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1. паспорт ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ.03 Приготовление супов и соусов

1.1.Область применения программы

Рабочая программа профессионального модуля ПМ.03 Приготовление супов и соусов,  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.

1.3 Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения профессионального модуля:
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

- приготовления основных супов и соусов;
- приготовления сложных супов;

- приготовления сложных соусов;

уметь:

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

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

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

- оценивать качество готовых блюд;

- охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать отдельные компоненты для
 соусов;
-использовать различные технологии приготовления и оформления сложных супов и соусов.
знать:

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

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

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

- температурный режим и правила приготовления супов и соусов;

- правила проведения бракеража;

- способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;

- правила хранения и требования к качеству готовых блюд;

- виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
-технологию приготовления сложных супов и соусов;

1.4 Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 110 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 73 часов, в том числе лабораторные и практические работы - 51час;

самостоятельная работа - 37часов.

     1.5 Требования к организации образовательного процесса
Требования к организации образовательного процесса в достаточной мере раскрывают особенности освоения программы профессионального модуля. Максимальный объем аудиторной учебной нагрузки обучающихся, в которую входят лекции, практические и лабораторные работы, соответствуют учебному плану по профессии. 

Программа должна обеспечиваться учебно-методической документацией по всем разделам модуля, материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов практических занятий.

Каждый обучающийся должен иметь доступ к базам данных, библиотечным фондам и сети Интернет.

Внеаудиторная (самостоятельная) работа обучающихся сопровождается методическим обеспечением и консультациями. Формы проведения консультаций – групповые, индивидуальные, устные.

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.

В программе профессионального модуля предусматриваются следующие виды практик: учебная практика (производственное обучение), которая проводится рассредоточено и производственная практика, которая проводится концентрированно.

Производственная практика должна проводиться в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся.

Обязательным условием допуска к производственной практике (по профилю специальности) в рамках профессионального модуля является освоение учебной практики для получения первичных профессиональных навыков 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 3.1. – 3.4.(3.5-3.6)
При освоении программы профессионального модуля используются следующие методы обучения: словесные, наглядные, практические, репродуктивные, исследовательские, метод проблемного изложения.

Предлагаемые методы обучения являются ведущими для заявленных педагогических технологий 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 фонд оценочных средств (КОС). 

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

Организация, средства и проведение промежуточной аттестации – экзамен, квалификационный экзамен.

Контроль и оценка результатов содержит контрольные точки, обеспечивающие текущий контроль. 

Промежуточная аттестация осуществляется в форме экзамен, квалификационный экзамен в основе которой лежит традиционная технология оценки и используется пятибальная технология оценки:

	Оценка
	Критерий

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

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

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


2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД) ПМ.03 Приготовление супов и соусов, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 3.1 
	Готовить бульоны и отвары.

	ПК 3.2.
	Готовить простые супы.

	ПК 3.3
	Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.

	ПК 3.4.
	Готовить простые холодные и горячие соусы.

	ОК 1.
	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес

	ОК 2.
	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем

	ОК 3.
	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы

	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 профессиональных знаний (для юношей)


3. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля

3.1. Тематический план профессионального модуля ПМ.03 Приготовление супов и соусов
	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 3.1-3.4(3.5-3.6)
	МДК 03.01. Приготовление супов и соусов
	110
	73
	51
	-
	37
	-
	252
	

	
	Производственная практика, (по профилю специальности), часов
	
	
	

	
	Учебная практика, часов
	252
	
	

	Всего:
	362
	73
	51
	-
	37
	-
	252
	


3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю ПМ.03 Приготовление супов и соусов
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект)
	Объем часов
	Дата планир.
	  Дата 

Фактич.

3
	Уровень освоения



	1
	2
	3
	
	
	

	ПМ.03. Приготовление супов и соусов
	
	
	
	

	МДК 03.01 Технология приготовления супов и соусов
	73
	
	
	

	Тема 1.1. Технология  приготовления бульонов.
	Содержание
	20
	
	
	

	
	1

	Приготовление костного бульона

Товароведная характеристика сырья. Способ подготовки костей (измельчение, обжаривание). Выбор температурного режима.
Способ обработки мяса и мясокостной ткани. Выбор температурного режима.  Оформление и подача.
. Способ обработки. Выбор температурного режима. Оформление и подача. 
	2

	05.09
	
	1


	
	
	Приготовление мясного бульона

Товароведная характеристика сырья. Способ подготовки костей (измельчение, обжаривание). Выбор температурного режима.
Способ обработки мяса и мясокостной ткани. Выбор температурного режима.  Оформление и подача.
. Способ обработки. Выбор температурного режима. Оформление и подача.
	2
	
	
	

	
	
	Приготовление рыбного бульона.

Товароведная характеристика сырья. Способ подготовки костей (измельчение, обжаривание). Выбор температурного режима.
Способ обработки мяса и мясокостной ткани. Выбор температурного режима.  Оформление и подача.
. Способ обработки. Выбор температурного режима. Оформление и подача.
	2
	
	
	

	
	
	 Приготовление  грибного, овощного, крупяного отвара.
Товароведная характеристика сырья. Способ подготовки костей (измельчение, обжаривание). Выбор температурного режима.
Способ обработки мяса и мясокостной ткани. Выбор температурного режима.  Оформление и подача.
. Способ обработки. Выбор температурного режима. Оформление и подача.
	2
	
	
	

	
	Лабораторная  работа № 1,2,3.
	6
	
	
	

	
	1
	Влияние соли на экстракцию белков из мяса.
	2
	12.09
	
	2

	
	2
	Изменение объема и веса мяса и рыбы при варке.
	2
	19.09
	
	2

	
	3
	Свертывание коллагена мяса и рыбы
	2
	27.09


	
	2

	
	
	Практическая  работа № 1,2,3.
	6
	
	
	

	
	
	Первичная обработка продуктов.
	2
	
	
	

	
	
	Приготовление бульонов и отваров.
	2
	
	
	

	
	
	Составление технологических и калькуляционных  карт. Бракераж блюд.


	2
	
	
	

	 Тема 1.2. Технология  приготовления 
заправочных супов
Тема 1.3 Технология приготовления молочных супов
	Содержание
	11
	
	
	

	
	1

	Технология приготовление борщей, щей,  рассольников, солянок.
Классификация борщей (Московский, Украинский, флотский). Алгоритм приготовления. Оформление и подача.
Классификация щей (из свежей капусты, из квашеной капусты, суточные щи, зеленые щи). Алгоритм приготовления. Оформление и подача.
	1


	29.09
	
	1


	
	2
	Приготовление овощных и крупяных супов.

