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1. паспорт ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ. 05 «Приготовление блюд из мяса и домашней птицы»
1.1. Область применения программы

Программа профессионального модуля ПМ. 05 «Приготовление блюд из мяса и домашней птицы» 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 сырья;

· приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы;
· приготовления блюд из дичи.

уметь:

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

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

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

· оценивать качество готовых блюд;
· использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из дичи.
знать:

· классификацию, пищевую ценность, требования к качеству сырья, полуфабрикатов и готовых блюд из мяса и домашней птицы;
· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из мяса и домашней птицы;
· последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из мяса и домашней птицы;
· правила проведения бракеража;
· способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;
· правила хранения и требования к качеству;
· температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов из мяса и домашней птицы и готовых блюд;
· виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования;
· технологию приготовления блюд из дичи.
* - практический опыт, знания и умения, соответствующие требованиям ТО WSR/WSI
1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:

всего – 102 часа, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 68 часов, в том числе лабораторные и практические работы – 48 часов;
самостоятельная работа – 34 часа;
учебной практики – 72 часа;

производственной практики – 108 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 5.1. – 5.4.(5.5)
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 пятибалльной 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 (ФОС). 

ФОС 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»
	Обучаемый самостоятельно не справился с работой, последовательность нарушена, при выполнении алгоритмов действия допущены большие отклонения, объект оформлен небрежно и имеет незавершенный вид


2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД) Приготовление блюд из мяса и домашней птицы, 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 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.

ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.

ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.

ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.
ПК 5.5. Производить подготовку и готовить блюда из дичи.

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.05 Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
	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,
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 5.1 – ПК 5.2, ПК 5.5 
	Раздел 1. Подготовка и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и птицы
	56
	38
	28
	
	18
	
	
	

	ПК 5.3 – ПК 5.4, ПК 5.5 
	Раздел 2. Приготовление простых блюд из мяса, мясных продуктов и домашней птицы
	46
	30
	20
	
	16
	
	
	

	
	Производственная практика, часов 
	108
	
	
	
	
	
	
	108

	
	Учебная практика, часов
	72
	
	
	
	
	
	72
	

	Всего:
	282
	68
	48
	
	34
	
	72
	108


3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю ПМ.05 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	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
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4
	5

	Раздел ПМ 1. Подготовка и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и птицы

	МДК 05.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы
	
	

	Тема 1.1. Приготовление основных полуфабрикатов из мяса.


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

Пищевая ценность различных видов полуфабрикатов из мяса. Правила выбора мяса по качеству и количеству в соответствии с технологическими требованиями к готовым основным полуфабрикатам. Правила организации рабочего места для обработки и приготовления полуфабрикатов из мяса. Виды оборудования, инвентаря, инструментов  и правила их безопасного использования при обработке и приготовлении полуфабрикатов из мяса. 
	2
	2,3

	
	2
	Способы и методы обработки с учётом рационального использования сырья.
Органолептические способы определения качества  замороженных и охлаждённых полуфабрикатов. 

Способы и виды нарезки различных видов полуфабрикатов. Методы приготовления основных полуфабрикатов из мяса: размораживание, заправка приправами, маринование, подготовка порционных полуфабрикатов. 
	1
	2,3

	
	3
	Последовательность и правила приготовления рубленой и котлетной массы и полуфабрикатов из них.

Требования к качеству готовых полуфабрикатов из мяса. 

Правила охлаждения и замораживания приготовленных основных полуфабрикатов из мяса, предназначенных для последующего использования.

Правила и условия хранения замороженных и охлаждённых полуфабрикатов из мяса.
	2
	2,3

	
	Лабораторные работа№1 Приготовление полуфабрикатов из мяса .
	4
	2,3

	
	Лабораторные работа №2 Приготовление полуфабрикатов из субпродуктов
	2
	2,3

	
	Лабораторные работа №3 Приготовление полуфабрикатов из рубленной и котлетной массы
	2
	2,3

	
	Практическая работа №1 Составление технологических карт
	2
	2,3

	
	Практическая работа №2 Составление калькуляционных карт
	2
	2,3

	
	Самостоятельная работа:

Выполнение заданий для аудиторной и внеаудиторной работы (Методические рекомендации по самостоятельной работе, ПМ.05, тема 1.1)

- Составление иллюстрированного конспекта;

- Создание презентаций;

- Составление тестовых заданий.
	10
	

	Тема 1.2. Обработка и приготовление полуфабрикатов из домашней птицы и дичи

	1
	Основные характеристики, пищевая ценность различных видов домашней птицы.
Органолептические способы определения качества  охлаждённой и замороженной домашней птицы. Правила организации рабочего места для обработки и приготовления полуфабрикатов из домашней птицы. Виды оборудования, инвентаря, инструментов и правила их безопасного использования при обработке и приготовлении полуфабрикатов из домашней птицы.
	2
	2,3

	
	2
	Методы обработки домашней птицы, субпродуктов, с учётом рационального использования сырья.
Способы и виды разделки и заправки домашней птицы. Приготовление основных полуфабрикатов из домашней птицы, котлетной массы и полуфабрикатов из неё: котлет, биточков,

тефтелей, фрикаделек. Технология приготовления маринадов.

Способы минимизации отходов при обработке и приготовлении полуфабрикатов из домашней птицы. 
	1
	2,3

	
	3
	Требования к качеству готовых полуфабрикатов из домашней птицы. 

Правила охлаждения и замораживания приготовленных полуфабрикатов из домашней птицы, предназначенных для последующего использования. Правила и условия хранения подготовленных полуфабрикатов из домашней птицы в замороженном и охлаждённом виде.
	1
	2,3

	
	4
	Методы обработки и приготовление полуфабрикатов из дичи 
Правила приготовления полуфабрикатов, способы обработки, охлаждения и замораживания
	1
	

	
	Лабораторные работа№4 Приготовление полуфабрикатов из мяса птицы и субпродуктов.
	4
	2,3

	
	Лабораторные работа №5 Приготовление полуфабрикатов из рубленной и котлетной массы.
	4
	2,3

	
	Лабораторные работа №6 Приготовление полуфабрикатов из дичи
	4
	2,3

	
	Практическая работа №3 Составление технологических карт
	2
	2,3

	
	Практическая работа №4 Составление калькуляционных карт
	2
	2,3

	
	Самостоятельная работа:

Выполнение заданий для аудиторной и внеаудиторной работы (Методические рекомендации по самостоятельной работе, ПМ.05, тема 1.2)

- Решение задач

- Анализ конспекта;

- Составление технологических схем
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	Раздел ПМ 2. Приготовление простых блюд из мяса, мясных продуктов и домашней птицы
	
	

	Тема 2.1. Технология приготовления простых блюд из мяса и мясных продуктов
	1
	Ассортимент простых блюд из мяса и мясных продуктов.

Правила выбора мясных полуфабрикатов и мясных продуктов на соответствие технологическим требованиям к простым блюдам их основные характеристики и пищевая ценность мясных продуктов мяса и мясных продуктов. Организация рабочего места, подбор инвентаря, оборудования.
	2
	2,3

	
	2
	Технология приготовления простых блюд из мяса и мясных продуктов в соответствии с методами приготовления и типом полуфабрикатов из мяса и мясных продуктов:

нарезка на порции, варка в воде, жарка во фритюре, жарка основным способом, жарка на рифлёном гриле, жарка на плоской поверхности, жарка в жарочном шкафу,  жарить мясные рубленые полуфабрикаты различными способами, приготовление методом СВЧ. Приготовление блюд из мясных полуфабрикатов высокой степени готовности. Температурный и временной режим приготовления блюд из мяса и мясных продуктов. 
	2
	2,3

	
	3
	Методы сервировки и варианты оформления простых блюд из мяса и мясных продуктов. 

