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1. ОБЩИЕПОЛОЖЕНИЯ

Результатомосвоенияпрофессиональногомодуляявляетсяготовностьобучающегося

квыполнениювидапрофессиональнойдеятельности«Организацияиведение процессов

приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для

блюд,кулинарныхизделийсложногоассортимента»исоставляющихегопрофессиональныхко

мпетенций,атакжеобщиекомпетенции,формирующиесявпроцессеосвоенияосновнойпрофес

сиональной образовательнойпрограммы вцелом.

Формой итоговой аттестации по профессиональному модулю является экзамен

помодулю.Итогомэкзаменаявляетсяоднозначноерешение:«видпрофессиональнойдеятельн

ости освоен / неосвоен».

Вкачествепромежуточнойоценкирезультатовосвоенияпрофессиональногомодуляя

вляетсяоценказнаний,умений,практическогоопытавпроцессетекущегоконтроля и

промежуточной аттестации по модулю (один экзамен по

профессиональномумодулюПМ01,дифференцированный

зачетпоучебнойипроизводственнойпрактике).
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2. ПОКАЗАТЕЛИОЦЕНКИРЕЗУЛЬТАТОВОСВОЕНИЯ

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ, ФОРМЫ И МЕТОДЫ КОНТРОЛЯ

ИОЦЕНКИ

В результате контроля и оценки по профессиональному модулю
осуществляетсякомплексная проверка следующих профессиональных и общих
компетенций (Таблицы 1,2),знанийиумений(Таблица3),
личностныерезультатывоспитания(Таблица4).

Таблица№1
Результаты(освое
нныепрофессиона
льныекомпетенц

ии)

Основныепоказателиоценкирезультата Формы и
методыконтроляи
оценки

ПК.1.1.
Организовывать
подготовку
рабочих

мест,
оборудования,
сырья,материаловд
ляприготовленияпо
луфабрикатоввсоот
ветствиис
инструкциямиирегл
аментами

Практическийопыт:
выполненияподготовкирабочихместк

безопаснойработеиэксплуатациитехнологич
еского оборудования,
производственного

инвентаря,инструм
ентов,

весоизмерительных
приборов,сырьяиматериаловвсоответствиис
инструкциямиирегламентами;

обеспеченияналичиякачественныхсы
рья,материалов,продуктовдляприготовления

полуфабрикатов
всоответствиисзаказом,

планомработы;
осуществленияконтролякачестваирас

ходасырья,материалов,продуктовсучетомтех
нологийресурсосбереженияибезопасности;

упаковки и
храненияполуфабр

икатов.
Умения:
выполнятьиконтролироватьподготовк

урабочихмест,оборудования,сырья,материал
овдляприготовленияполуфабрикатоввсоотве
тствиисинструкциямии регламентами;

составлятьзаявкуиобеспечиватьполуч
ениепродуктовдляпроизводстваполуфабрика
тов по количеству и качеству
всоответствиисзаказом;

оцениватькачествоибезопасностьсыр
ья, продуктов, материалов;
распределятьзаданиямеждуподчиненнымивс
оответствиисих квалификацией;

объяснять правила
идемонстрировать

приемыбезопаснойэксплуатации,контролир
оватьвыборирациональное размещение на

Наблюдение за
ходомвыполнения
лабораторных работ
иоценка её
результатов.оценкавы
полненияпрактически
х
заданий.
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рабочем местепроизводственного
инвентаря и
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технологическогооборудования,посуды,сыр
ья, материалов в соответствии с
видомработитребованиямиинструкций,регла
ментов,стандартовчистоты;

обеспечиватьсоблюдениеправилтехн
ики безопасности,

пожарнойбезопасности,охран
ытруданарабочемместе;

обеспечивать
своевременностьтекущей

уборкирабочихмествсоответствиисинструкц
иямиирегламентами,стандартамичистоты,ра
зъяснять ответственность

занесоблюдениесанитарн
о-
гигиеническихтребований,техникибезопасн
ости,пожарнойбезопасностивпроцессеработ
ы;

демонстрировать
приемы

рациональногоразмещенияоборудованиянар
абочемместе повара;

обеспечивать,
осуществлять

упаковку,маркировку,складирование,неиспо
льзованногосырья,пищевыхпродуктовсучет
омтребованийпобезопасности(ХАССП),срок
овхранения.