Классификация супов (суп крестьянский, полевой, суп харчо).  Оформление и подача.
	1
	29.09
	
	1

	
	Практическая  работа № 4, 5,6,7,8.
	9
	
	
	

	
	1
	Приготовление борщей, щей, солянок, рассольников.
	2
	
	
	2

	
	2
	Приготовление овощных и крупяных супов.
	2
	
	
	2

	
	3
	Приготовление грибных супов.
	2
	
	
	2

	
	4
	Приготовление молочных супов.
	2
	
	
	

	
	5
	Развариваемость  круп и  макаронных изделий.
	1
	
	
	

	                                                                   Итого за 1 полугодие
	25
	
	
	

	                                                                                            2 полугодие
	48
	
	
	

	Тема 1.4. Технология приготовления холодных и сладких супов
	Содержание
	2
	
	
	

	
	1
	Приготовление холодных и сладких супов. 
Подготовка сырья. Алгоритм приготовления. Оформление и подача.
	2
	7.09
	7.09
	1

	
	Практическая  работа №10,11,12.
	6
	
	
	

	
	1
	Приготовление сладких супов.
	2
	16.09
	16.09
	2

	
	2
	Приготовление холодных супов.
	2
	16.09
	16.09
	

	
	3
	Составление технологических карт.
	2
	17.09
	17.09
	

	Тема 1.5. Органолептическая оценка качества супов. Правила 

проведения бракеража.
	Содержание
	2
	
	
	

	
	1
	Методы определения качества супов. 

Заполнение бракеражного журнала.
	2
	17.09
	17.09
	1

	
	Практическая  работа №13
	2
	
	
	

	
	1
	Определение качества супов. Заполнение бракеражного журнала.
	2
	17.09
	17.09
	2

	Раздел 2.

Тема 2.1 Технология приготовления полуфабрикатов для соусов, приготовление основных соусов: красного и белого.
	Содержание
	4
	
	
	

	
	1
	Приготовление коричневого бульона и мучной пассировки. Обработка охлажденных и замороженных ингредиентов.

Обжаривание костей. Пассирование муки.
	2
	21.09
	21.09
	

	
	2
	Подбор сырья и их подготовка.

Первичная обработка, ее особенности. Предварительная тепловая обработка.
	1
	21.09
	21.09
	1

	
	3
	Приготовление красного и белого основного соуса.

Последовательность соединения ингредиентов. Подбор способа тепловой обработки.

	1
	21.09
	21.09
	

	
	Лабораторная работа №2
	2
	
	
	

	
	1
	Изменение крахмальных зерен в водной суспензии при различных температурах.
	2
	21.09

	21.09

	2

	
	Практическая  работа №14,15,16.
	6
	
	
	

	
	1
	Приготовление красного основного соуса и производных от него.
	2
	24.09
	24.09
	2

	
	2
	Приготовление белого основного соуса и производных от него.
	2
	24.09
	24.09
	

	
	3
	Составление технологических и калькуляционных карт.
	2
	24.09
	24.09
	

	Тема 2.2 Технология приготовления сметанного и молочного и грибного соусов.
	Содержание
	4
	
	
	

	
	1
	Приготовление сметанного соуса.

	2
	
	
	

	
	
	Приготовление молочного соуса
Подбор сырья для приготовления сметанного и молочного соусов. Алгоритм приготовления.
	2
	
	
	

	
	Лабораторная работа №3
	2
	
	
	

	
	1
	Влияние тепловой обработки на молочный белок.
	2
	28.09
	28.09
	2

	
	Практическая  работа №17,18,19.
	6
	
	
	

	
	1
	Приготовление сметанного соуса.
	2
	28.09
	28.09
	2

	
	2
	Приготовление молочного соуса.
	2
	05.10
	05.10
	

	
	3
	Приготовление грибного соуса.
	2
	05.10
	05.10
	

	Тема 2.3 Технология приготовления соусов без муки. Требования к качеству соусов. Сроки хранения
	Содержание
	6
	
	
	

	
	1
	Приготовление соусов на сливочном масле.

Яично-масленые и сухарные соусы. Масленые смеси.
	2
	12.10
	12.10
	1

	
	2
	Приготовление соусов на растительном масле.

	2


	12.10
	12.10
	

	
	
	Оценка качества соусов.

Органолептические показатели. Время и условия хранения соусов Соус-майонез, заправки.
	1

	
	
	

	
	Практическая  работа №20,21,22,23.
	7
	
	
	

	
	1
	Приготовление желе и заправок
	2
	
	
	

	
	2
	Приготовление майонеза
	1
	
	
	

	
	3
	Приготовление соусов на сливочном масле.
	2
	
	
	

	
	4
	Составление технологических и калькуляционных карт.
	2
	
	
	

	
	ИТОГО ЗА 2 ПОЛУГОДИЕ
	48
	
	
	

	
	ВСЕГО
	73
	
	
	

	Учебная практика 
	252
	
	
	

	Виды работ:

	1
	Приготовление бульонов.
	18
	
	
	3

	
	2
	Приготовление борщей.
	12
	
	
	

	
	3
	Приготовление щей.
	12
	
	
	

	
	4
	Приготовление рассольников.
	18
	
	
	

	
	5
	Приготовление солянок.
	12
	
	
	

	
	6
	Приготовление супов овощных и картофельных.
	18
	
	
	

	
	7
	Приготовление супов с крупами, макаронными изделиями и бобовыми.
	18
	
	
	

	
	8
	Приготовление молочных супов.
	12
	
	
	

	
	9
	Приготовление супов-пюре.
	12
	
	
	

	
	10
	Приготовление прозрачных супов.
	12
	
	
	

	
	11
	Приготовление сладких супов.
	12
	
	
	

	
	12
	Приготовление холодных супов.
	12
	
	
	

	
	13
	Приготовление красного основного соуса и его производных.
	18
	
	
	

	
	14
	Приготовление белого основного соуса и его производных.
	18
	
	
	

	
	15
	Приготовление грибных соусов.
	12
	
	
	

	
	16
	Приготовление молочного и сметанного соуса.
	18
	
	
	

	
	17
	Приготовление соусов без муки. Соусы яично-масляные и масляные смеси.
	18
	
	
	

	
	18
	Приготовление холодных соусов и желе.
	18
	
	
	

	
	19
	Приготовление сладких соусов.
	18
	
	
	

	
	
	
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ. 03
Примерная тематика самостоятельной внеаудиторной работы:
	37
	
	
	

	
	1
	Решить задачу - определение количества порций блюда «Борщ с картофелем».
	6
	
	
	

	
	2
	Определить массу брутто моркови в феврале
	6
	
	
	

	
	3
	Составить технологическую схему приготовления бульона  консоме.
	6
	
	
	

	
	4
	Заполнить технологическую карту приготовление  пюреобразных  и прозрачных супов.
	6
	
	
	

	
	5
	Составить технологическую карту приготовления соусов: основного белого и красного.
	4
	
	
	

	
	6
	Составление технологических карт приготовление  сметанного и молочного соусов
	4
	
	
	

	
	9
	Составление презентаций по супам.
	2
	
	
	

	
	10
	Составление презентаций по соусам.
	3
	
	
	

	
	
	Всего по программе: 
	73
	
	
	

	
	
	Из них лабораторно-практических:
	51
	
	
	

	
	
	Самостоятельная работа:
	37
	
	
	

	
	
	Учебная практика:
	252
	
	
	

	
	
	Контрольные точки:
	
	
	
	

	
	
	1 полугодие
	Д/З
	
	
	

	
	
	2 полугодие
	Эк.
	
