки. Способы заморозки. Условия и сроки хранения охлажденных и замороженных овощей.
Приготовление блюд из сушеных овощей и грибов.
	2
	03.12
	03.12
	1

	
	3.2
	Требования к качеству овощных и грибных полуфабрикатов.
Органолептическая оценка качества блюд. Условия и сроки хранения
Способы замачивания овощей и грибов, особенности тепловой обработки.
	2
	07.12
	07.12
	

	
	Лабораторные работы №-2,3.
	4
	
	

	
	1
	Расчет нормы отходов овощей и грибов с помощью сборника рецептур блюд  и кулинарных изделий.
	2
	10.12
	10.12
	2

	
	2
	Изменения при тепловой обработки овощей и грибов
	2
	15.10
	15.10
	2

	
	Практические занятия №8
	2
	
	
	

	
	1
	Проведение бракеража блюд из овощей и  грибов. 
	2
	17.12


	17.12


	2

	
	
	Самостоятельная работа
1.Решение ситуационных задач
2.Составить сводный словарь профессиональных терминов по теме МДК01.01
3.Оформление технологических карт
	5
	
	
	

	
	
	Дифференцированный зачет
	
	
	
	

	
	
	Экзамен
	12
	
	
	

	Учебная практика
	
	
	144
	
	
	

	Тема 1. Первичная  обработка овощей 

( калибровка, очистка, нарезка)

Тема 2.Первичная обработка грибов.

( очистка, мойка, нарезка)

Тема 3. Приготовление блюд и гарниров из отварных, припущенных овощей .

Тема 4. Приготовление блюд и гарниров из жареных, тушеных овощей 

Тема 5. Приготовление блюд из грибов

Тема 6. Заполнение бракеражного журнала. Составление технологических карт

	
	3

	Всего
	32
	

	обязательной аудиторной учебной нагрузки 
	32
	

	в том числе лабораторно-практические занятия
	22
	

	учебная практика
	144
	


	самостоятельная учебная работа
	16
	


4.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация профессионального модуля предполагает наличие учебного кабинета «Технологии кулинарного производства», «Технологии кондитерского производства» и 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, 2013.

Потапова И.И. Калькуляция и учет: учебник для учащихся учреждений нач. проф.  образования /  И.И. Потапова. – 7-е изд., перераб. – М.: Издательский центр «Академия», 2014. – 176 с. 

Козлова С.Н. Кулинарная характеристика блюд – М.: Академия , 2014.

Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания – М.: Академия, 2014.

Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учебник для нач. проф. образования / В.П. Золин. – М.: Издательский центр «Академия», 2013. – 320 с.  

Калинина В.М. Техническое оснащение и охрана труда в общественном питании – М.: Академия, 2015.

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, 2014.

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.

2. Отечественные журналы:

«Школа гастронома»; «Коллекция рецептов»; «Гастроном»; «Питание и общество»

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

Колледж, реализующий подготовку по программе профессионального модуля, обеспечивает организацию и проведение текущего и итогового контроля демонстрируемых обучающимися знаний, умений и навыков.

Текущий контроль проводится преподавателем в процессе обучения.

Итоговый контроль проводится экзаменационной комиссией после обучения по междисциплинарному курсу.

Формы и методы текущего и итогового контроля по профессиональному модулю разрабатываются преподавателем, мастером производственного обучения и после утверждается на ПЦК доводятся до сведения обучающихся в начале обучения.

Для текущего и итогового контроля используются утвержденные на ПЦК комплект оценочных средств (КОС).

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

	Раздел (тема) междисциплинарного курса
	Результаты

(освоенные профессиональные компетенции)
	Формы и методы контроля

	Тема 1. Первичная обработка овощей и грибов.

	ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей  и плодов, подготовку пряностей и приправ.


	Текущий контроль в форме:

- защиты лабораторных и практических занятий 

Лаб. раб. №1;
Прак. раб.№1,2,3.
- тестовые и ситуативные задачи по пройденной теме

	Тема 2.  Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов.
Тема 3. Блюда из овощных и грибных полуфабрикатов.
ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда  и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.


	ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда  и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.


	Текущий контроль в форме:

- защиты лабораторных и практических занятий 

 Лабор. работа № 2,3. Прак. раб.№4,5,67,8.9,10,11.
- тестовые и ситуативные задачи по пройденной теме.

Комплексный экзамен по профессиональному модулю.




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

	ОК1 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес
	- Демонстрация интереса к профессии и освоение профессиональных компетенций с положительным результатом.

- Анализ ситуации на рынке труда.

- Быстрая адаптация к внутриорганизационным условиям работы.

	ОК2 Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем
	· выбор и применение методов и способов решения профессиональных задач в области приготовления и оформления холодных блюд и закусок;

· 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 приготовления и оформления холодных блюд и закусок;

	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
	- Нахождение, обработка, хранение и передача информации с помощью мультимедийных средств и информационно-коммуникативных технологий.

- Работа с различными прикладными программами.

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

	ОК7 Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением профессиональных знаний  (для юношей)
	· организация самостоятельных занятий при изучении профессионального модуля


 Результатом освоения программы (ПМ.01 Приготовление блюд из овощей и грибов) является  квалификационный экзамен  в форме теоретического (тестового) и практического задания.
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1.Общие положения

1.1.Комплект оценочных средств (КОС) предназначен для контроля и оценки образовательных достижений обучающихся, освоивших программы профессионального модуля ПМ.01 Технология обработки сырья и приготовление блюд из овощей и грибов.
1.2. КОС включает контрольные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации в форме дифференцированного зачета и экзамена (квалификационного).

1.3. КОС 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.01 Технология обработки сырья и приготовление блюд из овощей и грибов
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 годность овощей и грибов
	З1
	ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов овощей и грибов.

