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1. паспорт ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ. 06 «Приготовление и оформление холодных блюд и закусок»
1.1.Область применения программы

Программа профессионального модуля ПМ. 06 «Приготовление и оформление холодных блюд и закусок» 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:

- подготовки гастрономических продуктов;

- приготовления и оформления холодных блюд и закусок;
- приготовления сложных холодных закусок;
- приготовления суфлированных холодных закусок.
уметь:

- проверять органолептическим способом качество гастрономических продуктов;

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

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

 - оценивать качество холодных блюд и закусок;

- выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима;
- использовать различные технологии приготовления и оформления сложных холодных закусок
знать:

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

- правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении холодных блюд и закусок;

- последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении холодных блюд и закусок;

- правила охлаждения и хранения холодных блюд и закусок, температурный режим хранения;

- правила проведения бракеража;

- требования к качеству холодных блюд и закусок;

- способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи холодных блюд и закусок;

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

- технология приготовления сложных закусок;
- технологию приготовления закуски «ТАПАС»;

- технологию приготовления суфлированных холодных закусок.

* - практический опыт, знания и умения, соответствующие требованиям ТО WSR/WSI
1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:

всего – 85 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 65 часов, в том числе лабораторные и практические работы – 46 часов;
самостоятельная работа – 20 часов;
учебной практики – 144 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 6.1. – 6.4.(6.5-6.6)
При освоении программы профессионального модуля используются следующие методы обучения: словесные, наглядные, практические, репродуктивные, исследовательские, метод проблемного изложения.

Предлагаемые методы обучения являются ведущими для заявленным педагогическим технологиям и обеспечивают формирование заявленных компетенций.

Учебно-методический комплекс профессионального модуля включает в себя:

	№
	Наименование
	Количество
	Вид носителя

	1
	Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования по профессии 19.01.17 Повар, кондитер, утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 2 августа 2013 г. N 798, зарегистрированный в Минюсте России 20 августа 2013 г. N 29749
	1
	Бумажный/электронный

	2
	Рабочая программа профессионального модуля
	
	

	3
	Календарно тематическое планирование
	1
	Бумажный/электронный

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

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

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

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

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

	9
	Методическое пособие для студентов по выполнению самостоятельной работы
	1
	Бумажный/электронный


Указанный перечень учебно-методического комплекса соответствует заявленной технологии.

1.5. Система оценивания 

Система оценивания включает основные показатели оценки результатов обучения, сформулированные как  характеристики деятельности обучающихся, и соответствуют  заявленным компетенциям. Основные показатели оценки результатов обучения в полной мере раскрывают специфику соответствующих профессиональных компетенций: соответствуют знаниям, умениям и практическому опыту по ФГОС, охватывают весь цикл действий (работ) обучаемого,  предусматривают возможность контроля и оценки в процессе обучения на базе образовательного учреждения и при прохождении производственной практики на базе работодателя. 

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

Оценка результатов освоения программы происходит с использованием пятибальной технологии оценки.

Комплекс форм и методов контроля и оценки предусматривает оценку результатов обучения при выполнении лабораторных работ, на практических занятиях, самостоятельной работы, прохождения учебной и производственной практик, в соответствии с тематическим планом.

Текущий контроль проводится преподавателем в процессе проведения  практических занятий, лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий. 

Формы и методы текущего контроля по профессиональному модулю доводятся до сведения обучающихся в начале обучения. Для текущего контроля по программе создан 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 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»
	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 и оформление холодных блюд и закусок, 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 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.

ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты.

ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски.

ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда.

ПК 6.5. Готовить сложные холодные закуски (ТАПАС).

ПК 6.6. Готовить суфлированные холодные закуски
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.06 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 6.1 – ПК 6.4, ПК 6.5 – 6.6
	Раздел 1. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
	85
	65
	46
	-
	20
	-
	144
	

	
	Производственная практика, часов 
	108
	
	108

	
	Учебная практика, часов
	144
	
	

	Всего:
	337
	65
	46
	
	20
	
	144
	108


3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю ПМ.06 Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
	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

	МДК 06.01 Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок
	
	

	Тема 1.1. Классификация и пищевая ценность холодных блюд и закусок. Требования к качеству.
	1
	Значение холодных блюд и закусок в питании человека. Их пищевая ценность.

Химический состав и пищевая ценность ингредиентов, используемых при приготовлении холодных блюд и закусок. Способы сохранения пищевой ценности и вкусовых качеств продуктов. Выбор производственного инвентаря и оборудования. Классификация холодных блюд и закусок.
	3
	2,3

	
	2
	Механическая кулинарная обработка продуктов Механическая обработка овощей и зелени. Тепловая обработка. Нарезка. Минимизация отходов.
	2
	2,3

	
	3
	Тепловая обработка продуктов перед приготовлением холодных блюд
	2
	2,3

	
	Лабораторные работы№1 Сочетание вкусовых качеств различных ингредиентов.
	4
	2,3

	
	Практическая работа №1 Определение пищевой ценности холодных блюд и закусок.
	2
	2,3

	
	Практическая работа №2 Подготовка продуктов перед приготовлением холодных блюд и закусок
	2
	2,3

	
	Практическая работа №3 Решение задач
	2
	2,3

	
	Практическая работа №4 Решение задач
	2
	2,3

	
	Самостоятельная работа:

Выполнение заданий для аудиторной и внеаудиторной работы (Методические рекомендации по самостоятельной работе, ПМ.06, тема 1.1)

- Составление иллюстрированного конспекта;

- Создание презентаций;

- Составление тестовых заданий.
	5
	

	Тема 1.2. Технология приготовления бутербродов, салатов и винегретов.
	1
	Технология приготовления бутербродов. 

Классификация (открытые, закрытые, простые и сложные). Подбор хлебобулочных изделий, их нарезка, сочетание продуктов. Алгоритм приготовления. Оформление и подача. Органолептическая оценка качества. Температура и условия хранения.
	4
	2,3

	
	2
	Технология приготовления салатов.

Классификация по виду используемых продуктов (овощные, мясные, рыбные, фруктовые, из морепродуктов); по виду заправки (с растительными маслами, майонезом, кисломолочными продуктами, заправками); по способу подачи.  Алгоритм приготовления. Оформление подачи. Органолептическая оценка качества. Температура и условия хранения.
	1
	2,3

	
	3
	Приготовление винегретов.