	
	


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 и 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:

Учебники

1. Анфимова Н.А. Кулинария –  М.: Академия, 2012
2. Анфимов Н.А. Кулинария – М.: Академия, 2013.

3. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания – М.: Академия, 2013
4. Калинина В.М. Техническое оснащение и охрана труда в общественном питании – М.: Академия, 2012.

5. Козлова С.Н. Кулинарная характеристика блюд – М.: Академия , 2013.Харченко Н.Э. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов- М.: ИРПО; Академия, 2014.

6. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии – М.: ИРПО; Академия, 2013.

7. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии – М.: Академия, 2013. 

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

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

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

Дополнительные источники:

Учебники и учебные пособия:

1. 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
2. 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, 2011.

3. Качурина Т. А. Кулинария: рабочая тетрадь для НПО – М.: Академкнига, 2013.

4. Производственное обучение профессии «Повар» в 4-ч. Механическая кулинарная обработка продуктов: учебное пособие для НПО  - М.: Академия, 2013.

5. Шалагинова Е.П., Шабалина Н.Н., Соколова С.В., Жегалина Т.Н. Повар. Рабочая тетрадь:  практические основы профессиональной деятельности (Тест) – М.: Академия, 2012.

Отечественные журналы:

«Гастроном»

 «Коллекция рецептов»

 «Питание и общество»
 «Школа гастронома»

Нормативные документы:
1. СанПиН 2.3.2.1078-01. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы

2. ГОСТ Р 51074-2003 Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требования и др.

Интернет-ресурсы 
1. http://www.bestlibrary.ru On–line библиотека
2. http://www.lib.msu.su/ научная библиотека МГУ

3. http://www.vavilon.ru/ Государственная публичная научно–техническая библиотека России

4. http://www.edic.ru Электронные словари

5. http://cookup.ru/
5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (вида профессиональной деятельности)

Текущий контроль проводится преподавателем в процессе обучения. 

Формы и методы текущего и итогового контроля по профессиональному модулю разрабатываются преподавателем, мастером производственного обучения и после утверждения на ПЦК доводятся до сведения обучающихся в начале обучения за 2 месяца до начала аттестации.

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

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

	Результаты 

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

	Раздел 1
Тема 1.1. Технология приготовления бульонов и отваров 

ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары.
	· качественное приготовление бульонов и отваров;

· правильный подбор тепловой обработки;

· время тепловой обработки;

· минимизация потерь при тепловой обработке;

· выбор технологического оборудования и производственного инвентаря, приспособлений;

· точность и грамотность оформления технологической документации.
	Промежуточный контроль в форме:
-дифференцированного зачета,

-экзамена


	Тема 1.2 Технология приготовления заправочных супов.

Тема 1.3 Технология приготовления молочных супов.

Тема 1.4 Технология приготовления пюреобразных и прозрачных супов.

Тема 1.5. Технология приготовления холодных и сладких супов 
Тема 1.6 Органолептическая оценка качества супов. Правила проведения бракеража.

ПК 3.2. Готовить простые супы.
	· выбор способа тепловой обработки;

· расчет времени тепловой обработки;

· минимизация потерь при тепловой обработке;

· оформление и подача супов;

· точность и грамотность оформления технологической документации.
	

	Раздел 2 

Тема 2.1Технология приготовления полуфабрикатов для соусов, приготовление основных соусов: красного и белого.

ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.


	· правильность первичной обработки компонентов;

· выбор способа тепловой обработки;

· расчет времени тепловой обработки;

· минимизация потерь при тепловой обработке;

· точность и грамотность оформления технологической документации.
	

	Тема 2.2 Технология приготовления сметанного и молочного соусов.

Тема 2.3 Технология приготовления соусов без муки. Требования к качеству соусов. Сроки хранения.

ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы.
	· выполнение алгоритма приготовления соусов;

· выбор способа тепловой обработки;

· расчет времени тепловой обработки;

· минимизация потерь при тепловой обработке;

· оформление и подача соусов;

· точность и грамотность оформления технологической документации.
	


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

	Результаты 

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата

	ОК 1  Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес
	· демонстрация интереса к будущей профессии

	ОК 2  Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем
	· выбор и применение методов и способов решения профессиональных задач в области приготовления супов и соусов
· оценка эффективности и качества выполнения

	ОК 3  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 супов и соусов

	ОК 4  Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач
	· эффективный поиск необходимой информации;
· использование различных источников, включая электронные


	ОК 5  Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
	· работа с интернет

	ОК 6  Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами
	· взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения

	ОК 7  Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением профессиональных знаний  (для юношей)
	· организация самостоятельных занятий при изучении профессионального модуля


.
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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.03 Приготовление супов и соусов.

1.2. КОС включает контрольные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации в форме дифференцированного зачета.

1.3. КОС разработан на основании положений:

- разработан на основе Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии 19.01.17 «Повар, кондитер», Утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от «02» августа 2013г.№798, зарегистрированного в Минюсте Российской Федерации 20 августа 2013 г. рег.№ 29749.;

- основной профессиональной образовательной программы по профессии 19.01.17 Повар, кондитер;

- программы профессионального модуля ПМ.03 Приготовление супов и соусов.

2.Перечень основных показателей оценки результатов, элементов практического опыта, знаний и умений, подлежащих текущему контролю и промежуточной аттестации

2.1.Коды и наименование элементов знаний и умений

	Код элемента умений
	Наименование элемента умений
	Код элемента знаний
	Наименование элемента знаний

	У1
	Проверять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к основным супам и соусам
	З1
	Классификацию, пищевую ценность, требования к качеству основных супов и соусов

	У2
	Выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления супов и соусов 
	З2
	Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении супов и соусов

	У3
	Использовать различные технологии приготовления и оформления основных супов и соусов 
	З3
	Правила безопасного использования и последовательность выполнения технологических операций при приготовлении основных супов и соусов

	У4
	Охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать отдельные компоненты для соусов
	З4
	Температурный режим и правила приготовления супов и соусов

	
	
	З5
	Правила проведения бракеража

	
	
	З6
	Способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи

	
	
	З7
	Правила хранения и требования к качеству готовых блюд

	
	
	З8
	виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования


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 03.01 Технология приготовления супов и соусов
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тема 1.1. Технология приготовления бульонов и отваров
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1. Ассортимент и классификация полуфабрикатов из мяса говядины, телятины, баранины и свинины
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	
	3,8,9
	
	3,8,9

	2.Приготовление мясного (мясокостного бульона)
	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.Приготовление рыбного бульона
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	
	3,8,9
	