	У2
	выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд из овощей и грибов
	З2
	характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при приготовлении блюд из овощей и грибов

	У3
	обрабатывать различными методами овощи и грибы
	З3
	технику обработки овощей, грибов, пряностей

	У4
	нарезать и формовать традиционные виды овощей и грибов
	З4
	способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей и грибов

	У5
	охлаждать и замораживать нарезанные овощи и грибы
	З5
	температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров из овощей и грибов

	У6
	использовать различные технологии приготовления и оформления сложных блюд из овощей и грибов.
	З6
	правила проведения бракеража

	
	
	З7
	способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, температуру подачи

	
	
	З8
	правила хранения овощей и грибов

	
	
	З9
	виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при обработке овощей, грибов, пряностей; правила их безопасного использования

	
	
	З10
	технология сложной  нарезки овощей турне ( turned)



	
	
	З11
	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 01.01 Технология обработки сырья и приготовление блюд из овощей и грибов.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тема 1. Первичная обработка овощей и грибов
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.Обработка клубнеплодов.
	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. Обработка корнеплодов
	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.обработка капустных, луковых и луковых овощей.
	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.Обработка консервированных овощей.
	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

	5.Обработка овощей для фарширования.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6.Обработка грибов.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тема 2. Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1Изменения происходящие при тепловой обработке овощей и грибов.
	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.Блюда и гарниры из вареных овощей.
	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 и гарниры из припущенных овощей
	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 и гарниры из жареных овощей
	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

	5. .Блюда и гарниры из тушеных овощей
	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

	6. .Блюда из запеченных овощей
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	7.  Блюда из грибов.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тема 3 Блюда из овощей и грибных полуфабрикатов.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.Правила охлаждения  и заморозки нарезанных овощей и грибов.
	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.Приготовлениеблюд из сушеных овощей и грибов.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3.Нормы отходов овощей и грибов, их использование.
	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.Требования к качеству овощных и грибных полуфабрикатов.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


3.Структура контрольного задания промежуточной аттестации

3.1.

	Содержание раздела
	Количество часов
	Количество тестовых заданий

	МДК 01.01 Технология обработки сырья и приготовление блюд из овощей и грибов.
	32
	10

	Тема 1. Первичная обработка овощей и грибов.
	12
	2

	Тема 2. Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов
	12
	3

	Тема 3 Блюда из овощных и грибных полуфабрикатов.
	8
	5


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 01.01 Технология обработки сырья и приготовление блюд из овощей и грибов.
	
	
	
	
	

	Тема 1. Первичная обработка овощей и грибов
	У1,У2,

У3
	З1,З2,З3,

З4,З7,З8
	2,3
	10
	

	Тема 2. Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов.
	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 3 Блюда из овощей и грибных полуфабрикатов
	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
	Уметь 
	Применять в типовой ситуации (без ограничения времени)

	4
	Иметь навык
	Применять в типовой ситуации (с ограничением времени)

	5
	Иметь опыт
	Применять в нетиповой ситуации


По каждому показателю оценки результата выставляется 1 балл (соответствующий эталону) или 0 баллов (несоответствующие эталону).

Тестовые задания по профессиональному модулю 

ПМ.01 Технология обработки сырья и приготовление блюд из овощей и грибов
Тема «Обработка овощей, плодов, грибов»

1 уровень

Выберите правильный ответ 





       

 Балл 

1. Помидоры, баклажаны, перец относятся к группе овощей: 


2

а) клубнеплоды;


б) корнеплоды;



в) плодовые;

г) пряные.

2. Ревень - это: 








    

2

а) тыквенные овощи;


б) плодовые овощи; 


в) десертные овощи в виде плоских листьев с черешками;

 г) десертные овощи в виде побегов. 

3. Сульфитирование картофеля - это: 

 




2

а) обработка кислотой;

б) обработка щёлочью;


в) обработка паром;

г) обработка бисульфитом натрия.

4. К какому виду грибов относятся: лисички, рыжики,



2

сыроежки, опята, грузди?

а) пластинчатые;






б) губчатые;

в) сумчатые;

г) трубчатые.

5. Какие грибы необходимо замачивать 3-4 часа? 




2

а) свежие;







б) маринованные;

в) солёные;

г) сушеные.

6. Нанесение продольных насечек на поверхности овощей 


2

при фигурной нарезке:

а) калибровка;






б) карбование ;


в) сортировка;

г) обтачивание овощей.

7. Последовательность операций при механической обработке


2

клубне- и корнеплодов:

а) сортировка, мытьё, очистка, мытьё, нарезка;

б) сортировка, калибровка, мытьё, очистка, дочистка, мытьё, нарезка

в) мытьё, очистка, дочистка, нарезка;

г) мытьё, очистка, нарезка, сортировка.

8. Условия хранения сульфитированного очищенного картофеля:

2

а) 2-3 часа при T 4-8°C;

б) 12 часов при T 0°C;



в) 24 часа при T +2°C;

г) 48 часов при T +4+7°C.

9. Существуют следующие формы нарезки капусты:




2

а) брусочки, дольки;



б) крошка, кубики;



в) соломка, шашки;

г) дольки, кубики.

10. Какие овощи перед фаршированием бланшируют?



2

а) помидоры, баклажаны;


б) перец, кабачки, огурцы;


в) перец, кабачки, капуста для голубцов;

г) картофель, помидоры, огурцы.

2 уровень

11. Дополните: 









6

обработка артишоков: обрезают верхнюю колючую часть, … и … удаляют волокнистую часть, места среза смачивают лимонной кислотой, промывают.