Знания:
процессыподготовкирабочихмест,обо

рудования,сырья,материаловдляприготовле
нияполуфабрикатов;

системыохранытруда,пожарнойбезоп
асностиитехникибезопасностипривыполнен
ииработ;

санитарно-гигиенические
требованияк процессам

приготовленияполуфабрикатов,вт
омчислесистемаанализа,оценкииуправления
опаснымифакторами(системаХАССП);

методыконтролякачествасырья,проду
ктов для

приготовленияполуфабри
катов;

способы и формы
инструктированияперсоналавобластиобеспе
чениябезопасныхусловийтруда,качестваибез
опасности для

приготовленияполуфабр
икатов;

виды, назначение,
правилабезопасной
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эксплуатации
технологическогооборудования,

производственногоинвен
таря,

инструментов,весоизмери
тельныхприборов,посудыдляприготовления
полуфабрикатовиправилауходазаними;

последовательность       выполнения
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технологическихопераций;требованиякличн
ойгигиенеперсоналаприподготовке

производственногоинвентаряикухонн
ойпосуды;возможныепоследствиянарушени
ясанитарии игигиены;

виды, назначение,
правилапримененияибезо

пасногохранениячистящих,моющихидезинф
ицирующихсредств;

правилаутилизацииотходов;
виды,назначениеупаковочныхматери

алов,способыхранениясырьяипродуктов;
виды  кухонных   ножей,   правила

подготовки их к работе, ухода за ними и
ихназначение.

ПК1.2.
Осуществлятьобраб
отку,подготовкуэкз
отических

иредк
их видов
сырья: овощей,
грибов,

рыбы,
нерыбноговодногос
ырья,дичи

Практическийопыт:
выполненияобработки,подготовкиэкз

отическихиредкихвидовсырья:овощей,
грибов, рыбы, нерыбного
водногосырья,дичивсоответствиистехнолог
ическимитребованиямиирегламентамибезоп
асности;

осуществленияконтролякачестваибез
опасности,упаковки,храненияобработанного
сырья с учетом требованийбезопасности;

обеспеченияресурсосбережения.
Умения:
выполнятьиконтролироватьсоответст

вие технологическим
требованиямподготовкуэкзотическихиредки
хвидовсырья:овощей,грибов,рыбы,нерыбног
оводногосырья, дичи;

распознаватьнедоброкачественныепр
одукты;

контролировать
рациональное

использованиесырья,продуктовиматериалов
сучетомнормативов;

определятьстепеньзрелости,кондици
ю,сортностьсырья,вт.ч.регионального,выбир
атьсоответствующиеметодыобработки,опре
делятькулинарноеназначение;

контролировать,
осуществлять

размораживаниезамороженногосырья,вымач
иваниесоленойрыбы,замачиваниясушеныхо
вощей,грибовразличнымиспособамисучетом
требованийпобезопасностиикулинарногоназ
начения;

применять регламенты, стандарты
инормативно-техническуюдокументацию;

Наблюдение за
ходомвыполнения
лабораторных работ
иоценка её
результатов.оценкавы
полненияпрактически
х
заданий.
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контролировать,
осуществлять

выбор,комбинирование,применениеразличн
ыхметодовобработки,подготовкиэкзотическ
ихиредкихвидовсырьясучетомеговида,конди
ции,размера,технологическихсвойств,кулин
арногоназначения;

контролировать,
осуществлять

упаковку,маркировку,складирование,хранен
иеобработанногосырьясучетомтребованийкб
езопасности (ХАССП);

контролироватьсоблюдениеправилут
илизациинепищевых отходов.