Органолептические способы определения степени готовности и качества приготовленных блюд из мяса и мясных продуктов. Требования к условиям и безопасности хранения приготовленных простых блюд из мяса и мясных продуктов.
	2
	2,3

	
	Лабораторная работа №6 Приготовление блюд из мяса (крупнокусковых, мелкокусковых)
	2
	2,3

	
	Лабораторная работа №7 Приготовление блюд из рубленной и котлетной массы.
	2
	2,3

	
	Практическая работа №5 Составление технологических карт.
	2
	2,3

	
	Практическая работа №6 Составление калькуляционных карт.
	2
	2,3

	
	Самостоятельная работа:

Выполнение заданий для аудиторной и внеаудиторной работы (Методические рекомендации по самостоятельной работе, ПМ.05, тема 2.1)

- Решение задач

- Составление сводного словаря профессиональных терминов по теме ;

- Составление технологических схем
	8
	


	Тема 2.2. Технология приготовления простых блюд из домашней птицы и дичи

	1
	Ассортимент простых блюд из домашней птицы.

Правила выбора полуфабрикатов из домашней птицы и дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с технологическими требованиями к простым блюдам  из домашней птицы. Организация рабочего места, подбор инвентаря, оборудования.
	1
	2,3

	
	2
	Технология приготовления простых блюд из домашней птицы в соответствии с методами приготовления и типом полуфабрикатов из домашней птицы
Варка в воде, жарка во фритюре, жарка основным способом, жарка на вертеле в гриле, жарка на плоской поверхности и рифлёном гриле, жарка в жарочном шкафу, приготовление методом СВЧ. Правила порционирования готовых тушек.

Технология приготовления блюд из рубленой массы птицы и блюд высокой степени готовности. Правила приготовления для разных типов полуфабрикатов из домашней птицы. 

Методы сервировки и варианты оформления простых блюд из домашней птицы. Органолептические способы определения степени готовности и качества приготовленных блюд из домашней птицы. Требования к условиям и безопасности хранения готовых полуфабрикатов из домашней птицы, предназначенных для дальнейшего использования.
	2
	2,3

	
	3
	Приготовление блюд из дичи. Технология приготовления. Способы приготовления и подача блюд из дичи
	1
	

	
	Лабораторная работа №8 Приготовление блюд из мяса (крупнокусковых, мелкокусковых)
	4
	2,3

	
	Лабораторная работа №9 Приготовление блюд из рубленной и котлетной массы.
	2
	2,3

	
	Лабораторная работа №10 Приготовление блюд из дичи
	2
	

	
	Практическая работа №7 Составление технологических карт.
	2
	2,3

	
	Практическая работа №8 Составление калькуляционных карт.
	2
	2,3

	
	Самостоятельная работа:

Выполнение заданий для аудиторной и внеаудиторной работы (Методические рекомендации по самостоятельной работе, ПМ.05, тема 2.2)

-Заполнение технологических карт

-Составление сводного словаря профессиональных терминов по теме;

-Составление технологических карт.
	8
	 

	
	Учебная практика: (виды работ)
-Проведение первичной механической обработки мяса, разделки и обвалки говяжьей туши

-Проведение первичной механической обработки мяса, разделки и обвалки бараньей туши

-Проведение первичной механической обработки мяса, разделки и обвалки свиной туши

-Проведение первичной обработки домашней птицы

-Приготовление крупнокусковых, порционных, мелкокусковых полуфабрикатов.

-Приготовление полуфабрикатов из домашней птицы.

-Приготовление полуфабрикатов из субпродуктов.
-Приготовление отварных и припущенных блюд из мяса

-Приготовление жареных, тушеных и запеченных блюда из мяса

-Приготовление блюд из рубленой и котлетной массы.

-Приготовление блюд из субпродуктов.

-Приготовление отварных и припущенных блюд из домашней птицы.

-Приготовление жареных, тушеных и запеченных блюда из домашней птицы.

-Приготовление блюд из рубленой и котлетной массы домашней птицы.

-Приготовление блюд из субпродуктов домашней птицы.
	72
	

	
	Производственная практика: (виды работ)

-Проведение первичной механической обработки мяса, разделки и обвалки говяжьей туши

-Проведение первичной механической обработки мяса, разделки и обвалки бараньей туши

-Проведение первичной механической обработки мяса, разделки и обвалки свиной туши

-Проведение первичной обработки домашней птицы

-Приготовление крупнокусковых, порционных, мелкокусковых полуфабрикатов.

-Приготовление полуфабрикатов из домашней птицы.

-Приготовление полуфабрикатов из субпродуктов.
-Приготовление отварных и припущенных блюд из мяса

-Приготовление жареных, тушеных и запеченных блюда из мяса

-Приготовление блюд из рубленой и котлетной массы.

-Приготовление блюд из субпродуктов.

-Приготовление отварных и припущенных блюд из домашней птицы.

-Приготовление жареных, тушеных и запеченных блюда из домашней птицы.

-Приготовление блюд из рубленой и котлетной массы домашней птицы.

-Приготовление блюд из субпродуктов домашней птицы.
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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 электрическая 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, 2010.

Потапова И.И. Калькуляция и учет: учебник для учащихся учреждений нач. проф.  образования /  И.И. Потапова. – 7-е изд., перераб. – М.: Издательский центр «Академия», 2012. – 176 с. 

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

Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания – М.: Академия, 2010.

Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учебник для нач. проф. образования / В.П. Золин. – М.: Издательский центр «Академия», 2012. – 320 с.  

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

Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. профобразования / З.П. Матюхина. – М.: Издательский центр «Академия», 2012. – 304 с. 

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

Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии – М.: Академия, 2014. 

Дополнительные источники:

1. Учебники и учебные пособия:

Качурина Т. А. Кулинария: рабочая тетрадь для НПО – М.: Академкнига, 2014.

Производственное обучение профессии «Повар» в 4-ч. Механическая кулинарная обработка продуктов: учебное пособие для НПО  - М.: Академия, 2015.

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

Андросов В.П., Пыжова Т.В., Овчинникова Л.В.:Производственное обучение профессии «Повар» в 4-ч. Ч-2.: Супы.  Соусы, блюда из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых: учебное пособие для НПО  - М.: Академия, 2014.

Андросов В.П., Пыжова Т.В., Потапова Л.И.:Производственное обучение профессии «Повар» в 4-ч. Ч-4.: Блюда  из яиц и творога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из дрожжевого теста: учебное пособие для НПО - М.: Академия, 2015.

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 фонды оценочных средств (ФОС).

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

	Результаты 

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

	Раздел 1 Тема 1.1. Приготовление основных полуфабрикатов из мяса.

ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.

ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.