12. Установите соответствие 






          6

	 Лук репчатый
	Формы нарезки
	 Картофель

	
	  а) брусочки

  б) соломка

  в) ломтики

  г) дольки

  д) кубики

  е) кольца
	


13. Вставьте пропущенный этап в технологическом процессе


6

 механической обработки овощей

Кабачки


мытье → … → очистка кожицы → … → нарезка → …

14. Установите соответствие: 







6

	Клубнеплоды
	Наименование овощей
	Корнеплоды

	
	1.Картофель

2.Батат

3.Свекла

4.Морковь

5.Топинамбур

6. Редис

7.Репа

8.Брюква

9.Сельдерей

10.Петрушка

11.Хрен

12.Пастернак
	


15. Распределите овощи по видам: 







6

	Пряные
	Наименование овощей
	Листовые

	
	1.Салат

2.Укроп

3.Чабер

4.Шпинат

5.Майоран

6.Щавель

7.Лавровый лист

8.Пастернак

9.Базилик

10.Тмин
	


3 уровень

16. Дополните схему обработки репчатого лука 




6


[image: image1]
17. Восстановить цепочку подготовки белокочанной капусты для

8

 фарширования: 

1. Охлаждение

2. Удаление кочерыжки

3. Очистка от верхних листьев

4. Мытье

5. Подсоленная вода 15-20 минут

6. Варка до полуготовности

7. Разделка на листья

8. Формование голубцов

9. Отбивание утолщенной части листа

18.  Установить соответствие между видами овощей и способами       

         10

тепловой обработки, применяемыми при подготовке овощей к фаршированию:

	Овощи
	Ответ
	Способ тепловой обработки

	кабачки
перец
помидоры
капуста
баклажаны
	
	1. Припускание

2. Не требует тепловой обработки

3. Варка на пару

4. Варка до полуготовности

5. Бланширование


19.  Установите соответствие:
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	Пассерование
	Форма нарезки
	Тушение

	
	1.Соломка

2.Брусочки

3.Кубики

4.Кружочки

5.Ломтики

6.Дольки

7.Гребешки

8.Звездочки

9.Шестеренки

10.Шарики

11.Орешки
	


20.  Установить соответствие: 






   8

	Вид грибов
	Ответ 
	  Операции



	подосиновики,
подберёзовики,
белые грибы,
шампиньоны
	
	1.Удалить плёнку → зачистка корня→

снятие кожицы со шляпки → мытьё с

добавлением лимонной кислоты

2.Перебрать → срезать корешки →

холодная вода на 30־40 минут → варка​​​

10–15 минут → промыть горячей водой

3.Очистка от листьев → удаление нижней части ножки, соскабливание загрязнённой кожицы → мытьё 3–4 раза 


21.  Соотнести виды нарезки клубнеплодов и размеры:
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	Вид нарезки
	Ответ
	Размеры нарезки

	кружочки
ломтики
брусочки
соломка
средний кубик

	
	толщина

а) 0,1 - 0,2 см

б) 0,2 * 0,2 см сечение

в) 1 – 1,5 см. длина

г) 0,2 см толщина

д) 0,7 – 1 см поперечное 

сечение




Тема «Обработка овощей, плодов, грибов» 
Эталон ответов 

1. в.

2. в.

3. г.

4. а.

5. г.

6. б.

7. б.

8. г.

9. в.

10. в.

11.  Отрезают стебель и защищают донышко от сухих листьев.

12.  Лук репчатый: б, г, д, е;

             Картофель: а, б, в, г, д.

13. Удаление плодоножки, промывание, удаление семян.

14.  Клубнеплоды: 1, 2, 5.

             Корнеплоды: 3, 4, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12.
15.        Пряные: 2, 3, 5, 7, 9, 10.
            Листовые: 1, 4, 6, 8.

16.     
[image: image2]
17.       5, 3, 4, 2, 6, 1, 7, 9, 8.
18. Кабачки – 4;

            Перец – 5;

            Помидоры – 2;

            Капуста – 4;

            Баклажаны – 2.
19. Пассерование: 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9;

            Тушение: 1, 5, 6.

20.  Подосиновики, подберезовики, белые грибы – 2

             Шампиньоны – 1.

21.  Кружочки – а;


Ломтики – г;



Брусочки – д;



Соломка – б;



Средний кубик – в.
Тема «Блюда и гарниры из овощей»

1 уровень

 Выберите правильный ответ  




          Балл

1. Норма соли при варке овощей на 1 кг составляет:  


          2

а) 10г;

б) 20г;        

в) 30г;

г) 15г.

2. Способ тепловой обработки при приготовлении шницеля  
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 из капусты: 

а) варка и запекание;

б) тушение и жарка;       

в) припускание и жарка;

г) варка и жарка.

3. Форма нарезки картофеля для блюда «Картофель в молоке» 
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а) соломка;

б) крупный кубик;       

в) мелкий кубик;

г) брусочки.

4. Укажите нарушения технологического процесса 
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приготовления картофельного пюре, если оно получилось клейким, тягучим: 

а) не доварили картофель, добавили горячее кипяченое молоко; 

б) протирали картофель остывшим, добавили горячее кипяченое  

 молоко;

в) протирали картофель горячим, добавили горячее кипяченое молоко;

г) не обсушили картофель, добавили горячее кипяченое молоко.

5. Температура подачи блюд из овощей:  




          2

а) 75ºС;

б) 65ºС;        

в) 55ºС;

г) 80ºС.
6.  Выберите овощи, используемые для фарширования: 
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а) капуста, репа, свекла;

б) перец, помидоры, кабачки, баклажаны;    

в) патиссоны, перец, морковь;

г) огурцы, помидоры, свекла.

7.  Картофель жареный во фритюре солят:   




          2

а) во время жарки;

б) после жарки;       

в) не солят;

г) перед жаркой.

8. Выберите вариант сложного гарнира:    




          2

а) каша гречневая, горошек отварной, морковь припущенная;

б) макароны отварные, капуста цветная отварная;   

в) картофель жаренный, морковь, припущенная в молочном соусе, горошек отварной;

г) рис отварной, свекла отварная, лук жаренный.

9. Зеленые овощи варят:     







          2

а) в подсоленной кипяченой воде при закрытой крышке;

б) в большом количестве бурно кипящей воды при открытой крышке; 

в) заливают холодной водой и варят на малом огне;

г) на пару.

10.  Запеченные блюда из овощей хранят: 





2

а) 2 ч;

б) 4 ч;        

в) 30 мин;

г) 6 ч.

2 уровень

11. По набору продуктов определите блюдо:   





4

- картофель отварной, яйца, сухари или пшеничная мука, масло растительное
12. Соотнесите:      


13. 