	3,8,9

	4.Приготовление грибного, овощного и крупяного отваров
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	
	3,8,9
	
	3,8,9

	Тема 1.2. Технология  приготовления заправочных супов
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.Приготовление борщей
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	
	3,8,9
	
	3,8,9

	2.Приготовление щей
	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.Приготовление рассольников
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	
	3,8,9
	
	3,8,9

	4.Приготовление солянок
	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.Приготовление овощных и крупяных супов
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	
	3,8,9
	
	3,8,9

	Тема 1.3 Технология приготовления молочных супов
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.Приготовление молочных супов с крупами
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	
	3,8,9
	
	3,8,9

	Тема 1.4. Технология приготовления пюреобразных и прозрачных супов
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.Приготовление пюреобразных и прозрачных супов
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	
	3,8,9
	
	3,8,9

	Тема 1.5. Технология приготовления холодных и сладких супов
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.Приготовление холодных и сладких супов
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	
	3,8,9
	
	3,8,9

	Тема 1.6. Органолептическая оценка качества супов. Правила 

проведения бракеража
	
	
	
	
	
	
	
	
	3,8,9
	
	3,8,9
	

	1.Методы определения качества супов
	3,8,9
	
	
	
	3,8,9
	
	
	
	3,8,9
	
	
	

	Тема 2.1 Технология приготовления полуфабрикатов для соусов, приготовление основных соусов: красного и белого
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.Приготовление коричневого бульона и мучной пассировки
	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.Подбор сырья и их подготовка.
	3,8,9
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3.Приготовление красного основного соуса
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	
	3,8,9
	
	3,8,9

	4.Приготовление белого основного соуса
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	
	3,8,9
	
	3,8,9

	Тема 2.2 Технология приготовления сметанного и молочного и грибного соусов
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.Приготовление сметанного и молочного соусов
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	
	3,8,9
	
	3,8,9

	Тема 2.3 Технология приготовления соусов без муки. Требования к качеству соусов. Сроки хранения
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.Приготовление соусов на сливочном масле.
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	
	3,8,9
	
	3,8,9

	2.Приготовление соусов на растительном масле
	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.Оценка качества соусов. Правила ведения бракеража
	3,8,9
	
	
	
	3,8,9
	
	
	
	3,8,9
	
	3,8,9
	


3.Структура контрольного задания промежуточной аттестации

3.1.

	Содержание раздела
	Количество часов
	Количество тестовых заданий

	МДК 03.01 Технология приготовления супов и соусов
	116
	40

	Тема 1.1. Технология приготовления бульонов и отваров
	20
	1

	Тема 1.2. Технология  приготовления заправочных супов
	26
	13

	Тема 1.3 Технология приготовления молочных супов
	8
	3

	Тема 1.4. Технология приготовления пюреобразных и прозрачных супов
	21
	2

	Тема 1.5. Технология приготовления холодных и сладких супов
	8
	3

	Тема 1.6. Органолептическая оценка качества супов. Правила 

проведения бракеража
	4
	1

	Тема 2.1 Технология приготовления полуфабрикатов для соусов, приготовление основных соусов: красного и белого
	13
	11

	Тема 2.2 Технология приготовления сметанного и молочного и грибного соусов.
	9
	2

	Тема 2.3 Технология приготовления соусов без муки. Требования к качеству соусов. Сроки хранения
	7
	4


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 03.01 Технология приготовления супов и соусов
	
	
	
	
	

	Тема 1.1. Технология приготовления бульонов и отваров
	У1,У2,

У3
	З1,З2,З3,

З4,З7,З8
	2,3
	10
	

	Тема 1.2. Технология  приготовления заправочных супов
	У1,У2,

У3
	З1,З2,З3,

З4,З6,З7,

З8
	2,3
	1,2,3,4,9,20,

21,26,27,29,
СЗ-1,2,3
	

	Тема 1.3 Технология приготовления молочных супов
	У1,У2,

У3
	З1,З2,З3,

З4,З6,З7,

З8
	2,3
	8,32, СЗ-4
	

	Тема 1.4. Технология приготовления пюреобразных и прозрачных супов
	У1,У2,

У3
	З1,З2,З3,

З4,З6,З7,

З8
	2,3
	5,30
	

	Тема 1.5. Технология приготовления холодных и сладких супов
	У1,У2,

У3
	З1,З2,З3,

З4,З6,З7,

З8
	2,3
	7,19,28
	

	Тема 1.6. Органолептическая оценка качества супов. Правила 

проведения бракеража
	У1,У2,

У3
	З5
	2,3
	6
	

	Тема 2.1 Технология приготовления полуфабрикатов для соусов, приготовление основных соусов: красного и белого
	У1,У2,

У3, У4
	З1,З2,З3,

З4,З6,З7,

З8
	2,3
	12,16,17,18,23,24,31,СЗ-6,7,8
	

	Тема 2.2 Технология приготовления сметанного и молочного и грибного соусов.
	У1,У2,

У3
	З1,З2,З3,

З4,З6,З7,

З8
	2,3
	14,22
	

	Тема 2.3 Технология приготовления соусов без муки. Требования к качеству соусов. Сроки хранения
	У1,У2,

У3
	З1,З2,З3,

З4,З6,З7,

З8
	2,3
	11,13,15,25
	


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).

4. Тестовые задания

Выбрать правильный вариант ответа в заданиях 1-20

1. БОРЩ, ЗАПРАВЛЕННЫЙ ЧЕСНОКОМ, РАСТЕРТЫМ С САЛОМ, НАЗЫВАЕТСЯ…

1) Московский 

2) Украинский

3) Флотский

Эталон: 2)

2. БОРЩ, ПРИГОТОВЛЕННЫЙ НА ГРИБНОМ ОТВАРЕ НАЗЫВАЕТСЯ…

1) с черносливом

2) Флотский

3) Сибирский

Эталон: 1)

3. РАССОЛЬНИК, В СОСТАВ КОТОРОГО ВХОДИТ ШПИНАТ И ЩАВЕЛЬ ЭТО…

1) Ленинградский

2) домашний

3) Московский

Эталон: 3)

4. ОВОЩИ НАРЕЗАЮТ МЕЛКИМИ КУБИКАМИ В…

1) щи зеленые

2) щи  по-уральски

3) щи из свежей капусты

Эталон: 2)

5. СУПЫ-ПЮРЕ ИЗ ОВОЩЕЙ ЗАПРАВЛЯЮТ БЕЛЫМ СОУСОМ С ЦЕЛЬЮ…

1) повышения пищевой ценности

2) придания однородной консистенции

3) улучшения вкуса

Эталон: 2)

6. ТЕМПЕРАТУРА ОТПУСКА СУПОВ…

1) 65 С

2) 75 С

3) 80 С 

Эталон: 1)

7. ЖИДКОЙ ОСНОВОЙ ДЛЯ БОРЩА ХОЛОДНОГО СЛУЖИТ…

1) квас

2) бульон

3) свекольный отвар

Эталон: 3)