	· Качественное проведение первичной обработки ингредиентов;

· Правильный подбор оборудования и инструментов;

· Минимизация потерь при механической обработке;

· Соблюдение форм и массы при подготовке полуфабрикатов;

· Алгоритм приготовления полуфабрикатов;

· Точность и грамотность оформления технологической документации.
	Лабораторная работа № 1-3, практические работы № 1 – 2

	Тема 1.2. Обработка и приготовление полуфабрикатов из домашней птицы и дичи 
ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.

ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.
ПК 5.5. Производить подготовку и готовить блюда из дичи.
	· Выбор способа тепловой обработки сырья;

· Минимизация потерь при тепловой обработке;

· Минимизация потерь при механической обработке;

· Соблюдение форм и массы при подготовке полуфабрикатов;

· Алгоритм приготовления полуфабрикатов;
· Точность и грамотность оформления технологической документации.
	Лабораторные работы № 4 – 5, практические работы № 3 – 4 

	Тема 2.1. Технология приготовления простых блюд из мяса и мясных продуктов
ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.

ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.


	· Правильность использования готовых полуфабрикатов;

· выбор способа тепловой обработки;

· расчет времени тепловой обработки;

· сочетание различных ингредиентов;

· минимизация потерь; 

· оформление и температура подачи;

· точность и грамотность оформления технологической документации.
	Лабораторная работа № 6-7, практические работы № 5 – 6

	Тема 2.2. Технология приготовления простых блюд из домашней птицы и дичи
ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.

ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы. 
ПК 5.5. Производить подготовку и готовить блюда из дичи.
	· Правильность использования готовых полуфабрикатов;

· выбор способа тепловой обработки;

· расчет времени тепловой обработки;

· сочетание различных ингредиентов;

· минимизация потерь; 

· оформление и температура подачи;

· точность и грамотность оформления технологической документации.
	Лабораторная работа № 8-10 Практические работы № 7 – 8 


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
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1.Общие положения

1.1.Комплект контрольно-оценочных средств (ККОС) предназначен для контроля и оценки образовательных достижений обучающихся, освоивших программы профессионального модуля ПМ.05 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
1.2. ККОС включает контрольные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации в форме дифференцированного зачета и экзамена (квалификационного).

1.3. ККОС разработан на основании положений:

- ФГОС СПО по профессии 19.01.17 Повар, кондитер, утвержденного Приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 2 августа 2013 г. N 798, зарегистрирован в Минюсте России 20 августа 2013 г. N 29749;

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

- программы профессионального модуля ПМ.05 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
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 мяса и домашней птицы и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из мяса и домашней птицы
	З1
	классификацию, пищевую ценность, требования к качеству сырья, полуфабрикатов и готовых блюд из мяса и домашней птицы

	У2
	выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы
	З2
	правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из мяса и домашней птицы

	У3
	использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из мяса и домашней птицы
	З3
	последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из мяса и домашней птицы

	У4
	оценивать качество готовых блюд
	З4
	правила проведения бракеража

	У5
	использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из дичи
	З5
	способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи

	
	
	З6
	правила хранения и требования к качеству

	
	
	З7
	температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов из мяса и домашней птицы и готовых блюд

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

	
	
	З9
	технологию приготовления блюд из дичи.

	* 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
	У5
	З1
	З2
	З3
	З4
	З5
	З6
	З7
	З8
	З9

	Раздел ПМ 1. Подготовка и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и птицы
	+
	+
	
	
	
	+
	+
	+
	+
	
	
	+
	+
	

	Тема 1.1. Приготовление основных полуфабрикатов из мяса.
	+
	+
	
	
	
	+
	+
	+
	+
	
	
	+
	+
	

	1.1.1 Ассортимент и классификация полуфабрикатов из мяса говядины, телятины, баранины и свинины. 
	+
	+
	
	
	
	+
	+
	+
	+
	
	
	+
	+
	

	1.1.2 Способы и методы обработки с учётом рационального использования сырья. 
	+
	+
	
	
	
	+
	+
	+
	+
	
	
	+
	+
	

	1.1.3 Последовательность и правила приготовления рубленой и котлетной массы и полуфабрикатов из них.
	+
	+
	
	
	
	+
	+
	+
	+
	
	
	+
	+
	

	Тема 1.2. Обработка и приготовление полуфабрикатов из домашней птицы и дичи
	+
	+
	
	
	+
	+
	+
	+
	+
	
	
	+
	+
	+

	1.2.1.Основные характеристики, пищевая ценность различных видов домашней птицы.
	+
	+
	
	
	
	+
	+
	+
	+
	
	
	+
	+
	

	1.2.2.Методы обработки домашней птицы, субпродуктов, с учётом рационального использования сырья. 
	+
	+
	
	
	
	+
	+
	+
	+
	
	
	+
	+
	

	1.2.3.Требования к качеству готовых полуфабрикатов из домашней птицы. 
	+
	+
	
	
	
	+
	+
	+
	+
	
	
	+
	+
	

	1.2.4.Методы обработки и приготовление полуфабрикатов из дичи 
	+
	+
	
	
	+
	+
	+
	+
	+
	
	
	+
	+
	+

	Раздел ПМ 2. Приготовление простых блюд из мяса, мясных продуктов и домашней птицы
	
	
	+
	+
	
	
	
	
	+
	+
	+
	
	
	

	Тема 2.1. Технология приготовления простых блюд из мяса и мясных продуктов
	
	
	+
	+
	
	
	
	
	+
	+
	+
	
	
	

	2.1.1.Ассортимент простых блюд из мяса и мясных продуктов. 
	
	
	+
	+
	
	
	
	
	+
	+
	+
	
	
	

	2.1.2.Технология приготовления простых блюд из мяса и мясных продуктов в соответствии с методами приготовления и типом полуфабрикатов из мяса и мясных продуктов.
	
	
	+
	+
	
	
	
	
	+
	+
	+
	
	
	

	2.1.3.Методы сервировки и варианты оформления простых блюд из мяса и мясных продуктов. 
	
	
	+
	+
	
	
	
	
	+
	+
	+
	
	
	

	Тема 2.2. Технология приготовления простых блюд из домашней птицы и дичи
	
	
	+
	+
	+
	
	
	
	+
	+
	+
	
	
	+

	2.2.1.Ассортимент простых блюд из домашней птицы.
	
	
	+
	+
	
	
	
	
	+
	+
	+
	
	
	

	2.2.2.Технология приготовления простых блюд из домашней птицы в соответствии с методами приготовления и типом полуфабрикатов из домашней птицы
	
	
	+
	+
	
	
	
	
	+
	+
	+
	
	
	

	2.2.3.Приготовление блюд из дичи.
	
	
	+
	+
	+
	
	
	
	+
	+
	+
	
	
	+


3.Структура контрольного задания промежуточной аттестации

3.1.