                    6
	А. Соломка
	Блюда
	Б. Дольки

	
	1) Рагу овощное 
	

	
	2) Картофель жареный фри
	

	
	3) Картофель пай
	

	
	4) Капуста тушеная
	

	
	5) Картофель в молоке
	

	
	6) Картофель, тушенный с грибами
	

	
	7) Котлеты морковные
	


14. Установите последовательность приготовления картофельной    
         10

 запеканки: 
1) варка картофеля;

2) грибной фарш слоем 2 см.;

3) смазать противень жиром и насыпать сухарями;

4) поверхность смазать сметаной;

5) в протертый картофель добавить сырое яйцо;

6) сверху закрыть другой половиной картофельной массы;

7) нанести рисунок;

8) массу разделить пополам;

9) поверхность сбрызнуть маслом;

10) половину картофельной массы выложить на противень;

11) отпуск с соусом или сметаной;

12) запекание

14.  Соотнесите:       
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	Блюда
	Жарка
	Тушение
	Запекание
	Припускание

	1. Голубцы овощные
	
	
	
	

	2. Рагу овощное
	
	
	
	

	3. Котлеты свекольные
	
	
	
	

	4. Солянка овощная
	
	
	
	

	5. Пюре из моркови
	
	
	
	

	6. Рулет картофельный
	
	
	
	

	7. Морковь в молочном соусе
	
	
	
	

	8. Грибы с картофелем
	
	
	
	

	9. Зразы картофельные
	
	
	
	

	10. Драники
	
	
	
	


15. Дополните схему приготовления блюда «Крокеты картофельные»:      10

1) протертый картофель охладить до 50 С;   

2) ………………………………;

3) ………………………………;

4) массу перемешивают;

5) ………………………………;

6) ………………………………;

7) смачивают в белках;

8) ………………………………;

9) ………………………………;

10) отпуск.

16.  Соотнесите:       







                    5

	А. Сырой тертый картофель
	Блюдо
	Б. Картофельная масса

	
	1. Крекеры

2. Драники

3. Крокеты картофельные

4. Рулет картофельный

5. Чипсы картофельные

6. Котлеты картофельные

7. Бабка картофельная

8. Картофельные пирожки с грибами

9. Колбаса крестьянская

10. Оладьи картофельные
	


3 уровень

17. Установите соответствие процессов, происходящих при 
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тепловой обработке к их результатам:      

	Результаты
	Процессы

	1. Быстрое доведение овощей до готовности

2. Румяная корочка при жарке овощей

3. Стойкий цвет моркови при варке

4. Уменьшение массы овощей

5. Изменение цвета картофеля при варке
	а) каротин не растворяется в воде

б) гидролиз красящих веществ – флавонов

в) декстринизация

г) переход углевода протопектина в пектин

д) денатурация, гидролиз, потери минеральных веществ и  витаминов


18. Установите соответствие:     




                              5

	Блюдо
	Требования к качеству

	1. Морковь, припущенная в молочном соусе
	а) Клубни однородные по величине; целые, хорошо очищены; не допускается потемнений; без глазков; в меру посоленные.

б) Кубики правильной формы и одинакового размера. Не допускается запаха подгорелого молока, консистенция мягкая.

в) Овощи, нарезанные одинаковой формы; консистенция мягкая, сочная. Не допускается запах пригорелых и пареных овощей.

г) Поверхность ровная, без трещин; консистенция нежная, не тягучая; без подгорелых мест.

д) Однородная румяная корочка; консистенция нежная, без кусочков овощей. Легкие вкрапления творога

	2. Рагу овощное
	

	3. Картофель отварной
	

	4. Запеканка картофельная
	

	5. Котлеты морковные
	


19. Укажите сходные признаки картофельной запеканки и рулета    
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картофельного:

а) Состав картофельной массы, вид тепловой обработки, температура подачи, срок годности блюда;

б) Состав картофельной массы и форма, правила отпуска, температура подачи и сроки реализации;

в) Состав, форма, вид тепловой обработки, температура подачи и сроки реализации, правила подачи;

г) Состав картофельной массы и правила подачи

20.  Установите соответствие:     
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	Блюда
	Продукты

	1. Грибы в сметанном соусе
	а) картофель, грибы белые свежие, масло растительное, соус сметанный;

	
	б) лук, морковь, грибы свежие, картофель, масло растительное, соус сметанный;

	
	в) грибы свежие, масло растительное, сметанный соус;

	
	г) грибы свежие, масло растительное, соус сметанный;

	2. Капуста тушенная
	а) лук, морковь, капуста, масло растительное, соль, сахар, уксус;

	
	б) морковь, капуста, масло растительное, мука пшеничная, соль, уксус;

	
	в) лук, капуста, жир, грибы, соль, сахар, уксус, томат;

	
	г) капуста, уксус, жир, томат, лук, морковь, соль, сахар, мука пшеничная, перец


21. Рассчитать количество картофеля (брутто), необходимого для    
       10

 приготовления:

10 порций блюда «Рулет картофельный» № 383 (2) 

(сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 2006г.) в марте месяце.

- в марте % отходов картофеля составляет 40%;

- для приготовления одной порции рулета картофельного используют 

240 г. (брутто).

Тема «Блюда и гарниры из овощей»

Эталон ответов

1. а.

2. г.

3. б.

4. б.

5. б.

6. б.

7. б.

8. в.

9. а.

10. а.

11. Котлеты картофельные.

12. А 3, 4, 7;

      Б 1, 2, 6.

13. 1→5→8→3→10→2→6→4→7→9→12→11.

14. 

	Блюда
	Жарка
	Тушение
	Запекание
	Припускание

	1. Голубцы овощные
	
	
	+
	

	2. Рагу овощное
	
	+
	
	

	3. Котлеты свекольные
	+
	
	
	

	4. Солянка овощная
	
	
	+
	

	5. Пюре из моркови
	
	
	
	+

	6. Рулет картофельный
	
	
	+
	

	7. Морковь в молочном соусе
	
	
	
	+

	8. Грибы с картофелем
	
	+
	
	

	9. Зразы картофельные
	+
	
	
	

	10. Драники
	+
	
	
	


15. 2) добавить 1/3 муки;

      3) желтки яиц;

      5) формуют шарики;

      6) панируют в муке;

      8) панируют в сухарях;

      9) жарка во фритюре.