Классификация по способу использования сырья. Способ подачи. Алгоритм приготовления. Оформление подачи. Органолептическая оценка качества. Температура и условия хранения.
	1
	2,3

	
	Лабораторная работа №2 Влияние времени заправки салатов и винегретов на вкусовые качества.
	2
	2,3

	
	Лабораторная работа №3 Подбор хлебобулочных изделий в зависимости от ингредиентов при приготовлении бутербродов.
	2
	2,3

	
	Практическая работа №5 Приготовление бутербродов.
	2
	2,3

	
	Практическая работа №6 Приготовление салатов.
	4
	2,3

	
	Практическая работа №7 Приготовление винегретов.
	2
	2,3

	
	Самостоятельная работа:

Выполнение заданий для аудиторной и внеаудиторной работы (Методические рекомендации по самостоятельной работе, ПМ.06, тема 1.2)

- Решение задач

- Анализ конспекта;

- Составление технологических схем
	5
	

	Тема 1.3. Технология приготовления блюд и закусок из овощей, яиц и грибов.
	1
	Приготовление холодных блюд и закусок из овощей, яиц и грибов.

Классификация блюд в зависимости от ингредиентов (свежих, вареных, соленых, маринованных). Способы первичной обработки, нарезки, подбор способа тепловой обработки. Приготовление: икры баклажанной, редьки с маслом или сметаной, помидоров  фаршированных мясным салатом. Алгоритм приготовления. Оформление и подача. Органолептическая оценка качества. Время и условия хранения.
	1
	2,3

	
	2
	Приготовление холодных блюд и закусок из яиц.

Классификация блюд из яиц, их пищевая ценность. Способ тепловой обработки яиц. Приготовление: яиц фаршированных, яиц под майонезом с гарниром. Алгоритм приготовления. Оформление и подача. Органолептическая оценка качества. Время и условия хранения.
	1
	2,3

	
	3
	Приготовление холодных блюд и закусок из грибов.

Классификация блюд из грибов, их пищевая ценность. Способы первичной и тепловой обработки. Приготовление: икры грибной, шампиньонов фаршированных, грибов соленых или маринованных с луком. Алгоритм приготовления. Оформление и подача. Органолептическая оценка качества. Время и условия хранения.
	1
	2,3

	
	Лабораторная работа №4 Бактерицидные свойства лука при приготовлении холодных блюд из овощей, яиц и грибов.
	2
	2,3

	
	Практическая работа №8 Приготовление холодных блюд и закусок из овощей.
	2
	2,3

	
	Практическая работа №9 Приготовление холодных блюд и закусок из яиц.
	2
	2,3

	
	Практическая работа №10 Приготовление холодных блюд и закусок из грибов.
	2
	2,3

	
	Самостоятельная работа:

Выполнение заданий для аудиторной и внеаудиторной работы (Методические рекомендации по самостоятельной работе, ПМ.06, тема 1.3)

- Решение задач

- Составление сводного словаря профессиональных терминов по теме ;

- Составление технологических схем
	
	

	Тема 1.4. Технология приготовления рыбных и мясных холодных блюд и закусок. Оформление бракеража.
	1
	Приготовление рыбных холодных блюд и закусок.

Классификация блюд по виду ингредиентов (свежих и гастрономических продуктов).

 Приготовление блюд из гастрономических продуктов (шпроты, сардины с лимоном, килька или салака с луком и маслом, сельдь с гарниром, сельдь рубленная).

Приготовление блюд из свежей рыбы (рыба отварная с гарниром и хреном, рыба заливная с гарниром, жареная рыба под маринадом, креветки под майонезом). 

Алгоритм приготовления. Оформление и подача. Органолептическая оценка качества. Время и условия хранения.
	1
	2,3

	
	2
	Приготовление мясных холодных блюд и закусок.

Классификация блюд по виду ингредиентов (мясо, субпродукты, птица, дичь), способы приготовления. 

Приготовление блюд из гастрономических продуктов (ветчина с гарниром, мясная и колбасная нарезка).

Приготовление блюд из мяса (ростбиф с гарниром, телятина отварная).

Приготовление блюд из субпродуктов (язык отварной с гарниром, студень говяжий, паштет из печени).

Алгоритм приготовления. Оформление и подача. Органолептическая оценка качества. Время и условия хранения.

Оформление бракеража.

Определение качества готовых холодных блюд и закусок. Органолептическая оценка. Оформление документации.
	2
	2,3

	
	Практическая работа №11 Приготовление рыбных холодных блюд и закусок.
	4
	2-3

	
	Практическая работа №12 Приготовление мясных холодных блюд и закусок.
	4
	2-3

	
	Практическая работа №13 Оформление бракеража.
	2
	2-3

	
	Практическая работа №14 Составление технологических карт
	2
	2-3

	
	Практическая работа №15 Составление калькуляционных карт
	2
	2,3

	
	Самостоятельная работа:

Выполнение заданий для аудиторной и внеаудиторной работы (Методические рекомендации по самостоятельной работе, ПМ.06, тема 1.4)

- Заполнение технологических карт

- Составление сводного словаря профессиональных терминов по теме;

- Составление технологических карт.
	5
	 

	
	Учебная практика: (виды работ)
- Обработка и подготовка гастрономических  продуктов.

- Приготовление различных бутербродов.

- Проводить первичную обработку продуктов для различных салатов

- Приготовление салатов из сырых и вареных овощей.

- Приготовление холодных блюд и закусок из овощей, яиц, грибов.

- Приготовление холодных блюд и закусок из рыбы.

- Приготовление мясных холодных блюд и закусок.
	144
	

	
	Производственная практика: (виды работ)

- Обработка и подготовка и гастрономических товаров.

- Приготовление различных бутербродов.
- Проводить первичную обработку продуктов для различных салатов.
- Приготовление салатов и винегретов из сырых и вареных овощей.

- Приготовление и оформление холодных блюд и закусок из овощей.

- Приготовление и оформление холодных блюд и закусок из овощей, яиц, грибов.
- Приготовление холодных блюд и закусок из рыбы.

- Приготовление мясных холодных блюд и закусок.
	108
	


4.условия реализации ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация профессионального модуля предполагает наличие учебного кабинета «Технологии кулинарного производства», «Технологии кондитерского производства» и лабораторий «Микробиологии, санитарии и гигиены»; «Товароведение продовольственных товаров»; «Технологического оснащения и организации рабочего места»; «Учебный кулинарный цех»; «Учебный кондитерский цех».