8. ПРОДУКТЫ ДЛЯ МОЛОЧНОГО СУПА ПРИПУСКАЮТ В ВОДЕ ПОТОМУ ЧТО…

1) кальций, содержащийся в молоке, препятствует развариванию

2) сахар, содержащийся в молоке, препятствует развариванию

3) углеводы, содержащиеся в молоке, разрушают витамины

Эталон: 1)

9. В СОСТАВ СУПА «СОЛЯНКА СБОРНАЯ МЯСНАЯ» ВХОДЯТ…

1) говядина, окорок, сосиски, почки говяжьи, лук репчатый, огурцы соленые, каперсы, маслины, томатное пюре, масло, лимон, бульон

2) говядина, окорок, сосиски, почки говяжьи, лук репчатый, огурцы соленые, каперсы, маслины, лимон, бульон, петрушка

3) говядина, окорок, сосиски, лук репчатый, огурцы соленые, каперсы, маслины, томатное пюре, масло, лимон, бульон

Эталон: 1)

10. КОРИЧНЕВЫЙ БУЛЬОН ИСПОЛЬЗУЕТСЯ ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ СОУСА…

1) томатного

2) лукового

3) сметанного

Эталон: 2)

11. СОУС МАЙОНЕЗ ОТНОСИТСЯ К ГРУППЕ СОУСОВ…

1) на сливочном масле

2) на муке

3) на растительном масле

4) на уксусе

Эталон: 3)

12. СОУС ЛУКОВЫЙ С ОГУРЦАМИ ЯВЛЯЕТСЯ ПРОИЗВОДНЫМ СОУСА…

1) белого

2) красного

3) томатного

4) грибного

Эталон: 2)

13. МАСЛО СЛИВОЧНОЕ, ЯЙЦО ВАРЕНОЕ, ЗЕЛЕНЬ ПЕТРУШКИ, ЛИМОННУЮ КИСЛОТУ, СОЛЬ ИСПОЛЬЗУЮТ ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ СОУСА…

1) сухарного

2) белого с яйцом

3) голландского

4) польского

Эталон: 4)

14. ОДНОРОДНУЮ КОНСИСТЕНЦИЮ ИМЕЕТ СОУС…

1) луковый

2) грибной

3) сметанный 

4) сухарный

Эталон: 3)

15. ФОРМА НАРЕЗКИ ОВОЩЕЙ ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ СОУСА «МАРИНАД ОВОЩНОЙ С ТОМАТОМ»…

1) кубиками

2) дольками

3) соломкой

4) кружочками

Эталон: 3)

16. КОРИЧНЕВЫЙ БУЛЬОН ИСПОЛЬЗУЕТСЯ ДЛЯ…

1) томатного

2) сметанного

3) лукового с огурцами

Эталон: 3)

17. ДЛЯ СОУСА ПАРОВОГО ИСПОЛЬЗУЕТСЯ ПАССЕРОВКА…

1) белая

2) красная

3) холодная

Эталон: 1)

18. КИСЛО-СЛАДКИЙ СОУС ЯВЛЯЕТСЯ ПРОИЗВОДНЫМ СОУСА…

1) молочного

2) красного

3) белого

Эталон: 2)

19. В холодных супах используется следующая форма нарезки овощей…

1) брусочки

2) мелкий кубик

3) ломтики

Эталон: 2)

20. КРУПА ВХОДИТ В СОСТАВ РАССОЛЬНИКОВ…

1) ленинградского

2) московского

3) флотского

Эталон: 1)

Установить соответствие в заданиях 21-28

21. СООТНЕСТИ ФОРМЫ НАРЕЗКИ ОВОЩЕЙ ВИДУ ЗАПРАВОЧНОГО СУПА…

	Наименование

заправочного супа
	Формы нарезки овощей

	1) борщ украинский
	А) капусту рубят, тушат, коренья и лук нарезают мелкими кубиками

	2) рассольник домашний
	Б) капуста-соломкой, коренья и лук-соломкой

	3) щи из свежей капусты
	В) картофель-брусочками, капуста, морковь, лук, свекла- соломкой

	4) щи по-уральски
	Г) капуста, морковь репчатый лук, свекла-соломкой

	5) борщ московский
	Д) капуста-шашками, коренья, лук репчатый-дольками


Эталон:  1-В; 2-Б; 3-Д; 4-А; 5-Г

22. СООТНЕСТИ НАЗВАНИЯ СОУСА ТЕХНОЛОГИИ ЕГО ПРИГОТОВЛЕНИЯ И КУЛИНАРНОГО ИСПОЛЬЗОВАНИЯ…

	Соус
	Технология приготовления
	Кулинарное использование

	А) сметанный
	1) в готовый сметанный соус добавляют уваренное томатное пюре, соль, молотый перец, доводят до кипения
	а) для овощных фаршированных и запеченных блюд, к тефтелям

	Б) сметанный с томатом
	2) белую пассеровку разводят горячим бульоном; сметану доводят до кипения, соединяют с белым соусом, солят, кипятят 3..5 мин, процеживают, доводят до кипения, защипывают маслом
	б) к котлетам, лангету, бефстроганову, биточкам, печени и другим блюдам

	В) сметанный с луком
	3) корень хрена мелко натирают, пассеруют на сливочном масле, вводят 9% уксус, лавровый лист, проваривают 5 мин; удаляют перец, лавровый лист, соединяют с соусом сметанным, солят, доводят до кипения
	в) к мясным, рыбным, овощным, творожным блюдам, для производных соусов

	Г) сметанный с хреном
	4) репчатый лук нарезают тонкой соломкой пассеруют до размягчения, но без образования поджаристой корочки; в сметанный соус закладывают подготовленный лук и проваривают 7...10 мин, солят, доводят до кипения
	г) к отварной говядине, ветчине, рулету, для запекания мясных блюд


Эталон: А-2-в; Б-1-а; В-4-г; Г-3-б

23. СООТНЕСТИ ВИД МУЧНОЙ ПАССЕРОВКИ И ТЕХНОЛОГИЮ ПРИГОТОВЛЕНИЯ…

	Пассеровка
	Технология приготовления

	1) красная пассеровка 
	А) муку пассеруют, перемешивают с кусочками сливочного масла до однородного маслянистого комка, готовят небольшими порциями

	2) белая пассеровка
	Б) муку просеивают, насыпают слоем 3...5 см на противень, нагревают при Т= 150С, непрерывно помешивая

	3) холодная пассеровка
	В) муку вводят в растопленное сливочное масло и, непрерывно помешивая, нагревают при Т=120С до тех пор, пока она не приобретет кремовый оттенок


Эталон: 1-Б; 2-В; 3-А

24. СООТНЕСТИ НАЗВАНИЯ СОУСА ТЕХНОЛОГИИ ЕГО ПРИГОТОВЛЕНИЯ И КУЛИНАРНОГО ИСПОЛЬЗОВАНИЯ…

	Соус
	Особенности приготовления
	Кулинарное использование

	1) Красный с вином (мадера)
	Мадеру доводят до кипения и быстро добавляют в соус красный основной; защипывают
	А) К биточкам, котлетам жареным, для запекания говядины