	№ п/п
	Содержание раздела
	Количество часов
	Количество тестовых заданий

	1
	Раздел ПМ 1. Подготовка и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и птицы
	38
	

	2
	Тема 1.1. Приготовление основных полуфабрикатов из мяса.
	5
	

	3
	1.1.1 Ассортимент и классификация полуфабрикатов из мяса говядины, телятины, баранины и свинины. 
	2
	

	4
	1.1.2 Способы и методы обработки с учётом рационального использования сырья. 
	1
	

	5
	1.1.3 Последовательность и правила приготовления рубленой и котлетной массы и полуфабрикатов из них.
	2
	

	6
	Тема 1.2. Обработка и приготовление полуфабрикатов из домашней птицы и дичи
	5
	

	7
	1.2.1.Основные характеристики, пищевая ценность различных видов домашней птицы.
	2
	

	8
	1.2.2.Методы обработки домашней птицы, субпродуктов, с учётом рационального использования сырья. 
	1
	

	9
	1.2.3.Требования к качеству готовых полуфабрикатов из домашней птицы. 
	1
	

	10
	1.2.4.Методы обработки и приготовление полуфабрикатов из дичи 
	1
	

	11
	Раздел ПМ 2. Приготовление простых блюд из мяса, мясных продуктов и домашней птицы
	30
	

	12
	Тема 2.1. Технология приготовления простых блюд из мяса и мясных продуктов
	6
	

	13
	2.1.1.Ассортимент простых блюд из мяса и мясных продуктов. 
	2
	

	14
	2.1.2.Технология приготовления простых блюд из мяса и мясных продуктов в соответствии с методами приготовления и типом полуфабрикатов из мяса и мясных продуктов.
	2
	

	15
	2.1.3.Методы сервировки и варианты оформления простых блюд из мяса и мясных продуктов. 
	2
	

	16
	Тема 2.2. Технология приготовления простых блюд из домашней птицы и дичи
	4
	

	17
	2.2.1.Ассортимент простых блюд из домашней птицы.
	1
	

	18
	2.2.2.Технология приготовления простых блюд из домашней птицы в соответствии с методами приготовления и типом полуфабрикатов из домашней птицы
	2
	

	19
	2.2.3.Приготовление блюд из дичи.
	1
	


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

	Тема 1.1. Приготовление основных полуфабрикатов из мяса.
	У1-У2
	З1-З4;З7-З8
	2;8
	
	

	1.1.1 Ассортимент и классификация полуфабрикатов из мяса говядины, телятины, баранины и свинины. 
	У1-У2
	З1-З4;З7-З8
	3;7
	
	

	1.1.2 Способы и методы обработки с учётом рационального использования сырья. 
	У1-У2
	З1-З4;З7-З8
	6
	
	

	1.1.3 Последовательность и правила приготовления рубленой и котлетной массы и полуфабрикатов из них.
	У1-У2
	З1-З4;З7-З8
	3;7
	
	

	Тема 1.2. Обработка и приготовление полуфабрикатов из домашней птицы и дичи
	У1-У2;У5
	З1-З4;З7-З9
	6;8;9
	
	

	1.2.1.Основные характеристики, пищевая ценность различных видов домашней птицы.
	У1-У2
	З1-З4;З7-З8
	3;9
	
	

	1.2.2.Методы обработки домашней птицы, субпродуктов, с учётом рационального использования сырья. 
	У1-У2
	З1-З4;З7-З8
	6;7;9
	
	

	1.2.3.Требования к качеству готовых полуфабрикатов из домашней птицы. 
	У1-У2
	З1-З4;З7-З8
	3;9
	
	

	1.2.4 Методы обработки и приготовление полуфабрикатов из дичи
	У1-У2;У5
	З1-З4;З7-З9
	
	
	

	Тема 2.1. Технология приготовления простых блюд из мяса и мясных продуктов
	У3-У4
	З4-З6
	2; 8
	
	

	2.1.1.Ассортимент простых блюд из мяса и мясных продуктов. 
	У3-У4
	З4-З6
	3;9
	
	

	2.1.2.Технология приготовления простых блюд из мяса и мясных продуктов в соответствии с методами приготовления и типом полуфабрикатов из мяса и мясных продуктов.
	У3-У4
	З4-З6
	6;9
	
	

	2.1.3.Методы сервировки и варианты оформления простых блюд из мяса и мясных продуктов. 
	У3-У4
	З4-З6
	3;9
	
	

	Тема 2.2. Технология приготовления простых блюд из домашней птицы и дичи
	У3-У5
	З4-З6;З9
	2;8
	
	

	2.2.1.Ассортимент простых блюд из домашней птицы.
	У3-У4
	З4-З6
	3;7
	
	

	2.2.2.Технология приготовления простых блюд из домашней птицы в соответствии с методами приготовления и типом полуфабрикатов из домашней птицы
	У3-У4
	З4-З6
	6
	
	

	2.2.3.Приготовление блюд из дичи.
	У3-У5
	З4-З6;З9
	У3-У5
	
	


Для каждой ДЕ разрабатываются тестовые задания контролирующие уровень соответствия подготовки обучающегося требованиям ФГОС. Уровень усвоения заданный для каждой ДЕ формулируется в терминах внешней деятельности, которую 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 (соответствие эталону) или 0 баллов (несоответствие эталону).

II. Комплект оценочных средств теоретической части модуля

ПМ.05. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
Задания для оценки освоения МДК 05. 01 

Для обучающегося:
Количество тестовых заданий для выполнения –  42
Максимальное время выполнения тестовых заданий - 45 мин.

Ответы на тестовые задания заносятся в бланк тестового задания

2.1 Тестовые задания 

Выбрать правильный вариант ответа

1. У СВИНОЙ ТУШИ ГУЛЯШ НАРЕЗАЮТ ИЗ
1) лопатки

2) корейка

3) покромка

4) окорок

Эталон: 1)

2. ДЛЯ НАТУРАЛЬНОЙ РУБЛЕНОЙ МАССЫ ШПИКА ИСПОЛЬЗУЮТ…

1) 200 г

2) 160 г

3) 150 г

4) 120 г

Эталон: 3)

3. ДЛЯ ШНИЦЕЛЯ НАТУРАЛЬНОГО РУБЛЕНОГО ИСПОЛЬЗУЕТСЯ ПАНИРОВКА…

1) белая

2) мучная

3) сухарная

4) хлебная

Эталон: 3)

4. КОТЛЕТНУЮ МАССУ С МЕНЬШИМ КОЛИЧЕСТВОМ ХЛЕБА ПРИГОТАВЛИВАЮТ ДЛЯ ИЗДЕЛИЙ…

1) шницель

2) биточки

3) тефтели

4) котлеты

Эталон: 3)

5. ИЗ ТОЛСТОГО КРАЯ ГОВЯДИНЫ НАРЕЗАЮТ ПОЛУФАБРИКАТЫ…

1) шницель, эскалоп

2) ромштекс, антрекот

3) филе, лангет

Эталон: 2)

6. СПИННО-РЕБЕРНАЯ ЧАСТЬ ГОВЯДИНЫ СОСТОИТ ИЗ…

1) толстого края, подлопаточной части, покромки

2) толстого края, пашины, покромки

3) лопатки, грудинки, пашины

Эталон: 1) 

7. ДЛЯ ЖАРЕНЬЯ ИСПОЛЬЗУЮТ ЧАСТЬ ГОВЯДИНЫ…

1) верхнюю и внутреннюю части задний ноги

2) наружный и боковой куски задней ноги

3) боковой кусок, внутреннюю часть задней ноги

Эталон: 1)

8. МЯСО ОБСУШИВАЮТ ЧТОБЫ…

1) оно поглотило сок, образовавшийся при размораживании

2) для предотвращения размножения микробов и чтобы при разделке мясо не скользит в руках

3) мясо становилось мягче

Эталон: 2)

9. МЯСО РАЗМОРАЖИВАЮТ…

1) в воде

2) на воздухе

3) комбинированным способом

Эталон: 2)