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета «Технологии кулинарного производства» и «Технологии кондитерского производства»:

- комплект теплового оборудования;

- комплект механического оборудования;

- комплект холодильного оборудования;

- комплект весоизмерительного оборудования;

- комплект бланков технологической документации;

- комплект учебно-методической документации;

- наглядные пособия (планшеты по технологии приготовления блюд и кулинарных изделий).

Оборудование лабораторий и рабочих мест лабораторий:

1. Микробиологии, санитарии и гигиены:

Микроскопы, предметные и покровные стекла, металлические петли, фильтрованная бумага, пипетки, спиртовки и спички, осветительный аппарат, комплект плакатов, комплект учебно-методической документации.

2. Товароведение продовольственных товаров:

Муляжи, комплект плакатов, комплект учебно-методической документации.

3. Технологического оснащения и организации рабочего места:

Тепловое, механическое и холодильное оборудование, столовая посуда, столовые приборы, столовое белье, аксессуары для сервировки стола, комплект плакатов, комплект учебно-методической документации.

Оборудование кулинарного ,кондитерского цеха и рабочих мест:

	Наименование оборудования 
	Количество, шт.

	Набор ножей для декор резки
	1

	СВЧ "Самсунг"
	1

	Стеллаж кухонный
	2

	Стол разделочный производственный
	3

	Фритюрница
	2

	Холодильник бытовой
	1


	Витрина холодильная
	1

	Шкаф гардеробный /метал 2 сек/
	7

	Телевизор LG
	1

	Компьютер с монитором ЛЖ
	1

	Принтер 1020
	1

	Миксер  планетарный
	2

	Плита элект ПЭС-2Ш
	8

	Слайсер гастрономический
	2

	Шкаф жарочный ШЭЖ-3
	1

	Стол с охлаждаемым объемом
	1

	Пароконвекционная печь
	1

	Расстоячный шкаф конвекционный
	1

	Шкаф нейтральный
	1

	Подставка под оборудование
	4

	Вытяжка
	4

	Стол сервировочный
	5

	Мойка двух секционная нерж. сталь
	1

	Шкаф шоковой заморозки SH03
	1

	Мясорубка Fimar (Италия)
	1

	Мясорубка Moulinex
	3

	Соковыжималка Bosch
	2

	Соковыжималка Bork (Германия)
	1

	Хлеборезка Bosch
	1

	Блендер  Bosch
	3

	Миксер Bosch
	3

	Мойка для рук керамическая
	1

	Тестомесильная машина
	1

	Фризер
	1

	Аэрограф
	1

	Фен строительный
	1

	Нитротестор
	1

	Газовые горелки
	3

	Печь индукционная + сковорода
	1

	Весы электронные
	8


4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Учебники

Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для студ. учреждений сред. проф.образования / н.а. Анфимова. – М.: Издательский центр «Академия», 2016-400 с.

Харченко Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий – М.: Академия, 2012.

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. Классификация и пищевая ценность холодных блюд и закусок. Требования к качеству.

ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.
	· Качественное проведение первичной обработки ингредиентов;

· Правильный подбор оборудования и инструментов;

· Минимизация потерь при первичной обработке;

· Соблюдение форм и массы при подготовке бутербродов и гастрономической продукции;

· Алгоритм приготовления бутербродов и гастрономических продуктов порциями;

· Оформление и подача;

· Точность и грамотность оформления технологической документации.
	Лабораторная работа № 1, практические работы № 1 – 4

	Тема 1.2. Технология приготовления бутербродов, салатов и винегретов.

ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты.
	· Выбор способа тепловой обработки сырья;

· Минимизация потерь при тепловой обработке;

· Подбор продуктов, их нарезка и сочетание;

· Алгоритм приготовления салатов;

· Оформление и подача;

· Точность и грамотность оформления технологической документации.
	Лабораторные работы № 2 – 3, практические работы № 8 – 10 

	Тема 1.3. Технология приготовления блюд и закусок из овощей, яиц и грибов

.ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски.
	· 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 № 4, практические работы № 8 – 10 

	Тема 1.4. Технология приготовления рыбных и мясных холодных блюд и закусок. Оформление бракеража.

ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда.
	· 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.
	Практические работы № 11 – 15 


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 оценочных средств (КОС) предназначен для контроля и оценки образовательных достижений обучающихся, освоивших программы профессионального модуля ПМ.06 Приготовление и оформление холодных блюд и закусок.

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

1.3. КОС разработан на основании положений:

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

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

- программы профессионального модуля ПМ.06 Приготовление и оформление холодных блюд и закусок.

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 гастрономических продуктов;
	З1
	классификацию, пищевую ценность, требования к качеству гастрономических продуктов, используемых для приготовления холодных блюд и закусок;

	У2
	выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления холодных блюд и закусок;
	З2
	правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении холодных блюд и закусок;

	У3
	использовать различные технологии приготовления и оформления холодных блюд и закусок;
	З3
	последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении холодных блюд и закусок;

	У4
	оценивать качество холодных блюд и закусок;
	З4
	правила охлаждения и хранения холодных блюд и закусок, температурный режим хранения;

	У5
	выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима;
	З5
	правила проведения бракеража;

	У6
	использовать различные технологии приготовления и оформления сложных холодных закусок
	З6
	требования к качеству холодных блюд и закусок;

	
	
	З7
	способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи холодных блюд и закусок;

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

	
	
	З9
	технология приготовления сложных закусок;

	
	
	З10
	технологию приготовления закуски «ТАПАС»;

	
	
	З11
	технологию приготовления суфлированных холодных закусок.

	* 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
	У6
	З1
	З2
	З3
	З4
	З5
	З6
	З7
	З8
	З9
	З10
	З11

	Раздел 1. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
	+
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	

	Тема 1.1. Классификация и пищевая ценность холодных блюд и закусок. Требования к качеству.
	+
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.1.1 Значение холодных блюд и закусок в питании человека. Их пищевая ценность.
	
	
	+
	
	
	+
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.1.2 Механическая кулинарная обработка продуктов
	
	+
	
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	+
	
	
	

	1.1.3 Тепловая обработка продуктов перед приготовлением холодных блюд
	
	+
	+
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тема 1.2. Технология приготовления бутербродов, салатов и винегретов.
	