16. А - 2, 7, 9, 10;

      Б – 1, 3, 4, 6, 8.

17. 1-г, 2-в, 3-а, 4-д, 5-б.

18. 1-б, 2-в, 3-а, 4-в, 5-д.

19. Б.

20. 1-г, 2-г.

21. 1) количество картофеля на десять порций:

     240×10=2400г.

   2) количество картофеля с учетом 40% отходов в марте:

     2400×100/(100-40)=4000 кг.

4. 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/производственная
(нужное подчеркнуть)

3. По профессиональному модулю ___________________________________________
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. Первичная  обработка овощей 

( калибровка, очистка, нарезка)

Тема 2.Первичная обработка грибов.

( очистка, мойка, нарезка)

Тема3. Приготовление блюд и гарниров из отварных, припущенных овоще

Тема4. . Приготовление блюд и гарниров из жареных, тушеных овощей .

Тема5. Приготовление блюд из грибов

Тема 6. Заполнение бракеражного журнала. Составление технологических карт.

	-.Проводить  первичную   обработку и нарезка овощей. Обработка овощей и грибов различным методом.

-Выполнение нарезки формование традиционных видов грибов
-. Приготовление и отпуск блюд и гарниров из отварных овощей

- Приготовление и отпуск блюд и гарниров из припущенных овощей

-Приготовление и отпуск блюд из тушеных овощей
- Приготовление и отпуск блюд из жареных овощей и грибов

-Приготовление и отпуск блюд из запеченных овощей и грибов

Всего:
	6


6

6

6

6

6

36 часов
	


*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)

Руководитель практики от предприятия  _______________ / __________________________

                                                                              (подпись)                                   (расшифровка
5. Контрольно-оценочные материалы для экзамена (квалификационного)

5.1. Общие положения
Экзамен (квалификационный) предназначен для контроля и оценки результатов освоения профессионального модуля  0.1  ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮД  ИЗ ОВОЩЕЙ И ГРИБОВ по профессии НПО 260807.01   Повар, кондитер 


Экзамен включает: теоретический экзамен и практическую квалификационную работу по профессиональному модулю 0.1 «Приготовление блюд их овощей и грибов»


Итогом экзамена является однозначное решение: «вид профессиональной деятельности освоен / не освоен».


При выставлении оценки 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  тому же показателю при выполнении разных видов работ, решение принимается в пользу студента.

5.3. Выполнение заданий

Билет № 1

1. Ассортимент и товароведная характеристика овощей и грибов
2. Технология приготовления картофеля отварного
3. Технология приготовления рулета картофельного

4. Перечислите виды технологического оборудования, необходимого для приготовления картофеля отварного и рулета картофельного

5. Правила проведения бракеража блюд

Билет № 2
1. Ассортимент и товароведная характеристика пряностей, приправ, применяемых для приготовления блюд из овощей

2. Технология приготовления картофельного пюре

3. Технология приготовления оладьев из кабачков или тыквы

4. Перечислите виды технологического оборудования, необходимого для приготовления картофельного пюре, оладьев из кабачков.

5. Способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей

Билет № 3

1. Организация первичной обработки овощей и грибов

2. Технология приготовления картофеля в молоке

3. Технология приготовления грибов жареных с луком

4. Перечислите инвентарь и инструменты, необходимые для приготовления блюд картофель в молоке и грибов, жареных с луком.

5. Способы сервировки и варианты оформления блюда помидоры фаршированные

Билет № 4

1. Характеристика простых форм нарезки овощей

2. Технология приготовления пюре из овощей

3. Технология приготовления картофеля запеченного в сментанном соусе с яйцами

4. Перечислите инвентарь и оборудование, необходимые для приготовления пюре из овощей и картофеля запеченного в сметанном соусе.

5. Правила хранения овощей и грибов

Билет №5

1. Характеристика сложных форм нарезки овощей

2. Технология приготовления капусты тушеной

3. Технология приготовления картофеля запеченного с грибами и ветчиной

4. Перечислите оборудование, необходимые для приготовления капусты тушеной и картофеля запеченного с грибами и ветчиной.

5. Способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей и грибов

Билет № 6

1. Технология замораживания нарезанных овощей и грибов

2. Технология приготовления картофеля тушеного

3. Технология приготовления запеканки из картофеля

4. Перечислите инвентарь, инструменты и приспособления, необходимые для приготовления картофеля тушеного и запеканки из картофеля

5. Температурный режим и правила приготовления простых блюд их овощей и грибов

Билет № 7

1. Значение овощных блюд в питании человека

2. Технология приготовления картофеля тушеного с копченой грудинкой

3. Технология приготовления запеканки из картофеля с мясными продуктами

4. Перечислите оборудование и инвентарь для приготовления картофеля тушеного с грудинкой и картофельной запеканки с мясными продуктами

5. Правила проведения бракеража блюд

Билет № 8

1. Изменения, происходящие с овощами при тепловой обработке

2. Технология приготовления рагу из овощей

3. Технология приготовления пюре из зелёного горошка

4. Перечислите инвентарь и инструменты для приготовления рагу из овощей и пюре из зелёного горошка

5. Способы сервировки и варианты оформления простых блюд и гарниров 

Билет № 9 

1. Правила варки овощей

2. Технология приготовления голубцов овощных

3. Технология приготовления перца запеченного с овощным фаршем

4. Перечислите оборудование для приготовления голубцов овощных и перца запеченного

5. Правила хранения овощей и грибов

Билет №10

1. Правила тушения овощей

2. Технология приготовления картофеля жареного основным способом

3. Технология приготовления помидоров запеченных с мясным фаршем

4. Перечислите оборудование и инвентарь для приготовления картофеля жареного основным способом и помидоров запеченых с фаршем

5. Правила охраны труда и техники безопасности при работе в овощном цехе

Билет № 11

1. Требования к организации рабочего места  для приготовления блюд из овощей и грибов

2. Технология приготовления картофеля жареного во фритюре

3. Технология приготовления котлет морковных

4. Перечислите оборудование и инвентарь для приготовления картофеля жареного во фритюре и котлет морковных