10. НА КАЧЕСТВО ПРИГОТОВЛЯЕМЫХ БЛЮД ИЗ МЯСА ВЛИЯЕТ…

1) наличие жировой ткани

2) правильный подбор частей мяса с содержанием нестойкого коллагена

3) подготовка полуфабрикатов

4) выбор способа тепловой обработки для отдельных частей мяса

Эталон: 2)

11. ПРИ ТЕПЛОВОЙ ОБРАБОТКЕ В МЯСЕ ИЗМЕНЯЕТСЯ СОДЕРЖАНИЕ ЖИРА…

1) уменьшается

2) увеличивается

3) разбрызгивается

Эталон: 1)

12. ДЛЯ ВАРКИ 1 КГ МЯСА БЕРУТ ВОДЫ…

1) 2...3 л

2) 1...1,5 л

3) 4...5 л

Эталон: 2)

13. ПРОДОЛЖИТЕЛЬНОСТЬ ВАРКИ МЯСА ЗАВИСИТ ОТ…

1) вида мяса, плотности и количества соединительной ткани

2) вида нарезки

3) используемой посуды

Эталон: 1)

14. ДЛЯ ВАРКИ ИСПОЛЬЗУЮТ ЧАСТЬ ГОВЯДИНЫ…

1) лопатку, покромку, грудинку

2) боковую и наружную части задней ноги, лопаточную часть

3) грудинку, лопатку, окорок

4) грудинку, лопатку

Эталон: 1)

15. РЕЖИМ ВАРКИ МЯСА -…

1) варят при 105°С при открытой крышке

2) кладут в горячую воду и быстро доводят до кипения — варят, снимая пену, до готовности

3) быстро доводят до кипения — снимают пену, варят при 90°С

Эталон: 3)

16. ГОТОВНОСТЬ ОТВАРНОГО МЯСА ОПРЕДЕЛЯЮТ…

1) по вкусу и запаху;

2) пробуют кусочек проколом поварской иглы: в готовое мясо игла входит свободно

3) по продолжительности варки

Эталон: 2)

17. ГОТОВОЕ ОТВАРНОЕ МЯСО ХРАНЯТ…

1) охлаждают и хранят в холодильнике не более 48 ч

2) заливают горячим бульоном, доводят до кипения и хранят на мармите

при 50...60°С не более 3 ч

3) отпускают сразу же после нарезки на порции

Эталон: 2)

18. ИСПОЛЬЗУЮТ ПРИ ОТПУСКЕ ГОВЯДИНЫ ОТВАРНОЙ СОУСЫ…

1) красный основной, луковый

2) белый

3) сметанный с хреном, красный 

Эталон: 3)

19. ПРИ ОТПУСКЕ ГОВЯДИНЫ ОТВАРНОЙ ИСПОЛЬЗУЮТ ГАРНИР…

1) припущенный рис

2) тушеная капуста

3) картофель отварной, припущенные овощи

Эталон: 3)

20. МЯСНЫЕ БЛЮДА ЗАПЕКАЮТ ПРИ ТЕМПЕРАТУРЕ…

1) 200...220°С

2) 250...300°С

3) 300...350°С

Эталон: 2)

21. ДЛЯ ЗАПЕКАНКИ КАРТОФЕЛЬНОЙ С МЯСОМ ГОТОВЯТ…

1) картофель отварной, нарезанный кусочками

2) картофельное пюре

3) картофельную массу

Эталон: 3)

22. МЯСНОЙ ФАРШ ГОТОВЯТ…

1) из мяса отварного с рисом и луком

2) из обжаренного мяса с луком

3) из сырого мяса с томатом

Эталон: 2)

23. ДЛЯ БЛЮДА «ГОВЯДИНА, ЗАПЕЧЕННАЯ В ЛУКОВОМ СОУСЕ» ГОТОВЯТ ГАРНИР…

1) из отварного картофеля кружочками или картофельной массы

2) из отварных макарон

3) из тушеной капусты

Эталон: 1)

Выбрать несколько вариантов правильных ответов в заданиях 24-27

24. МЯСО БЫВАЕТ МАЛОСОЧНЫМ, А ЕГО ПОВЕРХНОСТЬ СЕРОЙ, УВЛАЖНЕННОЙ ПОТОМУ ЧТО…

1) куски мяса при жаренье раскладывали слишком близко

2) низкая температура жаренья мяса

3) нарушение кулинарного использования частей туши

Эталон: 1), 2)

25. ТУШЕНОЕ МЯСО ИМЕЕТ СЛАБЫЙ АРОМАТ, ЖЕСТКУЮ КОНСИСТЕН​ЦИЮ, С ТРУДОМ РАЗРЕЗАЕТСЯ НОЖОМ В СЛУЧАЯХ…

1) после жаренья мясо залили холодной водой

2) добавили мало томата и специй

3) взяли для тушения не ту часть мяса, которая предусмотрена

Эталон: 2), 3)

26. КУСКИ ЖАРЕНОГО НАТУРАЛЬНОГО МЯСА БЫВАЮТ ДЕФОРМИРОВАННЫМИ, ЖЕСТКИМИ…

1) не зачистили пленки, плохо отбили полуфабрикат

2) использована не та часть туши, которая предусмотрена

3) полуфабрикат нарезан вдоль волокон, не подрезаны сухожилия

Эталон: 1), 2), 3)

27. ЖАРЕНЫЕ КОТЛЕТЫ НА ИЗЛОМЕ СОХРАНЯЮТ КРАСНЫЙ ЦВЕТ, ПРИ НАДАВЛИВАНИИ ВЫТЕКАЕТ РОЗОВЫЙ СОК В СЛУЧАЯХ…

1) нарушен срок хранения сырых полуфабрикатов

2) изделия не дожарены в духовом шкафу

3) использовали недоброкачественное сырье

Эталон: 2), 3)
Выбрать правильный вариант ответа в заданиях 28-31

28. ПОЛУФАБРИКАТЫ КОТЛЕТ «ПО-КИЕВСКИ» ЖАРЯТ…

1) во фритюре в течение 5...7 мин до золотистой корочки, дожаривают жарочном шкафу 2...3 мин

2) во фритюре в течение 7... 10 мин до коричневой корочки

3) основным способом на сковороде, дожаривают в жарочном шкафу

Эталон: 1)

29. КОТЛЕТЫ ИЗ ФИЛЕ ПТИЦЫ ПАНИРОВАННЫЕ ЖАРЯТ…

1) во фритюре до золотистого цвета

2) основным способом на сковороде с двух сторон, дожаривают в жарочном шкафу в течение 2...3 мин

3) быстро обжаривают на сковороде с двух сторон и сразу подают

Эталон: 2)

30. ШНИЦЕЛЬ «ПО-СТОЛИЧНОМУ» (ПОЛУФАБРИКАТ ИМЕЮТ ОВАЛЬНУЮ ФОРМУ) ПАНИРУЮ…

1) в льезоне и сухарях

2) в льезоне и белой хлебной панировке

3) в льезоне и белой хлебной панировке, нарезанной соломкой

Эталон: 3)

31. ШНИЦЕЛЬ «ПО-СТОЛИЧНОМУ» ПЕРЕД ПОДАЧЕЙ ЖАРЯТ…

1) во фритюре

2) основным способом с двух сторон с дожариванием в жарочном шкафу течение 3...5 мин