	+
	+
	
	
	
	
	+
	
	+
	
	
	
	
	
	
	

	1.2.1 Технология приготовления бутербродов
	
	+
	+
	
	+
	+
	
	
	+
	
	
	
	
	
	+
	+
	+

	1.2.2 Технология приготовления салатов
	
	+
	+
	
	+
	+
	
	
	+
	
	
	
	
	
	+
	+
	+

	1.2.3 Приготовление винегретов
	
	+
	+
	
	+
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	+
	+
	+

	Тема 1.3. Технология приготовления блюд и закусок из овощей, яиц и грибов.
	
	+
	+
	
	
	
	
	+
	
	+
	
	
	
	
	
	
	

	1.3.1 Приготовление холодных блюд и закусок из овощей, яиц и грибов
	
	+
	+
	
	+
	+
	
	
	+
	
	
	
	
	
	+
	+
	+

	1.3.2 Приготовление холодных блюд и закусок из овощей.
	
	+
	+
	
	+
	+
	
	
	+
	
	
	
	
	
	+
	+
	+

	1.3.3 Приготовление холодных блюд и закусок из яиц
	
	+
	+
	
	+
	+
	
	
	+
	
	
	
	
	
	+
	+
	+

	1.3.4 Приготовление холодных блюд и закусок из грибов
	
	+
	+
	
	+
	+
	
	
	+
	
	
	
	
	
	+
	+
	+

	Тема 1.4. Технология приготовления рыбных и мясных холодных блюд и закусок. Оформление бракеража.
	
	+
	+
	
	
	
	
	+
	
	+
	
	
	
	
	
	
	

	1.4.1 Приготовление рыбных холодных блюд и закусок
	
	+
	+
	
	+
	+
	
	
	+
	
	
	
	
	
	+
	+
	+

	1.4.2 Приготовление мясных холодных блюд и закусок
	
	+
	+
	
	+
	+
	
	
	+
	
	
	
	
	
	+
	+
	+

	1.4.3 Оформление бракеража
	
	
	
	+
	
	
	
	
	+
	
	+
	+
	+
	
	
	
	


3.Структура контрольного задания промежуточной аттестации

3.1.

	№ п/п
	Содержание раздела
	Количество часов
	Количество тестовых заданий

	1
	Тема 1.1. Классификация и пищевая ценность холодных блюд и закусок. Требования к качеству.
	7
	7

	2
	1.Значение холодных блюд и закусок в питании человека. Их пищевая ценность.
	3
	2

	3
	2 Механическая кулинарная обработка продуктов
	2
	3

	4
	3 Тепловая обработка продуктов перед приготовлением холодных блюд
	2
	3

	5
	Тема 1.2. Технология приготовления бутербродов, салатов и винегретов.
	10
	10

	6
	1 Технология приготовления бутербродов
	4
	3

	7
	2 Технология приготовления салатов
	4
	4

	8
	3 Приготовление винегретов
	2
	3

	9
	Тема 1.3. Технология приготовления блюд и закусок из овощей, яиц и грибов.
	8
	10

	10
	1 Приготовление холодных блюд и закусок из овощей, яиц и грибов
	2
	2

	11
	2 Приготовление холодных блюд и закусок из овощей.
	2
	2

	12
	3 Приготовление холодных блюд и закусок из яиц
	2
	3

	13
	4 Приготовление холодных блюд и закусок из грибов
	2
	3

	14
	Тема 1.4. Технология приготовления рыбных и мясных холодных блюд и закусок. Оформление бракеража.
	12
	8

	15
	1 Приготовление рыбных холодных блюд и закусок
	4
	4

	16
	2 Приготовление мясных холодных блюд и закусок
	4
	2

	17
	3 Оформление бракеража
	4
	2


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. Классификация и пищевая ценность холодных блюд и закусок. Требования к качеству.
	У1
	З1
	2;8
	
	

	1.1.1 Значение холодных блюд и закусок в питании человека. Их пищевая ценность.
	У3;У6
	З1
	3;7
	
	

	1.1.2 Механическая кулинарная обработка продуктов
	У2
	З3;З8
	6
	
	

	1.1.3 Тепловая обработка продуктов перед приготовлением холодных блюд
	У2;У3
	З3
	3;7
	
	

	Тема 1.2. Технология приготовления бутербродов, салатов и винегретов.
	У2;У3
	З2;З4
	6;8;9
	
	

	1.2.1 Технология приготовления бутербродов
	У2;У3;У5;У6
	З3;З9;З10;З11
	3;9
	
	

	1.2.2 Технология приготовления салатов
	У2;У3;У5;У6
	З3;З9;З10;З11
	6;7;9
	
	

	1.2.3 Приготовление винегретов
	У2;У3;У5
	З3;З9;З10;З11
	3;9
	
	

	Тема 1.3. Технология приготовления блюд и закусок из овощей, яиц и грибов.
	У2;У3
	З2;З4
	2;8
	
	

	1.3.1 Приготовление холодных блюд и закусок из овощей, яиц и грибов
	У2;У3;У5;У6
	З3;З9;З10;З11
	3;9
	
	

	1.3.2 Приготовление холодных блюд и закусок из овощей.
	У2;У3;У5;У6
	З3;З9;З10;З11
	6;9
	
	

	1.3.3 Приготовление холодных блюд и закусок из яиц
	У2;У3;У5;У6
	З3;З9;З10;З11
	3;9
	
	

	1.3.4 Приготовление холодных блюд и закусок из грибов
	У2;У3;У5;У6
	З3;З9;З10;З11
	5;7;9
	
	

	Тема 1.4. Технология приготовления рыбных и мясных холодных блюд и закусок. Оформление бракеража.
	У2;У3
	З2;З4
	2;8
	
	

	1.4.1 Приготовление рыбных холодных блюд и закусок
	У2;У3;У5;У6
	З3;З9;З10;З11
	3;7;9
	
	

	1.4.2 Приготовление мясных холодных блюд и закусок
	У2;У3;У5;У6
	З3;З9;З10;З11
	6;9
	
	

	1.4.3 Оформление бракеража
	У4
	З3;З5;З6;З7
	5
	
	


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).

Комплект оценочных средств теоретической части модуля

ПМ.06 Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
Задания для оценки освоения МДК 06.01 

Для обучающегося:

Количество тестовых заданий для выполнения – 33 ед.  
Максимальное время выполнения тестовых заданий - 40 мин.