	2) соус луковый (мирантон)
	Лук репчатый нарезают соломкой, пассеруют, вводят перец горошком, лавровый лист, уксус и прогревают до испарения уксуса, специи удаляют, лук соединяют с соусом красным основным, проваривают, защипывают
	Б) к блюдам из отварного и жареного мяса, из котлетной массы

	3) соус красный с луком и огурцами (пикантный)
	Лук готовят как для соуса лукового. Огурцы нарезают мелким кубиком и припускают.Компоненты добавляют в соус красный основной, проваривают, соус защипывают
	В) к блюдам из отварного и жареного мяса, дичи

	4) соус луковый с горчицей (роббер)
	Лук рубят, пассеруют, вводят в соус красный основной, варят 15 мин, добавляют горчицу, соль, соус «Южный», защипывают
	Г) к блюдам из котлетной или натуральной массы, жареной колбасе, сосискам, сарделькам


Эталон: 1-В; 2-А; 3-Б; 4-Г

25. СООТНЕСТИ МАСЛЯНЫЕ СМЕСИ ИХ КУЛИНАРНОМУ ИСПОЛЬЗОВАНИЮ…

	Масляная смесь
	Кулинарное использование

	1) масло зеленое
	А) для бутербродов, как холодную закуску, для фарширования

	2) масло селедочное
	Б) к бифштексу, антрекоту, рыбе фри, для бутербродов

	3) масло сырное
	В) для бутербродов, как холодную закуску

	4) масло розовое
	Г) для бутербродов, для оформления холодных блюд

	5) масло с горчицей
	Д) для бутербродов


Эталон: 1-Б; 2-В; 3-А; 4-Д; 5-Г

26. СООТНЕСТИ ФОРМЫ НАРЕЗКИ ОВОЩЕЙ С ВИДАМИ ЗАПРАВОЧНОГО СУПА…

	Заправочный суп
	Вид нарезки овощей

	1) суп из овощей
	А) картофель - брусочками, морковь, лук- соломкой

	2) с крупой
	Б) картофель- средним кубиком, коренья, лук- мелким кубиком

	3) крестьянский
	В) капуста - шашками, морковь, лук, картофель - дольками

	4) с макаронами
	Г) капуста - шашками, морковь - кружочками, картофель - крупным кубиком


Эталон: 1-В; 2-Б; 3-Г; 4-А

27. СООТНЕСТИ НАЗВАНИЕ БОРЩА ОСОБЕННОСТЯМ ЕГО ПРИГОТОВЛЕНИЯ…

	Наименование борща
	Особенности приготовления

	1) московский
	А) фасоль варят отдельно, борщ подают с фрикадельками, форма нарезки овощей: картофель- кубики, капуста- шашки, другие овощи- ломтики

	2) украинский
	Б) в бульоне варят копчености, нарезка овощей: картофель- кубики, капуста- шашки, другие овощи- ломтики

	3) флотский
	В) форма нарезки овощей: картофель- брусочки; другие овощи-соломка; борщ заправляют чесноком, растертым с салом

	4) сибирский
	Г) готовят без картофеля, отпускают с мясным набором, в бульоне варят ветчинные кости, подают с ватрушками с творогом


Эталон: 1-Г; 2-В; 3-Б; 4-А

28. СООТНЕСТИ РЕЦЕПТУРЫ С НАЗВАНИЯМИ ХОЛОДНЫХ СУПОВ…

	Рецептура
	Наименование

	1) квас, лук зеленый, огурцы свежие, сметана, яйца вареные, сахар, горчица, соль, укроп, говядина
	А) борщ холодный

	2) квас, лук зеленый, огурцы свежие, сметана, яйца вареные, сахар, горчица, соль, укроп, свекла, уксус 3%
	Б) свекольник

	3) лук зеленый, огурцы свежие, сметана, яйца вареные, сахар, морковь, соль, укроп, свекла, уксус 3%
	В) щи зеленые

	4) лук зеленый, огурцы свежие, сметана, яйца вареные, сахар, укроп, щавель, шпинат
	Г) окрошка мясная


Эталон: 1-Г; 2-А; 3-Б; 4-В
Установить правильную последовательность в заданиях 29-30

29. ПОРЯДОК ПРИГОТОВЛЕНИЯ СУПА-ХАРЧО…

1) Грудинку баранью рубят на куски массой 25-30 гр. в виде кубиков

2) быстро доводят до кипения

3) заливают холодной водой

4) снимают пену, уменьшают нагрев варят до готовности мяса

5) репчатый лук нарезают крошкой и пассеруют

6) томатное пюре пассеруют

7) бульон процеживают

8) перец острый стручковый мелко рубят

9) в бульон закладывают кусочки мяса, промытый рис, репчатый лук и варят

10) добавляют соль, толченый чеснок, варят до готовности

11) в конце варки кладут пассерованное томатное пюре, перец, соус ткемали, хмели-сунели

12) суп настаивают 10-15 мин

13) отпускают при  температуре 75С с зеленью петрушки или кинзы

Эталон: 1,3,2,4,7,6, 5, 8,9, 11,10, 12,13
30. ПОРЯДОК ПРИГОТОВЛЕНИЯ СУПА –ПЮРЕ ИЗ КАРТОФЕЛЯ…

1) бульон доводят до кипения

2) картофель промывают, очищают от глазков и темных пятен

3) морковь, лук нарезают и пассеруют 10 мин, закладывают в кипящий бульон

4) готовят белый соус основной и соединяют с протертыми овощами, проваривают

5) в кипящий бульон закладывают  картофель, варят до полуготовности

6) готовый картофель и овощи протирают и разводят бульоном

7) готовый суп охлаждают до 70С заправляют льезоном

8) готовят льезон

9) при отпуске в тарелку можно положить гарнир, пассерованный лук-порей

10) отдельно подают гренки из пшеничного хлеба, нарезанного мелкими кубиками

Эталон: 1,2,5,3,6,4,8,7,10,9
Заполнить пробелы в заданиях 31-32
31. ПОРЯДОК  ПРИГОТОВЛЕНИЯ СОУСА КРАСНОГО ОСНОВНОГО…

1) приготовление коричневого бульона

2) приготовление красной мучной пассеровки

3)_________________

4) соединение подготовленных компонентов

5) варка соуса в течение ____________ при слабом кипении

6) введение пряностей и доведение до вкуса

7)_________________

8) снова доведение до кипения

9) защипывание

Эталон: 3) пассеруют овощи с томатным пюре; 5) 1 часа; 7) процеживают через сито

32. ПОРЯДОК ПРИГОТОВЛЕНИЯ СУПА МОЛОЧНОГО С РИСОМ…

1) крупу перебирают и промывают

2)_________________

3) вливают горячее молоко, доводят до готовности

4)_________________

5) суп наливают в тарелку

6)_________________

Эталон: 2) кладут в кипящую воду, варят до полуготовност; 4) кладут соль, сахар; 

6) заправляют маслом или маргарином

2.2. Ситуационные задания 

Вариант 1. Повару Н. дано задание : приготовить борщ из свежей капусты с картофелем.  Бракеражной комиссии были представлены следующие результаты:

Борщ имеет малиново-красный цвет, на поверхности блески жира, форма нарезки капусты-шашки, картофеля - брусочки, остальных овощей - соломка, консистенция мягкая, непереваренная, вкус кисло-сладкий, с едва уловимым привкусом сырой свеклы.