3) во фритюре с дожариванием в жарочном шкафу в течение 2...3 мин

Эталон: 2)

Установить соответствие в заданиях 32-34
32. БЛЮДА ИСПОЛЬЗУЕМОЙ ЧАСТИ МЯСА И ГАРНИРУ…

	Блюдо
	Используемая часть мяса
	Гарнир

	а) Бифштекс

б) Филе

в) Лангет

г) Антрекот

д) Ромштекс
	1) толстый или тонкий край

2) головка вырезки

3) толстый или тонкий край, верхняя или внутренняя часть задней ноги

4) вырезка, средняя часть

5) хвостик вырезки
	А) картофель жареный или сложный;

Б) картофель фри или сложный, яичница глазунья;

В) картофель жареный;

Г) картофель фри, припущенная морковь, зеленый горошек;

Д) картофель фри, картофель в молоке или 3...4 вида овощей, строганный хрен, зелень


Эталон: а-2-Б, б-4-А, в-5- В, г-1-Д, д-1-А

33. БЛЮДА ЧАСТЯМ МЯСА…

	Блюдо
	Форма полуфабриката и часть мяса

	А) Зразы отбивные

Б) Мясо духовое

В) Гуляш

Г) Бефстроганов

Д) Азу
	1) кубики массой 20...30 г, лопатка, покромка, грудинка

2) брусочки массой 5...7 г, толстый или тонкий край, верхняя внутренняя часть ноги

3) боковая и наружная часть мякоти задней ноги, пластинки массой 1...1,5 г

4) брусочки массой 10…15 г, боковая наружная часть задней ноги

5) боковая наружная часть, лопатка, 1…2 куска на 1 порцию


Эталон: А-3, Б-5,В-1, Г-2, Д-4

34. БЛЮДА ФОРМЕ ПОЛУФАБРИКАТА, ГАРНИРУ И СОУСУ…
	Блюдо
	Форма полуфабриката
	Гарнир

	1) Рагу
	а) кубики массой 15...20 г, 6...8 шт.

б) котлетная масса;

в) кусочки массой

30...40 г вместе с косточками

г) боковая наружная часть задней ноги, лопатка, 1...2 кусочка на 1 порцию
	А) рис, морковь, лук, томат

Б) отварной рис

В) картофель, морковь, петрушка, обжаренные дольками или кубиками, зелень

Г) картофель вареный, нарезанный кружочками (часть ломтиками) или картофельное пюре

	2) Плов
	
	

	3) Говядина, запеченная в луковом соусе
	
	

	4) Биточки, запеченные «по-казацки»
	
	


Эталон: 1-в-В; 2-а-А; 3-г-Г; 4-Б-б 

Установить правильную последовательность в заданиях 35-37

35. ПОРЯДОК ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПРОЦЕССА ПРИГОТОВЛЕНИЯ БЛЮДА «ГУЛЯШ»…

1) томатное пюре пассеруют

2) обжаривают на сковороде слоем 1,5см

3) разогревают сковороду с жиром

4) перекладывают в кастрюлю и тушат 1-1,5 часа

5) лук репчатый мелко режут, пассеруют

6) мясо нарезают кубиками массой 20-30гр

7) добавляют пассерованное томатное пюре

8) подают в баранчике, посыпав зеленью

9) тушат 25-30 мин., в конце тушения добавляют специи

10) вводят в мясо разведенную красную пассеровку, пассерованный лук

Эталон: 6,3,2,4,1,7,5,10,9,8

36. ПОРЯДОК ПРИГОТОВЛЕНИЯ «ГОЛУБЦЫ С МЯСОМ  И РИСОМ»…

1) готовят фарш из перемолотого мяса, риса, лука, зелени

2) рис оваривают, лук пассерут, зелень рубят

3) сырое мясо пропускают через мясорубку

4) зачищенную капусту отваривают

5) заворачивают, придавая цилиндрическую форму

6) заливают голубцы соусом и запека

7) отварную капусту разбирают на листья

8) голубцы укладывают в противень, обжаривают в жарочном шкафу

Эталон: 3,2,1,4,7,10,5,8,9,6

37. ПОРЯДОК ПРИГОТОВЛЕНИЯ БЛЮДА «ПЕЧЕНЬ ПО-СТРОГАНОВСКИ»…

1) разогревают сковороду с жиром

2) посыпают солью, перцем, обжаривают 3-4 мин.

3) печень зачищают от пленок, сосудов, промывают

4) готовят сметанный соус

5) нарезают брусочками массой 5-7 гр, длиной 3-4 см.

6) кладут на сковороду печень слоем 1-1,5 см.

7) доводят до кипения

8) отпускают в баранчике, посыпав зеленью

9) пассеруют томатное пюре

10) заливают соусом и пюре

Эталон: 3,5,1,6,2,9,4,10,7,8

Вставить пропущенные слова в заданиях 38-42

38 .ДЛЯ ВТОРЫХ БЛЮД ВАРЯТ КУР, ЦЫПЛЯТ, ИНДЕЕК, РЕЖЕ _____ И _____

Эталон: гусей , уток

39. ПРОДОЛЖИТЕЛЬНОСТЬ ВАРКИ ЗАВИСИТ ОТ ВИДА ПТИЦЫ, _____ И КОЛЕБЛЕТСЯ ОТ _____ ДО_____

Эталон: возраста, 20 мин,1,5 часов

40. Потери при варке птицы составляют _____%

Эталон: 25

41. ЗАПРАВЛЕННЫЕ ТУШКИ ПТИЦЫ ЗАКЛАДЫВАЮТ В _____ ВОДУ (НА 1 КГ ПРОДУКТА _____ Л ВОДЫ), БЫСТРО ДОВОДЯТ ДО КИПЕНИЯ, СНИМАЮТ ПЕНУ, ДОБАВЛЯЮТ _____, _____, _____, НАГРЕВ УМЕНЬШАЮТ И ВАРЯТ ПРИ ТЕМПЕРАТУРЕ 85-90°С ДО ГОТОВНОСТИ

Эталон: горячую, 2-2,5л, репчатый лук, белые коренья, соль

42. ГОТОВНОСТЬ ПТИЦЫ ОПРЕДЕЛЯЮТ _______________________________

Эталон: проколом поварской иглы в толстой части мякоти ножки

2.2. Ситуационные компетентностно-ориентированные задания
Вариант 1. Ситуационное задание в тестовой форме

ИНСТРУКЦИЯ: Вашему вниманию предлагаются описание производственной ситуации и задания для проверки готовности к действиям в подобных ситуациях. Внимательно ознакомьтесь с описанием ситуации. В заданиях необходимо вставить недостающую информацию или обвести кружком номера всех правильных ответов. Среди предложенных вариантов могут быть один, несколько или все ответы правильные. 

ЗАДАНИЕ: Повару кафе дано задание приготовить биточки рубленные, со сметанным соусом, по второй колонке сборника рецептур блюд и кулинарных изделий. Бракеражная комиссия отметила на срезе биточков красноватый цвет и запах, свойственный запаху жареного мяса. Поверхность биточков ровная, панировка однородная. Соус густой, присутствуют комочки муки, вкус слегка сладковатый, цвет – кремово-коричневый, запах сметаны. Общая оценка блюда комиссией – «хорошо».