Ответы на тестовые задания заносятся в бланк тестового задания

2.1 Тестовые задания 

Выбрать правильный вариант ответа в заданиях 1-20

1. Масса (г) блюда «Рыба заливная»
1) 30-40

2) 50-75

3) 100-125

Эталон: 3)

2. хорошие бульоны и порционные куски для блюда «Рыба заливная» получаются Из рыбы семейства…
1) карповых, тресковых

2) окуневых, осетровых

3) лососевых, камбаловых

Эталон: 3)
3. Для осветления бульона вводят «оттяжку» из взбитых белков…

1) после введения желатина, соли и уксуса

2) после введения уксуса и охлаждения до температуры 70°С

3) после перемешивания и доведения до кипения

Эталон: 3)

4. слой рыбного желе в глубоком противне для застывания порционных кусков рыбы должен быть…
1) 1-1,5 см

2) 0,7-1 см

3) 0,5 см

Эталон: 1)

5. расстояние между кусками рыбы от края посуды при раскладывании ее на застывшее желе должно быть…

1) 1-2 см

2) 3-4 см

3) 4-5 см

Эталон: 2)

6. слой желе на поверхности рыбы должен быть…
1) 1-1,5 см

2) 0,5-0,6 см

3) 0,7-0,8 см

Эталон: 1)

7. масса (г) рыбы и желе при отпуске блюда «Рыба заливная»…
1) 40/60

2) 75/125

3) 50/100

Эталон: 2)

8. при отпуске блюда «Рыба заливная» используют соусы…
1) польский

2) майонез с корнишонами

3) хрен с уксусом

Эталон: 3)

9. для блюда «Рыба жареная под маринадом» используют филе рыбы…

1) филе с кожей и костью

2) чистое филе

3) филе с кожей

Эталон: 3)

10. ДЛЯ БЛЮДА «СЕЛЬДЬ С КАРТОФЕЛЕМ И МАСЛОМ» ИСПОЛЬЗУЕТСЯ ФИЛЕ СЕЛЬДИ…

1) филе с кожей и костью

2) чистое филе

3) кругляши

Эталон: 2)

11. свеклу для винегрета после нарезки заправляют растительным маслом…

1) для улучшения вкуса 

2) для сохранения витаминов и минеральных веществ

3) чтобы свекла не окрашивала другие овощи

Эталон: 3)

12. салаты из вареных овощей заправляют только частью майонеза (50%)…
1) для того, чтобы лучше формовалась «горочка» из салата

2) для улучшения вкуса

3) чтобы остался майонез для оформления салата

Эталон: 1)

13. овощи для салатов нельзя переваривать потому что…
1) снижается санитарное состояние

2) увеличивается потеря массы и витаминов

3) при последующем нарезании овощи крошатся

Эталон: 3)

14. чтобы яблоки после очистки и нарезания не темнели их нужно…
1) бланшировать

2) хранить в подкисленной воде

3) посыпать сахаром

Эталон: 2)

15. масса блюда «Сельдь рубленая» должна быть однородной, поэтому её нужно…

1) протереть через сито

2) пропустить повторно через мясорубку 

3) снять с реализации

Эталон: 1)

16. Для бутербродов с острыми продуктами используют…

1) пшеничный хлеб

2) батон

3) ржаной хлеб

Эталон: 3)

17. БУТЕРБРОДЫ КАНАПЕ ЭТО…

1) закрытые бутерброды

2) бутерброды для банкетов

3) бутерброды горячие

Эталон: 2)

18. ИКРУ ЗЕРНИСТУЮ ПРИ ОТПУСКЕ ПОДАЮТ…

1) в креманках

2) в тарелке

3) розетке

Эталон: 3)

19. В СОСТАВ АССОРТИ ВХОДИТ НЕ МЕНЕЕ…

1) 4-5 видов продуктов

2) 2-3 видов продуктов

3) 3-4 видов продуктов

Эталон: 3)

20. ПРИ ОТПУСКЕ ХОЛОДНЫЕ БЛЮДА И ЗАКУСКИ ДОЛЖНЫ ИМЕТЬ ТЕМПЕРАТУРУ…

1) 10-11С

2) 12-14С

3) 13-15С

Эталон: 2)

Установить соответствие в заданиях 21-23

21. соответствие салата входящим в него продуктам с учетом продуктов в для оформления

	1) мясной
	А) вареная грудка кур, вареный картофель, соленые огурцы, очищенные от кожицы и семян, кусочки салата, майонез.

Для оформления: креветки или крабы, вареные яйца, свежие огурцы, помидоры, зелень

	2) рыбный
	Б) вареный картофель и морковь, соленые или свежие огурцы нарезают мелкими кубиками, зеленый горошек, кусочки консервированных крабов, соль, майонез.

Для оформления: листья салата, зеленый горошек, помидоры; поливают салатной заправкой

	3) с крабами
	В) картофель отварной, соленые огурцы, зеленый горошек, соль, перец, майонез, рыба отварная или консервированная, листья салата, помидоры, морепродукты, маслины, оливки;

	4) «столичный»
	Г) мясо говядины или нежирной свинины, картофель отварной, соленые огурцы, майонез, соус «Южный», кусочки крабов, вареные яйца. Для оформления: огурцы, помидоры; сверху поливают майонезом


Эталон: 1-Г,2-В,3-Б,4-А
22. соответствие мясного холодного блюда входящим в него продуктам 
	1) ростбиф
	А) куры, вареный язык, шпик, фисташки, мускатный орех, яйца, специи, соль

	2) курица «Галантин»
	Б) печень, шпик, яйца, молоко, масло сливочноеморковь, лук, белые коренья, мадера, специи, соль,

	3) сыр из кур 
	В) жареное или припущенное филе кур, сливочное масло, сыр, мускатный орех, мадера, соус «Южный», специи, соль

	4) паштет
	Г) мясо жареное, строганный хрен, помидоры, корнишоны, маринованные фрукты, мясное желе


Эталон: 1-Г,2-А,3-В, 4-Б
23. соответствие РЫБНОГО  холодного блюда входящим в него продуктам

	1) рыба заливная
	А) отварная осетрина, малосольная семга, лососина, балык, овощной гарнир, лимон, зелень

	2) рыба под маринадом
	Б) припущенная частиковая рыба, осетрина отварная, овощной гарнир, соус майонез с желе, зелень, креветки

	3) ассорти  
	В) желатин, рыба, отварная морковь, карбованные овощи, зелень, рыбный бульон, соус хрен