5. Температурный режим и правила приготовления простых блюд из овощей и грибов

Билет № 12

1. Правила жарки овощей

2. Технология приготовления кабачков и баклажанов жареных

3. Технология приготовления солянки овощной

4. Перечислите оборудование для приготовления кабачков жареных и солянки из овощей

5. Способы сервировки и варианты оформления простых блюд и гарниров

Билет № 13

1. Правила запекания овощей

2. Технология приготовления котлет картофельных

3. Технология приготовления овощей запеченных в горшочке

4. Перечислите оборудование и инвентарь для приготовления котлет картофельных и овощей запеченных в горшочке

5. Способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей и грибов

Билет № 14

1. Требования к качеству блюд из жареных и запеченных овощей

2. Технология приготовления зраз картофельных

3. Технология приготовления оладьев овощных с сыром

4. Перечислите оборудование, инвентарь и инструменты для приготовления зраз картофельных и оладьев овощных

5. Правила проведения бракеража

Билет № 15

1. Требования к качеству блюд их отварных и припущенных овощей

2. Технология приготовления крокет картофельных

3. Технология приготовления запеканки овощной с сыром

4. Перечислите инструменты и инвентарь для приготовления крокет картофельных и запеканки из овощей

5. Правила охраны труда и техники безопасности при работе в овощном цехе

Билет № 16

1. Ассортимент и товароведная характеристика овощей и грибов
2. Технология приготовления картофеля отварного
3. Технология приготовления рулета картофельного

4. Перечислите виды технологического оборудования, необходимого для приготовления картофеля отварного и рулета картофельного

5. Правила проведения бракеража блюд

Билет № 17

1. Организация первичной обработки овощей и грибов

2. Технология приготовления картофеля в молоке

3. Технология приготовления грибов жареных с луком

4. Перечислите инвентарь и инструменты, необходимые для приготовления блюд картофель в молоке и грибов, жареных с луком.

5. Способы сервировки и варианты оформления блюда помидоры фаршированные

Билет №18

1. Характеристика сложных форм нарезки овощей

2. Технология приготовления капусты тушеной

3. Технология приготовления картофеля запеченного с грибами и ветчиной

4. Перечислите оборудование, необходимые для приготовления капусты тушеной и картофеля запеченного с грибами и ветчиной.

5. Способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей и грибов

Билет №19
1. Значение овощных блюд в питании человека

2. Технология приготовления картофеля тушеного с копченой грудинкой

3. Технология приготовления запеканки из картофеля с мясными продуктами

4. Перечислите оборудование и инвентарь для приготовления картофеля тушеного с грудинкой и картофельной запеканки с мясными продуктами

5. Правила проведения бракеража блюд

Билет № 20 

1. Правила варки овощей

2. Технология приготовления голубцов овощных

3. Технология приготовления перца запеченного с овощным фаршем

4. Перечислите оборудование для приготовления голубцов овощных и перца запеченного

5. Правила хранения овощей и грибов

Билет № 21
1. Требования к организации рабочего места  для приготовления блюд из овощей и грибов

2. Технология приготовления картофеля жареного во фритюре

3. Технология приготовления котлет морковных

4. Перечислите оборудование и инвентарь для приготовления картофеля жареного во фритюре и котлет морковных

5. Температурный режим и правила приготовления простых блюд из овощей и грибов

Билет № 22

1. Ассортимент и товароведная характеристика пряностей, приправ, применяемых для приготовления блюд из овощей

2. Технология приготовления картофельного пюре

3. Технология приготовления оладьев из кабачков или тыквы

4. Перечислите виды технологического оборудования, необходимого для приготовления картофельного пюре, оладьев из кабачков.

5. Способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей

Билет № 23

1. Характеристика простых форм нарезки овощей

2. Технология приготовления пюре из овощей

3. Технология приготовления картофеля запеченного в сментанном соусе с яйцами

4. Перечислите инвентарь и оборудование, необходимые для приготовления пюре из овощей и картофеля запеченного в сметанном соусе.

5. Правила хранения овощей и грибов

Билет № 24
1. Технология замораживания нарезанных овощей и грибов

2. Технология приготовления картофеля тушеного

3. Технология приготовления запеканки из картофеля

4. Перечислите инвентарь, инструменты и приспособления, необходимые для приготовления картофеля тушеного и запеканки из картофеля

5. Температурный режим и правила приготовления простых блюд их овощей и грибов

Билет № 25

1. Изменения, происходящие с овощами при тепловой обработке

2. Технология приготовления рагу из овощей

3. Технология приготовления пюре из зелёного горошка

4. Перечислите инвентарь и инструменты для приготовления рагу из овощей и пюре из зелёного горошка

5. Способы сервировки и варианты оформления простых блюд и гарниров 

Билет №26
1. Правила тушения овощей

2. Технология приготовления картофеля жареного основным способом

3. Технология приготовления помидоров запеченных с мясным фаршем

4. Перечислите оборудование и инвентарь для приготовления картофеля жареного основным способом и помидоров запеченых с фаршем

5. Правила охраны труда и техники безопасности при работе в овощном цехе

Билет № 27

1. Правила жарки овощей

2. Технология приготовления кабачков и баклажанов жареных

3. Технология приготовления солянки овощной

4. Перечислите оборудование для приготовления кабачков жареных и солянки из овощей

5. Способы сервировки и варианты оформления простых блюд и гарниров

Билет № 28

1. Требования к качеству блюд из жареных и запеченных овощей

2. Технология приготовления зраз картофельных

3. Технология приготовления оладьев овощных с сыром

4. Перечислите оборудование, инвентарь и инструменты для приготовления зраз картофельных и оладьев овощных

5. Правила проведения бракеража

Билет № 29

1. Ассортимент и товароведная характеристика овощей и грибов
2. Технология приготовления картофеля отварного
3. Технология приготовления рулета картофельного

4. Перечислите виды технологического оборудования, необходимого для приготовления картофеля отварного и рулета картофельного

5. Правила проведения бракеража блюд

Билет № 30

1. Ассортимент и товароведная характеристика пряностей, приправ, применяемых для приготовления блюд из овощей

2. Технология приготовления картофельного пюре

3. Технология приготовления оладьев из кабачков или тыквы

4. Перечислите виды технологического оборудования, необходимого для приготовления картофельного пюре, оладьев из кабачков.

5. Способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей
ЗАДАНИЕ  ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ

для выполнения практической квалификационной работы

Задание 1
Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1-2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания 6 часов
Текст задания: Картофель «фри», картофель «пай» – соус луковый 

Задание 2

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1-2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания 6 часов
Текст задания: Картофельное пюре, капуста тушеная –  соус красный основной.

Задание 3

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1-2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой,  оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания 6 часов
Текст задания: Капуста тушеная, картофель отварной (шарики) – соус  пикантный

Задание 4

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1-2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой,  оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания 6 часов
Текст задания: Зразы картофельные – соус томатный 

Задание 5

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1-2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания 6 часов
Текст задания: Крокеты картофельные – соус пикантный 

Задание 6

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1-2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания 6 часов
Текст задания: Котлеты морковные – соус молочный.
Задание 7

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1-2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой,  оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания 6 часов
Текст задания: Котлеты свекольные – соус сметанный.

Задание 8

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1-2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой,  оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания 6 часов
Текст задания: Драники.  Свекла тушеная в сметанном соусе –  соус сметанный.

Задание 9

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1-2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания 6 часов
Текст задания: Рулет картофельный – соус пикантный 

Задание 10

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1-2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой,  оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания 6 часов
Текст задания: Запеканка картофельная -  соус луковый.

Задание 11

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1-2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой,  оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания 6 часов
Текст задания: Солянка овощная  - соус  грибной.
Задание 12

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1-2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания 6 часов
Текст задания: Голубцы овощные – соус сметанный с томатом.
Задание 13

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1-2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой,  оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания 6 часов
Текст задания: Рагу из овощей – соус красный основной 

Задание 14

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1-2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой,  оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания 6 часов
Текст задания:  Грибы запеченные в сметанном соусе. 

Картофель отварной  (грибочки) – соус сметанный.

Задание 15

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1-2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания 6 часов
Текст задания: Морковь с зеленым горошком в молочном соусе.

Картофель отварной. - соус молочный.

Задание 16

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1-2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания 6 часов
Текст задания: Котлеты картофельные – соус сметанный с луком и томатом.

Задание 17

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1-2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой,  оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания 6 часов
1. Текст задания: Морковь тушеная с рисом и черносливом.

Картофель «пай» - соус майонез с корнишонами.

Задание 18

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1-2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания 6 часов
Текст задания: Приготовление и отпуск рулета картофельного (фарш по выбору студента)

Задание 19

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1-2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой,  оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания 6 часов
Текст задания: Приготовление и отпуск оладьев из кабачков или тыквы

Задание 20

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1-2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой,  оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания 6 часов
Текст задания: Приготовление и отпуск грибов жареных с луком

Задание 21

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1-2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой,  оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания 6 часов
Текст задания: Приготовление и отпуск картофеля запеченного в сметанном соусе с яйцами

Задание 22

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1-2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4,  

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания 6 часов
Текст задания: Приготовление и отпуск картофеля запеченного с грибами и ветчиной

Задание 23

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1-2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой,  оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания 6 часов
Текст задания: Приготовление и отпуск запеканки из картофеля с мясными продуктами

Задание 24

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1-2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой,  оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания 6 часов
Текст задания: Приготовление и отпуск картофельных оладьев с сыром
Задание 25

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1-2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания 6 часов
Текст задания: Приготовление и отпуск солянки овощной                                                                                                     

Задание 26

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1-2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой,  оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания 6 часов
Текст задания: Приготовление и отпуск помидоров, кабачков  или перца фаршированного (фарш по выбору студента)

Задание 27

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1-2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой,  оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания 6 часов
Текст задания: Приготовление и отпуск драников

Задание 28

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1-2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания 6 часов
Текст задания: Приготовление и отпуск картофеля жареного с луком и грибами                                                      
Задание 29

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1-2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания 6 часов
Текст задания: Приготовление и отпуск картофельных пирожков жареных (фарш по выбору студента)

Задание 30

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1-2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания 6 часов
Текст задания: Приготовление и отпуск запеканки овощной в горшочке

Задание 31

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1-2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: технологической  картой,  оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии

Время выполнения задания 6 часов
Текст задания: Приготовление и отпуск котлет морковных

ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА

УСЛОВИЯ ВЫПОЛНЕНИЯ
Количество вариантов каждого задания / пакетов заданий для экзаменующегося:   один
Время выполнения каждого задания: 6 часов (астрономических часов)  

Оборудование: 
- рабочие столы, 

- инвентарь: доски разделочные ОС,ОВ,  ножи  кухонные ОС, ОВ, сита, дуршлаги, ложки, вилки, кастрюли разного объема, сковороды наплитные, лотки для полуфабрикатов ОС,ОВ

- оборудование : электроплиты, жарочные шкафы, печи с СВЧ нагревом, электрофритюрницы, электромясорубки, слайсер, блендеры, миксеры, электронные весы, холодильник, морозильник.

Литература для экзаменующихся
Учебники: 

Основные источники:

1. Учебники

Анфимова Н.А. Кулинария –  М.: Академия, 2012

Анфимов Н.А. Кулинария – М.: Академия, 2011.

Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания – М.: Академия, 2013

Калинина В.М. Техническое оснащение и охрана труда в общественном питании – М.: Академия, 2012.

Козлова С.Н. Кулинарная характеристика блюд – М.: Академия , 2012.

Харченко Н.Э. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов- М.: ИРПО; Академия, 2012.

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, 2011. 

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий – М.: Академия, 2013.

Харченко Н.Э. Технология приготовления пищи – М.: Академия, 2013.

Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания – М.: Академия, 2013.

Дополнительные источники:

3. Учебники и учебные пособия:

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, 2013.

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, 2013.

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, 2014.