1. способ тепловой обработки биточков 

1) тушение

2) жарка во фритюре

3) жарка основным способом

4) запеканке в жарочном шкафу

2. При таком способе тепловой обработки температура греющей среды достигает

1) 280-320 ºC

2) 230-270 ºC

3) 180-220 ºC

4) 120-160 ºC

3. биточки готовят из массы

1) котлетной

2) рубленной

3) натуральной

4. используют панировку

1) мучную

2) сухарную

3) двойную

5. кроме измельченного мяса, в состав фарша входят

1) сырые яйца             4) пассированный репчатый лук

2) шпик                       5) хлеб, замоченный в молоке

3) соль, перец             6) мелко нарубленная зелень

6. комочки муки в готовом соусе присутствуют, если

1) соус переварен

2) соус недостаточно промешан

3) мука недостаточно пассированна

4) сметана не соответствует качеству

7. КАСНЫЙ ЦВЕТ НА СРЕЗЕ ГОТОВЫХ БИТОЧКОВ ОБУСЛОВЛЕН

1) использованием недоброкачественного мяса

2) недостаточным временем тепловой обработки

8. ВЫХОД ГОТОВОГО ИЗДЕЛИЯ СОСТАВЛЯЕТ по второй колонке Сборника рецептур ___________г и соуса__________ г.

9. устранить обнаруженные дефекты

1) можно

2) нельзя

10. оценка «хорошо» требованиям к качеству готового изделия 

1) соответствует

2) не соответствует

Эталон:
	1 – 3
	 3 – 1
	5 – 3,5
	7 – 1
	 9 – 2

	2 – 4
	4 – 2
	6 – 3
	8 – 100 и 75
	10 – 2




Вариант 2. Рассчитать количество продуктов для приготовления 35 порций плова из свинины по II колонке Сборника рецептур блюд. Составить технологическую карту на расчет и технологическую схему на блюдо.

Вариант 3. Указать ингредиенты и технологическую последовательность приготовления азу:

а) Ингредиенты:____________________________________________________

___________________________________________________________________

б) Технологическая последовательность приготовления:

мясо подвергают тепловой обработке--__________________________________

___________________________________________________________________

Вариант 4. Определить процент потери массы при жаренье  натурального рубленого шницеля, если масса полуфабрикаты 171 гр, а масса готового шницеля 125г.

Дать органолептическую оценку блюдам из жареного мяса, данные представить в виде таблицы.

Вариант 5. Указать показатели качества блюд

	Блюдо
	Показатели

	
	Внешний вид
	консистенция
	вкус
	Запах
	Цвет

	Мясо отварное
	
	
	
	
	

	Сосиски сардельки отварные
	
	
	
	
	

	Мясо жареное натуральное
	
	
	
	
	

	Порционные натуральные куски
	
	
	
	
	

	Мясо, жареное мелкими кусками
	
	
	
	
	

	Тушеное мясо
	
	
	
	
	

	Запеченное мясо
	
	
	
	
	

	Блюда из рубленой массы
	
	
	
	
	

	Блюда из котлетной массы
	
	
	
	
	

	Мясо жареное крупным куском
	
	
	
	
	


Вариант 6. Указать ингредиенты и технологическую последовательность приготовления тефтелей:
а) Ингредиенты:____________________________________________________

___________________________________________________________________

б) Технологическая последовательность приготовления:

зачищенное мясо нарезают на куски--__________________________________

___________________________________________________________________

Вариант 7. Рассчитать количество продуктов для 80 порций ростбифа по I колонке Сборника рецептур блюд выходом одной порции 125 г. 

Указать способ определения готовности ростбифа. Результаты занести в таблицу.

	Степень готовности блюда
	Внешние признаки
	Способ определения

	С кровью
	
	

	Полупрожаренные
	
	

	Прожаренные
	
	


Вариант 8. Заполнить таблице, указав гарнир и соус к разным блюдам из жареного мяса и субпродуктов

	Блюдо
	Гарнир
	Соус

	Свинина жареная
	
	

	Бифштекс натуральный
	
	

	Баранина жареная
	
	

	Телятина Жареная
	
	

	Бифштекс с яйцом
	
	

	Бифштекс с луком
	
	

	Филе
	
	

	Лангет
	
	

	Антрекот
	
	

	Ромштекс
	
	

	Котлеты натуральные
	
	

	Бефстроганов
	
	

	Поджарка
	
	

	Шашлык
	
	

	Почки жареные
	
	

	Печень жареная
	
	


Вариант 9. Рассчитать процент потери массы при жарке рубленного бифштекса, если масса полуфабриката 143 гр., а масса готового бифштекса 100 гр.

Указать ингредиенты и технологическую последовательность приготовления бифштекса:
а) Ингредиенты:____________________________________________________

___________________________________________________________________

б) Технологическая последовательность приготовления:

зачищенное мясо нарезают на куски--__________________________________

___________________________________________________________________

2.3 Руководство для экзаменатора

Таблица эталонов правильных ответов  комплекта тестовых заданий

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18

	1
	3
	3
	3
	2
	1
	1
	2
	2
	2
	1
	2
	1
	1
	3
	2
	2
	3

	19
	20
	21
	22
	23
	24
	25
	26
	27
	28
	29
	30
	31

	3
	2
	3
	2
	1
	1,2
	2,3
	1,2,3
	2,3
	1
	2
	3
	2


	32
	33
	34

	а-2-Б, б-4-А, в-5- В, г-1-Д, д-1-А
	А-3, Б-5,В-1, Г-2, Д-4
	1-в-В; 2-а-А; 3-г-Г; 4-Б-б

	35
	36
	37
	38
	39

	6,3,2,4,1,7,5,10,9,8
	3,2,1,4,7,10,5,8,9,6
	3,5,1,6,2,9,4,10,7,8
	гусей, уток
	возраста, 20 мин,1,5 часов


	40
	41
	42

	25
	горячую, 2-2,5л, репчатый лук, белые коренья, соль
	проколом поварской иглы в толстой части мякоти ножки


Критерии оценивания тестовых  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 выполнение практических заданий - 40 минут

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

· соблюдение алгоритма выполнения задания;

· аккуратность в работе.

III. Оценка по учебной и (или) производственной практике

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

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

(характеристика профессиональной деятельности обучающегося 

во время учебной/производственной практики)

1.ФИО обучающегося _ _________________________

Группа _________________________________________________________ 

Профессия _________________________________________________________________
2. Виды практики 



учебная/производственная

(нужное подчеркнуть)

3.По профессиональному модулю ПМ.05 Приготовление блюд из мяса домашней птицы
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. Вводный инструктаж.

Тема 2. Производить механическую первичную обработку мяса, приготавливать полуфабрикаты и полуфабрикаты из мяса мясопродуктов
	-Ознакомиться с технологическим процессом предприятия. Пройти инструктаж по технике безопасности
-Проведение первичной механической обработки мяса, разделки и обвалки говяжьей туши
- Проведение первичной механической обработки мяса, разделки и обвалки бараньей туши

-Проведение первичной механической обработки мяса, разделки и обвалки свиной туши

-Приготовление крупнокусковых, порционных, мелкокусковых полуфабрикатов.
	18

	

	Тема 3. Производить первичную обработку домашней птицы.