	4) рыба под майонезом
	Г) порционные куски рыбы, мука, растительное масло, морковь, белые коренья, репчатый лук, томатная паста, рыбный бульон, уксус, лавровый лист, перец, соль, сахар


Эталон: 1-В,2-Г,3-А, 4-Б
Установить правильную последовательность в заданиях 24-25

24. ПРИГОТОВЛЕНИЯ РЫБНОЙ КОТЛЕТНОЙ МАССЫ 

1) массу охлаждают

2) хлеб замачивают (используют 1-й сорт — 2-, 3-дневный)

3) массу тщательно выбивают

4) чистое филе рыбы пропускают через мясорубку

5) рыбу разделывают на чистое филе

6) мясо рыбы соединяют с хлебом и еще раз пропускают через мясорубку

7) замоченный хлеб слегка отжимают

8) добавляют воду или молоко

9) добавляют соль, перец

10) хлеб пшеничный зачищают от корочки

11) массу тщательно перемешивают

12) формуют полуфабрикаты
13) массу порционируют

Эталон: 5,4,10,2,7,6,8,9,11,3,1,13,12

25. ПРИГОТОВЛЕНИЯ БЛЮДА «РЫБА ЖАРЕНАЯ В ТЕСТЕ»

Рыбу нарезают брусочками, маринуют 30-40 мин 
1) готовят тесто кляр
2) рыбу пластуют на филе без кожи и костей
3) разогревают фритюр до 160с
4) накалывают брусочек рыбы на вилку
5) жарят до золотистой корочки
6) погружают в разогретый фритюр, жарят 3-5 мин.
7) обмакивают в тесто кляр
8) обжаренную рыбу вынимают и укладывают в дуршлаг
9) отдельно подают соус майонез с корнишонами
10)рыбу укладывают на блюдо по 6-8 кусочков в форме пирамиды
Эталон:  3,1,2,4,5,8,7,6,9,11,10

Вставить пропущенные слова в заданиях 26-30
26. ЖИР РЫБЫ ЛЕГКО ПЛАВИТСЯ И ОСТАЕТСЯ В ЖИДКОМ ВИДЕ ПРИ НИЗКИХ ТЕМПЕРАТУРАХ, ПОЭТОМУ ОН _________   _________ , ЧЕМ ЖИР ГОВЯДИНЫ ИЛИ БАРАНИНЫ

Эталон: легче усваивается
27. ПРИСУТСТВИЕ БОЛЬШОГО КОЛИЧЕСТВА ЖИРА ПРИДАЕТ РЫБНЫМ БЛЮДАМ БОЛЬШУЮ __________   _______ И ЛУЧШИЕ ____________   ___________

Эталон: пищевую ценность, вкусовые качества
28. ВСЕ ВИДЫ РЫБ РАЗЛИЧАЮТСЯ ПО ВКУСОВЫМ КАЧЕСТВАМ И СОДЕРЖАНИЮ ПИЩЕВЫХ ВЕЩЕСТВ. ПОЭТОМУ НЕОБХОДИМО ВЫБРАТЬ СПОСОБ ___________ ___________ , ПОЗВОЛЯЮЩИЙ ПРИГОТОВИТЬ БЛЮДО ВКУСНЫМ И СОХРАНИТЬ В НЕМ __________   ____________

Эталон: тепловой обработки, питательные вещества

29. ДЛЯ ЖАРЕНЬЯ ОСНОВНЫМ СПОСОБОМ РЫБУ ИСПОЛЬЗУЮТ В ЦЕЛОМ ВИДЕ, ЗВЕНЬЯ ____________   _____________

Эталон: порционными кусками
30. В ПРОЦЕССЕ ЖАРЕНЬЯ РЫБА ПОГЛОЩАЕТ ____________ , ЧТО ПОВЫШАЕТ ЕЕ КАЛОРИЙНОСТЬ

Эталон: жир

2.2. Практико-ориентированные (компетентностно-ориентированные), ситуационные задания:
Вариант 1. Указать технологическую последовательность подготовки продуктов для приготовления холодных блюд:

1) Овощи и зелень:____________________________________________

____________________________________________________________

2) Картофель и корнеплоды:____________________________________

____________________________________________________________

3) Мясо и птица_______________________________________________

____________________________________________________________

4) Консервированные овощи:___________________________________

____________________________________________________________

____________________________________________________________

5) Соленая и копченая рыба____________________________________

____________________________________________________________

____________________________________________________________

6) Колбаса, окорок____________________________________________

____________________________________________________________

Вариант 2. Указать ингредиенты и технологическую последовательность приготовления салата «Весна»:

	Ингредиенты
	Технологическая последовательность

	1
	1.Нарезать тонкими ломтиками редис

	2
	2

	3
	3

	4
	4

	5
	5

	6
	6

	
	7

	
	


Вариант 3. Заполнить таблицу требования к качеству холодных блюд
	Блюдо
	Внешний вид
	цвет
	Запах
	Вкус
	Консистенция

	Бутерброды
	
	
	
	
	

	Салаты
	
	
	
	
	

	Винегрет
	
	
	
	
	

	Рыба 

заливная
	
	
	
	
	

	Мясо 

заливное
	
	
	
	
	

	Студень мясной
	
	
	
	
	

	Паштет
	
	
	
	
	

	Рыба под маринадом
	
	
	
	
	


Вариант 3. Рассчитать количество продуктов на приготовление 15 порций винегрета овощного в марте месяце по 2 колонке Сборника рецептур. Расчеты представить в виде технологической карты.

Вариант 4. Составить технологическую схему приготовления и технологическую  карту на блюдо «Паштет из печени» по 1 колонке Сборника рецептур.  

Вариант 5. Повар К. ресторана приготовил блюдо «Рыба заливная». После проведения бракеража, комиссия отметила что:

1) Внешний вид: желе светло-желтое, слегка мутное, видны кусочки рыбы правильной формы, карбованная морковь, кружочки яиц, по краям зеленый горошек.