 Шалагинова Е.П., Шабалина Н.Н., Соколова С.В., Жегалина Т.Н. Повар. Рабочая тетрадь:  практические основы профессиональной деятельности (Тест) – М.: Академия, 2014.

Нормативная литература:

1. ГОСТ Р 50763-2007 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия 

2. СанПиН 2.3.6.1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья;

3. Правила оказания услуг общественного питания  (в ред. Постановлений Правительства РФ от 21.05.2001 N 389, от 10.05.2007 N 276); 

4. ГОСТ Р 53105-2008 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию. 
Методические пособия: 

1. Сборники рецептур

2. Рабочие тетради

Справочная литература: 

1. Харченко Н. Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: учебное пособие для нач. проф. образования. – М.: Издательский центр «Академия», 2014 г.
2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания,  – М; Экономика. 2011 г. 
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.

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. Первичная обработка овощей и грибов.
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. Произвести первичную механическую обработку клубнеплодов.

2. Произвести первичную механическую обработку корнеплодов и грибов. 

3. Произвести первичную механическую обработку капустных       овощей

4. Произвести сложную нарезку овощей – турне (turned); 
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 отварных и припущенных блюд из овощей и грибов.
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 отварного картофеля.

2. Приготовление припущенной моркови.
3. Приготовление овощного рагу из припущенных овощей.
4. Приготовление грибов припущенных в молочном соусе.

5. Приготовление капусты в масленой заливке.

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 жареных и тушеных овощей.
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 картофеля жареного основным способом. 

2. Приготовление  гарнира из жареного овощного ассорти.
3. Приготовление тушеной капусты.

4. Приготовление жареных язычков из баклажан.

5. Приготовление грибов жареных в сливочной заливке.

6. Приготовление тушеной картошки с овощами.

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 блюд из запеченых овощей и грибов.
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 овощной запеканки.

2. Приготовление овощных голубцов.

3. Приготовление «картофеля по-деревенски».

4. Приготовление овощного слоёного пирога.

5. Приготовление свекольных биточков.

6. Приготовление гратена из овощей с грибами.

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. Первичная обработка овощей и грибов.
Произвести первичную механическую обработку клубнеплодов.

Произвести первичную механическую обработку корнеплодов и грибов. 

Произвести первичную механическую обработку капустных       овощей

Произвести сложную нарезку овощей – турне (turned); 

2. Приготовление блюд из отварных и припущенных овощей и грибов.
Приготовление отварного картофеля.

Приготовление припущенной моркови.

Приготовление овощного рагу из припущенных овощей.

Приготовление грибов припущенных в молочном соусе.

Приготовление капусты в масленой заливке.

3.Приготовление блюд тушеных и жареных овощей и грибов.
Приготовление картофеля жареного основным способом. 

Приготовление  гарнира из жареного овощного ассорти.

Приготовление тушеной капусты.

Приготовление жареных язычков из баклажан.

Приготовление грибов жареных в сливочной заливке.

Приготовление тушеной картошки с овощами.

4.Приготовление блюд из запеченных овощей и грибов.
Приготовление овощной запеканки.

Приготовление овощных голубцов.
Приготовление «картофеля по-деревенски».

Приготовление овощного слоёного пирога.

Приготовление свекольных биточков.

Приготовление гратена из овощей с грибами.

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, 2013.

Потапова И.И. Калькуляция и учет: учебник для учащихся учреждений нач. проф.  образования /  И.И. Потапова. – 7-е изд., перераб. – М.: Издательский центр «Академия», 2014. – 176 с. 

Козлова С.Н. Кулинарная характеристика блюд – М.: Академия , 2014.

Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания – М.: Академия, 2013.

Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учебник для нач. проф. образования / В.П. Золин. – М.: Издательский центр «Академия», 2015. – 320 с.  

Калинина В.М. Техническое оснащение и охрана труда в общественном питании – М.: Академия, 2015.

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:

4. 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.

5. Отечественные журналы:

«Школа гастронома»; «Коллекция рецептов»; «Гастроном»; «Питание и общество»
Критерии оценивания экзаменационного задания:
	Коды проверяемых компетенций
	Показатели оценки результата
	Оценка

(да/нет)

	ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовка пряностей и приправ..


	-правильность определения качества сырья и продукции по  органолептической оценке в соответствии с требованиями к качеству;
	

	
	-соблюдение последовательности приемов и технологических операций и правил подачи блюд в соответствии с нормативно-технологической документацией (Сборники рецептур, технологические карты);
	

	
	-точность следования инструкции при выполнении требований техники безопасности;
	

	ПК 1.2. Готовить  и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.


	- соответствие качества блюда требованиям к качеству в соответствии с нормативно-технологической документацией
	

	
	- соблюдение последовательности приемов и технологических операций и правил подачи блюд в соответствии с нормативно-технологической документацией (Сборники рецептур, технологические карты);
	

	
	-правильность проведения бракеража на соответствие органолептических показателей требованиям технологической документации на блюдо;
	

	.


	-соответствие подбора и использования инвентаря и оборудования правилам ведения технологического процесса;
	

	
	- соблюдение последовательности приемов и технологических операций и правил подачи блюд в соответствии с нормативно-технологической документацией (Сборники рецептур, технологические карты);
	

	
	- правильность проведения бракеража на соответствие органолептических показателей требованиям технологической документации на блюдо;
	

	
	-правильность определения качества сырья и продукции по  органолептической оценке в соответствии с требованиями к качеству;
	

	
	-соблюдение последовательности приемов и технологических операций и правил подачи блюд в соответствии с нормативно-технологической документацией (Сборники рецептур, технологические карты);
	

	
	-точность следования инструкции при выполнении требований техники безопасности;
	

	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
	

	ОК 7. 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.
	



Заканчивается экзамен (квалификационный) по профессиональному модулю заполнением ОЦЕНОЧНОЙ ВЕДОМОСТИ.

сортировка





…





…





очистка





мытье





нарезка





срезать шейку





срезать донце





ЗАДАНИЕ ДЛЯ ТЕОРЕТИЧЕСКОГО ЭКЗАМЕНА  ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ
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