Тема 4. Приготовление полуфабрикатов из домашней птицы.
	-Проводить первичную обработку домашней птицы

- Приготовление полуфабрикатов из домашней птицы.

-Приготовление полуфабрикатов из субпродуктов.
	12
	

	Тема 5. Готовить блюда из мяса и мясных полуфабрикатов(крупнокусковых).

Тема 6. Готовить блюда из мяса и мясных полуфабрикатов (порционных

Тема 7. Готовить блюда из мяса и мясных полуфабрикатов (мелкокусковых)
Тема 8. Готовить блюда из мяса и мясных полуфабрикатов (рубленная и котлетная масса).

Тема 9. Готовить блюда из субпродуктов и их полуфабрикатов.
	- Приготовление отварных и припущенных блюда из мяса

- Приготовление жареных, тушеных и запеченных блюд из мяса

-Приготовление блюд из рубленой и котлетной массы.

-Приготовление блюд из субпродуктов.
	60
	

	Тема 10 .Готовить блюда из домашней птицы (отварные, припущенные, жареные, запеченные)

Тема 11. Готовить блюда из рубленной массы (натуральные рубленные изделия, изделия из котлетной массы)
	- Приготовление отварных и припущенных блюд из домашней птицы.

-Приготовление жареных, тушеных и запеченных блюд из домашней птицы.

- Приготовление блюд из рубленой и котлетной массы домашней птицы.

-Приготовление блюд из субпродуктов домашней птицы.
	18
	

	Итого:
	
	108
	


*0 – работа не выполнена, 1 – работа выполнена с замечаниями; 2 – работа выполнена без замечаний)
7. Результат выполнения работ на учебной/производственной практике:

___работы выполнены в полном объеме, оценка__________________________________

____________________



_____________________________

(дата)





(подпись руководителя практики от колледжа)
____________________



_____________________________

(дата)





(подпись руководителя практики от предприятия)
МП
IV. КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ ДЛЯ ЭКЗАМЕНА (КВАЛИФИКАЦИОННОГО)

Экзаменационные задания включают выполнение практических заданий, ориентированные на проверку освоения вида деятельности в целом и проверяющие освоение группы компетенций, соответствующих разделам модуля.

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

Для вынесения положительного заключения об освоении ВПД, необходимо подтверждение сформированности всех компетенций, перечисленных в программе ПМ. При отрицательном заключении хотя бы по одной из профессиональных компетенций принимается решение «вид профессиональной деятельности не освоен».

ВАРИАНТЫ ЭКЗАМЕНАЦИОННЫХ ПРАКТИЧЕСКИХ ЗАДАНИЙ

Вариант 1. Приготовление порционных блюд из мяса и субпродуктов.
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 вариантом задания
2. Место выполнения задания в лаборатории колледжа.

3. Максимальное время выполнения задания: 120 мин.

Варианты заданий для билетов:

1. Приготовление котлет натуральных из свинины
2. Приготовление поджарки из говядины
3. Приготовление бефстроганова
4. Приготовление ромштекса
5. Приготовление печени жареной
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

- подготовка сырья и продуктов, приготовление полуфабрикатов; 

- приготовление мясного блюда;
- приготовление гарнира и соуса;
- 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 тушеных блюд из мяса и субпродуктов.
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 вариантом задания

Место выполнения задания в лаборатории колледжа.

Максимальное время выполнения задания: 120 мин.

Варианты заданий для билетов:

1. Приготовление жаркого по-домашнему

2. Приготовление гуляша

3. Приготовление азу по-татарски

4. Приготовление плова

5. Приготовление печени по-строгановски
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

- подготовка сырья и продуктов, приготовление полуфабрикатов; 

- приготовление мясного блюда;
- приготовление гарнира и соуса;
- 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 запеченных блюд из мяса и субпродуктов.
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.
Оборудование: 
- рабочие столы, посуда, инвентарь;

- технологическое оборудование: механическое, тепловое, холодильное, весоизмерительное. 

Материально-техническое обеспечение:

- набор сырья, продуктов

- Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

- рабочие тетради
Условия выполнения задания:

1. Обучающийся вытягивает билет с вариантом задания

2. Место выполнения задания в лаборатории колледжа.

3. Максимальное время выполнения задания: 120 мин.

Варианты заданий для билетов:

1. Приготовление запеканки картофельной с мясом

2. Приготовление макаронника с мясом

3. Приготовление говядины запеченной в луковом соусе

4. Приготовление солянки сборной на сковороде

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

- подготовка сырья и продуктов, приготовление полуфабрикатов; 

- приготовление мясного блюда;
- приготовление гарнира и соуса;
- 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 рубленого мяса и котлетной массы.
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 вариантом 

Место выполнения задания в лаборатории колледжа.

Максимальное время выполнения задания: 120 мин.
Варианты заданий для билетов:

1. Приготовление бифштекса рубленного 

2. Приготовление котлет, биточков

3. Приготовление зраз рубленых

4. Приготовление тефтелей

5. Приготовление рулета с макаронами

6. Приготовление биточков по-казацки

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

- подготовка сырья и продуктов, приготовление полуфабрикатов; 

- приготовление мясного блюда;
- приготовление гарнира и соуса;
- 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
Практические задания для экзамена (квалификационного)
Количество вариантов задания для экзаменующегося – 8

1. Приготовление порционных блюд из мяса и субпродуктов:

Приготовление котлет натуральных из свинины
Приготовление поджарки из говядины
Приготовление бефстроганова
Приготовление ромштекса
Приготовление печени жареной
2. Приготовление тушеных блюд из мяса и субпродуктов:

Приготовление жаркого по-домашнему

Приготовление гуляша

Приготовление азу по-татарски

Приготовление плова

Приготовление печени по-строгановски
3. Приготовление запеченных блюд из мяса:

Приготовление запеканки картофельной с мясом

Приготовление макаронника с мясом

Приготовление говядины запеченной в луковом соусе

Приготовление солянки сборной на сковороде
4. Приготовление блюда из рубленного мяса и котлетной массы

Приготовление бифштекса рубленного 

Приготовление котлет, биточков

Приготовление зраз рубленых

Приготовление тефтелей

Приготовление рулета с макаронами

Приготовление биточков по-казацки

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.
Оборудование: 

- рабочие столы;

- технологическое оборудование: механическое, тепловое, холодильное, весоизмерительное. 
Материально-техническое оснащение

- набор сырья;

- посуда, инвентарь
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, 2010.

Потапова И.И. Калькуляция и учет: учебник для учащихся учреждений нач. проф.  образования /  И.И. Потапова. – 7-е изд., перераб. – М.: Издательский центр «Академия», 2012. – 176 с. 

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

Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания – М.: Академия, 2010.

Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учебник для нач. проф. образования / В.П. Золин. – М.: Издательский центр «Академия», 2012. – 320 с.  

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

Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. профобразования / З.П. Матюхина. – М.: Издательский центр «Академия», 2012. – 304 с. 

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

Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии – М.: Академия, 2014. 

Дополнительные источники:

3. 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.

4. Отечественные журналы:

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

Критерии оценивания экзаменационного задания: 

	Коды проверяемых компетенций
	Показатели оценки результата
	Оценка

(да/нет)

	ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.


	-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 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.


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

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

	ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.


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

	
	-соответствие оформления простых блюд из мяса и мясных продуктов заданным рецептурам
	

	ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.
	-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);
	

	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.
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