2) Вкус: соответствует отварной рыбе, в меру соленый

3) Запах: рыбный  с  запахом пряностей

4) Консистенция: мягкая, крошащаяся

Общая оценка блюда «хорошо»

Задание: Определить ошибки, допущенные при приготовлении данного блюда  в тестовой форме

1. способ тепловой обработки рыбы для заливного
а) варка
б) припускание
в) запекание 

Эталон: а 
2. ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ ЖЕЛЕ ЛУЧШЕ ИСПОЛЬЗОВАТЬ :

а) агар-агар

б) пектин

в) желатин

Эталон: а 

3. ДЛЯ УДАЛЕНИЯ МУТНОСТИ У РЫБНЫХ БУЛЬОНОВ ИСПОЛЬЗУЮТ ОТТЯЖКУ:

а) яичные белки смешанные с водой

б) яичные жетки, смешанные с водой

в) яйца, смешанные с натертой морковью

Эталон: а 

4. РЫБУ ОТВАРИВАЮТ:

а) порционным куском 

б) целиком

в) в зависимости от вида рыбы

Эталон: в
5. ОТВАРНАЯ РЫБА ДОЛЖНА ИМЕТЬ КОНСИСТЕНЦИЮ:

а) мягкую, плотную, некрошливую

б) мягкую, плотную, слегка крошливую

в) мягкую, плотную, крошливую

Эталон: а
6.  ВЫХОД ГОТОВОГО БЛЮДА СОСТАВЛЯЕТ по второй колонке Сборника рецептур ___________г 

Эталон: 125

7.  устранить обнаруженные дефекты

1) можно

2) нельзя

Эталон: 2

8.  оценка «хорошо» требованиям к качеству готового изделия 

1) соответствует

2) не соответствует

Эталон: 2

Вариант 6. Составить технологическую карту и схему приготовления на салат Столичный. Рассчитать сколько понадобится сырого картофеля на приготовление 30 порций салата в январе.

2.3. Руководство для экзаменатора 

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

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

	16
	17
	18
	19
	20
	21
	22
	23

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

	24
	25
	26

	5,4,10,2,7,6,8,9,11,3,1,13,12
	3,1,2,4,5,8,7,6,9,11,10
	легче усваивается

	27
	28

	пищевую ценность, вкусовые качества
	тепловой обработки, питательные вещества

	29
	30

	порционными кусками
	жир


Критерии оценивания заданий:

За каждое правильно  выполненное тестовое задание (верный ответ)    ставится 1  балл, за неверный ответ - 0 баллов.

«5» - выставляется студенты выполнившему задание на 95-100 %

«4» - выставляется студенты выполнившему задание на 70-90 %

«3» -  выставляется студенты выполнившему задание на 50-65 %

«неудовл» - выставляется студенты выполнившему задание менее чем на 50 %

Время выполнения практических заданий - 40 минут

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

· соблюдение алгоритма выполнения задания;

· аккуратность в работе.

III. Оценка по учебной и (или) производственной практике

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

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

(характеристика профессиональной деятельности обучающегося 

во время учебной/производственной практики)

1.ФИО обучающегося _ _________________________

Группа _________________________________________________________ 

Профессия _________________________________________________________________
2. Виды практики 



учебная/производственная

(нужное подчеркнуть)

3.По профессиональному модулю ПМ.06 Приготовление и оформление холодных блюд и закусок 

4. Место проведения практики _______________________________________________
5.Время проведения практики:__________________________________________________
6. Виды и объем работ, выполненные обучающимся во время практики:
	Наименование тем, разделов производственной практики
	Виды работ, обеспечивающих формирование ПК
	Объем часов
	Отметка о выполнении*

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

	

	Тема 2. Подготовка продуктов перед приготовлением. Приготовление и оформление бутербродов.
	- Обрабатывать и подготавливать гастрономические товары. Приготавливать различные бутерброды.
	6
	

	Тема 3. Приготовление и оформление салатов и винегретов


	- Проводить первичную обработку продуктов для различных салатов

- Приготавливать салаты и винегреты из сырых и вареных овощей
	18/6
	

	Тема 4. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок из овощей
	- Приготавливать и оформлять холодные блюда и закуски из овощей 
	12/6
	

	Тема 5. Приготовление холодных блюд и закусок из яиц и грибов
	- Приготавливать и оформлять холодные блюда и закуски из яиц и грибов
	6/6

	

	Тема 6. Приготовление холодных блюд из рыбы
	- Приготавливать холодные блюда и закуски из рыбы (заливное из рыбы, рыба под маринадом)
	12/6
	

	Тема 7. Приготовление холодных блюд из и мяса
	- Приготавливать холодные блюда и закуски из мяса (заливное из мяса)


	12/6
72+36=108 часов
	


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

___работы выполнены в полном объеме, оценка_______________________________________________________________________

____________________




_____________________________

(дата)






(подпись руководителя практики 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 бутербродов и гастрономических товаров
Инструкция для экзаменующегося: 
· Внимательно прочитайте задание!

· В ходе выполнения задания вы должны получить:

готовое блюдо, приготовленное в соответствии с технологической картой, с соблюдением нормы выхода, правил подачи (посуда и оформление), качеством, соответствующим требованиям к качеству по органолептическим показателям (внешний вид, консистенция, цвет, запах, вкус)

· Вы можете воспользоваться нормативно-технологической документацией: сборниками рецептур, технологическими картами.
Материально-техническое обеспечение:

- рабочие столы, посуда, инвентарь;

- технологическое оборудование: механическое, тепловое, холодильное, весоизмерительное. 
- набор сырья, продуктов

- Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

- рабочие тетради
Условия выполнения задания:

1. Обучающийся вытягивает билет с двумя вариантом задания

2. Место выполнения задания в лаборатории колледжа.

3. Максимальное время выполнения задания: 120 мин.

Варианты заданий для билетов:

1. Приготовление простых бутербродов

2. Приготовление сандвичей

3. Приготовление канапе

4. Приготовление сложных бутербродов

Последовательность выполнения задания:

- составить технологическую карту в соответствии с заданием;

- вымыть руки, надеть спецодежду, убрать все лишние вещи;

- получить информацию по заданному варианту; 

- ознакомиться с заданием и планирование работы;  

- подготовить рабочего места; 

- подобрать оборудование и инвентарь

- подготовка сырья и продуктов; 

- нарезка;

- оформление блюда для подачи;

- представление и бракераж выполненного блюда 

Критерии оценки выполненного задания:

- соответствие качества изделия требованиям к качеству в соответствии с нормативно-технологической документацией с учетом оформления и подачи 

- рациональное распределение времени на выполнение задания

- обращение к информационным источникам

Вариант 2. Приготовление салатов и винегретов
Инструкция для экзаменующегося: 
· Внимательно прочитайте задание!