Определить нарушения, допущенные поваром Н. при приготовлении борща из свежей капусты с картофелем, на основании представленных данных. 

Вариант 2.  Составить технологическую схему приготовления рассольника «Домашнего».

Вариант 3.  Указать форму нарезки овощей для супов по образцу

	Суп
	Форма нарезки

	
	картофеля
	Моркови, корня петрушки
	лука
	свежей капусты

	Крестьянский
	
	
	
	

	Из овощей
	
	
	
	

	Картофельный
	
	
	
	

	Картофельный с бобовыми
	
	
	
	

	Картофельный с вермишелью
	Брусочки сечением 0,7х1см, длиной 3-4 см.
	Соломка длиной 4-5 см, толщиной 0,2 см
	Соломка длиной 4-5 см, толщиной 0,2 см.
	


Вариант 4. Используя Сборник рецептур, рассчитать количество продуктов массой брутто, необходимых для приготовления 40 порций супа молочного с лапшой домашней. Расчеты представить в технологической карте.

Вариант 5. Отметить знаком «х» продукты, входящие в состав соусов

	Наименование продуктов
	Соусы

	
	Луковый
	Красный с луком и огурцами
	Красный с кореньями
	Кисло-сладкий

	Зеленый горошек
	
	
	
	

	Лук репчатый
	
	
	
	

	Масло сливочное
	
	
	
	

	Морковь
	
	
	
	

	Огурцы маринованные
	
	
	
	

	Орехи
	
	
	
	

	Петрушка
	
	
	
	

	Сахар
	
	
	
	

	Кетчуп
	
	
	
	

	Соус красный основной
	
	
	
	

	Специи
	
	
	
	

	Уксус
	
	
	
	

	Чернослив, изюм
	
	
	
	


Вариант 6. В столовой поваром М. были приготовлены биточки из баранины с белым соусом. Бракеражная комиссия дала следующее заключение: соус имеет консистенцию жидкой сметаны , с небольшими вкраплениями нерастворившейся муки, цвет кремовый, с ярко выраженным вкусом мяса, легким привкусом каленого ореха и запахом пассерованных овощей. Перечислить ошибки были допущены поваром, способы исправления брака, возможность отпуска такого соуса посетителям.

Вариант 7. Рассчитать по Сборнику рецептур необходимое количество соуса парового для приготовления 35 порций рыбы отварной. Расчеты представить в технологических картах.

Вариант 8. Составить технологическую схему приготовления соуса клюквенного.

2.3 Руководство для экзаменатора 

Таблица эталонов правильных ответов комплекта тестовых заданий
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	2
	1
	3
	2
	2
	1
	3
	1
	1
	2
	3

	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20
	21

	2
	4
	3
	3
	3
	1
	2
	2
	1
	1-В,2-Б,3-Д,4-А,5-Г

	22
	23
	24
	25
	26
	27
	28
	29
	30

	А-2-в, Б-1-а, В-4-а, Г-3-б
	1-Б, 2-В, 3-А
	1-В, 2-А, 3-Б, 4-Г
	1-Б, 2-В, 3-А, 4-Д, 5-Г
	1-В, 2-Б, 3-Г, 4-А
	1-Г, 2-В, 3-Б, 4-А
	1-Г, 2-А, 3-Б, 4-В
	1,3,2,4,7,6,5,8,9,1110,12,13
	1,2,5,3,6,4,8,7,10,9

	31
	32

	3) овощи пассер. с томатным пюре
	5) 1часа
	7) процеживают через сито
	2) кладут в кипящую воду варят до готовн
	4) кладут соль, сахар
	6) заправляют маслом слив или маргарином


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 практического задания – до 30 минут

Критерии оценивания выполнения практического задания:
· рациональное распределение времени по этапам выполнения задания;

· соблюдение алгоритма выполнения задания;

· аккуратность в работе.

III. Оценка по учебной и (или) производственной практике

 Целью оценки по учебной и (или) производственной практике является оценка: 1) профессиональных и общих компетенций; 2)  практического опыта и умений.

Оценка по учебной и (или) производственной практике выставляется на основании данных аттестационного листа (характеристики профессиональной деятельности обучающегося/студента на практике) с указанием видов работ, выполненных обучающимся во время практики, их объема, качества выполнения в соответствии с технологией и (или) требованиями организации, в которой проходила практика. 

Аттестационный лист

(характеристика профессиональной деятельности обучающегося 

во время учебной/производственной практики)

1.ФИО обучающегося _____________________________________________________
Группа _________________________________________________________________
Профессия______________________________________________________________
2. Виды практики 



учебная/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*

	
	
	
	


	№п/п
	Виды работ
	Кол-во часов
	Качество выполнения 

(0,1,2) (

	1
	Приготовление бульонов.
	6
	

	2
	Приготовление борщей.
	6
	

	3
	Приготовление щей.
	6
	

	4
	Приготовление рассольников.
	6
	

	5
	Приготовление солянок.
	6
	

	6
	Приготовление супов овощных и картофельных.
	4
	

	7
	Приготовление супов с крупами, макаронными изделиями и бобовыми.
	4
	

	8
	Приготовление молочных супов.
	4
	

	9
	Приготовление супов-пюре.
	4
	

	10
	Приготовление прозрачных супов.
	4
	

	11
	Приготовление сладких супов.
	4
	

	12
	Приготовление холодных супов.
	4
	

	13
	Приготовление красного основного соуса и его производных.
	4
	

	14
	Приготовление белого основного соуса и его производных.
	4
	

	15
	Приготовление грибных соусов.
	4
	

	16
	Приготовление молочного и сметанного соуса.
	4
	

	17
	Приготовление соусов без муки. Соусы яично-масляные и масляные смеси.
	4
	

	18
	Приготовление холодных соусов и желе.
	4
	

	19
	Приготовление сладких соусов.
	4
	

	Всего 
	288 


*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)

АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ

характеристика профессиональной деятельности обучающегося во время

  ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ практики

1.ФИО обучающегося _________________________________________________________
группа № ___________, профессия «Повар, кондитер »

2. Место проведения практики (организация), наименование, юридический адрес _____________________________________________________________________________

3. Сроки практики: _____________________________________________________________________________

4. Виды и объем работ, выполненных обучающимися во время практики по ПМ 03:

	№п/п
	Виды работ
	Кол-во часов
	Качество выполнения (0,1,2) (

	1
	Приготовление бульонов и отваров.
	6
	

	2
	Приготовление заправочных супов, оформление и подача.
	6
	

	3
	Приготовление молочных супов, оформление и подача.
	6
	

	4
	Приготовление пюреобразных и прозрачных супов, оформление и подача.
	6
	

	5
	Приготовление полуфабрикатов для соусов, приготовление основный соусов: красного и белого.
	4
	

	6
	Приготовление сметанного и молочного соусов.
	4
	

	7
	Приготовление соусов без муки.
	4
	

	8
	заполнение бракеражного журнала.
	4
	

	9
	приготовление охлажденных и замороженных ингредиентов для соусов.
	4
	

	10
	оформление технологической документации.
	4
	

	
	Всего 
	48  часов


(  

0 – показатели отсутствуют

1 – выполнено не в полном объеме

2 – выполнено в полном объеме

5. Оценка по результатам прохождения учебной/ производственной практики __________________________________________________________________________________

(отлично, хорошо, удовлетворительно, не зачтено)

Руководитель практики от ОУ  ______________________ / __________________________

                                                                              (подпись)                                   (расшифровка)

Руководитель практики от предприятия  _______________ / __________________________

                                                                              (подпись)                                   (расшифровка)

Дата___________

МП

IV. КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ ДЛЯ ЭКЗАМЕНА (КВАЛИФИКАЦИОННОГО)

Экзамен (квалификационный) предназначен для контроля и оценки результатов освоенияпрофессионального модуля ПМ.03 Приготовление супов и соусов
Экзамен включает выполнение комплексного практического задания, ориентированного на проверку освоения вида деятельности в целом, или на освоение нескольких профессиональных компетенций в рамках этого ВПД.

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

ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ

Вариант 1. Приготовление щей, борщей.
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: 180 мин.

Варианты заданий для билетов:

1. Приготовление щей из свежей капусты с картофелем

2. Приготовление щей по-уральски

3. Приготовление щей из свежей капусты

4. Приготовление борща сибирского

5. Приготовление борща флотского

6. Приготовление борща из капусты с картофелем

Алгоритм 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;

- приготовление бульона;

- подготовка полуфабрикатов из овощей;

- приготовление супа;

- 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 источника

Вариант 2. Приготовление солянок, рассольников
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: 180 мин.

Варианты заданий для билетов:

1. Приготовление рассольника ленинградского

2. Приготовление рассольника домашнего

3. Приготовление солянки сборной мясной

4. Приготовление солянки домашней

Алгоритм 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

- приготовление бульона;

- подготовка полуфабрикатов из овощей; 

- приготовление супа;

- 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 супов картофельных.
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 вариантами задания

1. Место выполнения задания в лаборатории колледжа.

2. Максимальное время выполнения задания: 120 мин.

Варианты заданий для билетов:

1. Приготовление супа крестьянского

2. Приготовление супа картофельного с бобовыми

3. Приготовление супа картофельного с макаронными изделиями

4. Приготовление супа картофельного с крупой

5. Приготовление супа полевого

6. Приготовление супа картофельного с фрикадельками

Алгоритм 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

- приготовление бульона;

- подготовка полуфабрикатов из овощей; 

- приготовление супа;

- 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 прочих супов
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
· Последовательность и условия выполнения задания:
Обучающийся вытягивает билет вариантом задания

1. Место выполнения задания в лаборатории колледжа.

2. Максимальное время выполнения задания: 180 мин.

Варианты заданий для билетов:

1. Приготовление супа  лапши домашней

2. Приготовление супа молочного с овощами

3. Приготовление супа-пюре из разных овощей

4. Приготовление сладкого супа из свежих яблок

5. Приготовление борща холодного

Алгоритм 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

- приготовление бульона;

- подготовка полуфабрикатов из овощей, фруктов; 

- приготовление супа;

- оформление супа 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 5. Приготовление соусов основных
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 соуса красного основного

2. Приготовление соуса красного с луком и огурцами

3. Приготовление соуса красного кисло-сладкого

4. Приготовление соуса белого основного

5. Приготовление соуса белого с яйцом

6. Приготовление соуса томатного

7. Приготовление соуса белого с рассолом

Алгоритм 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

- приготовление бульона;

- приготовление мучной пассеровки; 

- приготовление соуса;

- представление и бракераж выполненного соуса
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 6. Приготовление прочих соусов
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 соуса молочного

2. Приготовление соуса сметанного с луком и томатом

3. Приготовление соуса польского

4. Приготовление соуса майонез

5. Приготовление соуса майонез с корнишонами

6. Приготовление маринада овощного

7. Приготовление соуса сладкого из сухофруктов

8. Приготовление соуса сладкого молочного

Алгоритм 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

- приготовление бульона, отвара;

- приготовление мучной пассеровки; 

- приготовление соуса;

- представление и бракераж выполненного соуса
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

Типовое задание: Приготовление холодных блюд и закусок

Количество вариантов задания для экзаменующегося – 8

1. Приготовление щей, борщей
Приготовление щей из свежей капусты с картофелем

Приготовление щей по-уральски

Приготовление щей из свежей капусты

Приготовление борща сибирского

Приготовление борща флотского

Приготовление борща из капусты с картофелем

2. Приготовление рассольников, солянок
Приготовление рассольника ленинградского

Приготовление рассольника домашнего

Приготовление солянки сборной мясной

Приготовление солянки домашней

3. Приготовление супов картофельных
Приготовление супа крестьянского

Приготовление супа картофельного с бобовыми

Приготовление супа картофельного с макаронными изделиями

Приготовление супа картофельного с крупой

Приготовление супа полевого

Приготовление супа картофельного с фрикадельками

4. Приготовление прочих супов 
Приготовление супа лапши домашней

Приготовление супа молочного с овощами

Приготовление супа-пюре из разных овощей

Приготовление сладкого супа из свежих яблок

Приготовление борща холодного

5. Приготовление соусов основных

Приготовление соуса красного основного

Приготовление соуса красного с луком и огурцами

Приготовление соуса красного кисло-сладкого

Приготовление соуса белого основного

Приготовление соуса белого с яйцом

Приготовление соуса томатного

Приготовление соуса белого с рассолом

6. Приготовление прочих соусов

Приготовление соуса молочного

Приготовление соуса сметанного с луком и томатом

Приготовление соуса польского

Приготовление соуса майонез

Приготовление соуса майонез с корнишонами

Приготовление маринада овощного

Приготовление соуса сладкого из сухофруктов

Приготовление соуса сладкого молочного

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 180-240 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
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:

1. 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 экзаменационного задания:
	Коды проверяемых компетенций
	Показатели оценки результата
	Оценка

(да/нет)

	ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары.


	-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 3.2. Готовить простые супы.


	- 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;
	

	ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.


	-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;
	

	ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы 
	-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.
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