· В ходе выполнения задания вы должны получить:

готовое блюдо, приготовленное в соответствии с технологической картой, с соблюдением нормы выхода, правил подачи (посуда и оформление), качеством, соответствующим требованиям к качеству по органолептическим показателям (внешний вид, консистенция, цвет, запах, вкус)

· Вы можете воспользоваться нормативно-технологической документацией: сборниками рецептур, технологическими картами.
Материально-техническое обеспечение:

- рабочие столы, посуда, инвентарь;

- технологическое оборудование: механическое, тепловое, холодильное, весоизмерительное. 
- набор сырья, продуктов

- Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

- рабочие тетради
Условия выполнения задания:
1. Обучающийся вытягивает билет с двумя вариантом задания

2. Место выполнения задания в лаборатории колледжа.

3. Максимальное время выполнения задания: 120 мин.

Варианты заданий для билетов:

1. Приготовление салата из белокочанной капусты

2. Приготовление салата Витаминного

3. Приготовление салата мясного

4. Приготовление салата Столичного

5. Приготовление салата Рыбного

6. Приготовление винегрета овощного

Последовательность выполнения задания:

- составить технологическую карту в соответствии с заданием;

- вымыть руки, надеть спецодежду, убрать все лишние вещи;

- получить информацию по заданному варианту; 

- ознакомиться  с заданием и планирование работы;  

- подготовить рабочего места; 

- подобрать оборудование и инвентарь

- подготовка  сырья и продуктов; 

- нарезка;

- оформление блюда для подачи;

- представление и бракераж выполненного блюда 

Критерии оценки выполненного задания:

- соответствие качества изделия требованиям к качеству в соответствии с нормативно-технологической документацией с учетом оформления и подачи 

- рациональное распределение времени на выполнение задания

- обращение к информационным источникам

Вариант 3. Приготовление холодных закусок
Инструкция для экзаменующегося:

· Внимательно прочитайте задание!

· В ходе выполнения задания вы должны получить:

готовое блюдо, приготовленное в соответствии с технологической картой, с соблюдением нормы выхода, правил подачи (посуда и оформление), качеством, соответствующим требованиям к качеству по органолептическим показателям (внешний вид, консистенция, цвет, запах, вкус)

· Вы можете воспользоваться нормативно-технологической документацией: сборниками рецептур, технологическими картами.
Материально-техническое обеспечение:

- рабочие столы, посуда, инвентарь;

- технологическое оборудование: механическое, тепловое, холодильное, весоизмерительное. 
- набор сырья, продуктов

- Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

- рабочие тетради
Условия выполнения задания:

Обучающийся вытягивает билет с двумя вариантом задания

1. Место выполнения задания в лаборатории колледжа.

2. Максимальное время выполнения задания: 120 мин.

Варианты заданий для билетов:

1. Приготовление редьки с маслом 

2. Приготовление сельди с гарниром

3. Приготовление яиц  фаршированных сельдью

4. Приготовление яиц под майонезом

5. Приготовление сельди рубленой

6. Приготовление мясопродуктов с гарниром

Последовательность выполнения задания:

- составить технологическую карту в соответствии с заданием;

- вымыть руки, надеть спецодежду, убрать все лишние вещи;

- получить информацию по заданному варианту; 

- ознакомиться с заданием и планирование работы;  

- подготовить рабочего места; 

- подобрать оборудование и инвентарь

- подготовка сырья и продуктов; 

- нарезка;

- оформление блюда для подачи;

- представление и бракераж выполненного блюда 

Критерии оценки выполненного задания:

- соответствие качества изделия требованиям к качеству в соответствии с нормативно-технологической документацией с учетом оформления и подачи 

- рациональное распределение времени на выполнение задания

- обращение к информационным источникам

Вариант 4. Приготовление холодных блюд
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 рыбы под маринадом

2. Приготовление помидоров фаршированных салатом

3. Приготовление рыбы отварной с гарниром

4. Приготовление студня говяжьего

5. Приготовление мяса заливного

6. Приготовление икры овощной

Последовательность  выполнения задания:

- составить технологическую карту в соответствии с заданием;

- вымыть руки, надеть спецодежду, убрать все лишние вещи;

- получить информацию по заданному варианту; 

- ознакомиться с заданием и планирование работы;  

- подготовить рабочего места; 

- подобрать оборудование и инвентарь

- подготовка сырья и продуктов, полуфабрикатов; 

- нарезка;

- оформление блюда для подачи;

- представление и бракераж выполненного блюда 

Критерии оценки выполненного задания:

- соответствие качества изделия требованиям к качеству в соответствии с нормативно-технологической документацией с учетом оформления и подачи 

- рациональное распределение времени на выполнение задания

- обращение к информационным источникам

ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА

Количество вариантов задания для экзаменующегося – 8

1. Приготовление бутербродов и гастрономических товаров:

Приготовление простых бутербродов

Приготовление сандвичей

Приготовление канапе

Приготовление сложных бутербродов

2. Приготовление порционных салатов и винегретов:

Приготовление салата из белокочанной капусты

Приготовление салата Витаминного

Приготовление салата мясного

Приготовление салата Столичного

Приготовление салата Рыбного

Приготовление винегрета овощного

3. Приготовление холодных закусок
Приготовление редьки с маслом 

Приготовление сельди с гарниром

Приготовление яиц фаршированных сельдью

Приготовление яиц под майонезом

Приготовление сельди рубленой

Приготовление мясопродуктов с гарниром

4. Приготовление холодных блюд
Приготовление рыбы под маринадом

Приготовление помидоров фаршированных салатом

Приготовление рыбы отварной с гарниром

Приготовление студня говяжьего

Приготовление мяса заливного

Приготовление икры овощной

Условия выполнения заданий 

Экзамен (квалификационный) сдается подгруппами в количестве 7 – 8  человек.

Всего – 2 подгруппы.

Вариант задания определяется по билету. 

Время выполнения задания – на каждую подгруппу 180 мин.

Требования охраны труда: инструктаж по технике безопасности, наличие спецодежды.
Материально-техническое оснащение

- рабочие столы;

- технологическое оборудование: механическое, тепловое, холодильное, весоизмерительное; 
- набор сырья;

- посуда, инвентарь
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, 2012.

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 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями
	-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 6.2. Готовить и оформлять салаты.
	-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 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски.
	-соответствие подбора и использования инвентаря и оборудования правилам ведения технологического процесса;
	

	
	-соответствие оформления напитков заданным рецептурам
	

	ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда.


	-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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