Знания:
процессыподготовкирабочихмест,обо

рудования,сырья,материаловдляобработкиэк
зотическихиредкихвидовсырья:овощей,гриб
ов,рыбы,нерыбноговодногосырья, дичи;

методыобработкиэкзотическихиредк
их видов сырья: овощей, грибов,
рыбы,нерыбноговодного сырья, дичи;

способысокращенияпотерьсырья,про
дуктовприихобработке, хранении;

способыудаленияизлишнейгоречиизэ
кзотическихиредкихвидовсырья:овощей,
грибов, рыбы, нерыбного
водногосырья,дичи;

санитарно-гигиенические
требованияк ведению процессов обработки,
подготовкипищевогосырья,продуктов,хране
ниянеиспользованногосырьяиобработанных
овощей, грибов, рыбы, нерыбного
водногосырья,домашней птицы, дичи;

формы, техника
нарезки,формования,эк

зотическихиредкихвидовсырья:овощей,гриб
ов,рыбы,нерыбноговодногосырья, дичи.

ПК 1.3.
Проводитьприготов
ление

и
подготовку

к
реализацииполуфаб
рикатов
для блюд,
кулинарных
изделий

сложного
ассортимента.

Практическийопыт:
выполнения

приготовления
полуфабрикатовдляблюд,кулинарныхиздели
йсложного ассортимента;

выполнения
подготовки

полуфабрикатовдляблюд,кулинарныхиздели
йсложного ассортимента;

выполнения подготовки к
реализацииполуфабрикатовдляблюд,кулина
рныхизделийсложного ассортимента.

Умения:
выполнятьиконтролироватьприготов

Наблюдениезаходомв
ыполнения
лабораторныхработио
ценка её
результатов.оценка

выполнения
практическихзаданий
производственнойпра
ктики.
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лениеиподготовкукреализацииполуфабрика
товдляблюд,кулинарных
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изделийсложного ассортимента
оцениватькачествоисоответствиетехнологич
ескимтребованиям

приготовления
полуфабрикатовдляблюд,кулинарныхиздели
йсложногоассортиментасучетомтребований
ккачествуибезопасностипищевыхпродуктов
и согласнозаказу;

соблюдатьправиласочетаемости,взаи
мозаменяемостиосновногосырьяидополните
льных ингредиентов,
примененияспеций,приправ,пряностей;

владеть, контролировать
применениетехникиработысножомпринарез
ке,измельчении вручную полуфабрикатов
дляблюд,кулинарныхизделийсложногоассор
тимента;

выбиратьвзависимостиоткондиции,ви
дасырья,требованийзаказа,применять

техники
шпигования,фарширования

,формования,панирования,различными
способами полуфабрикатов
дляблюд,кулинарныхизделийсложногоассор
тимента;

осуществлятьвыбор,подготовкупряно
стейиприправ,иххранениевизмельченномви
де;

проверятькачествоготовыхполуфабри
катовпередкомплектованием,упаковкойнавы
нос;

осуществлятьвыборматериалов,посуд
ы,контейнеровдляупаковки,эстетичноупаков
ыватьнавынос;

выполнятьсоблюдениеусловий,сроко
вхранения,товарногососедстваскомплектова
нных,

упакованных
полуфабрикатов;

соблюдать выход
готовыхполуфабрик

атовприпорционировании(комплектовании);
применятьразличныетехникипорцион

ирования (комплектования)
полуфабрикатов с

учетомресурсосбе
режения).

Знания:
процессыподготовкирабочихмест,обо

рудования,сырья,материаловдляприготовле
нияполуфабрикатовдляблюд,кулинарных

изделий
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сложногоассортимента;
ассортимент,рецептуры,требованиякк

ачеству,условияисрокихраненияполуфабрик
атовдляблюд,кулинарных
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изделий сложного
ассортимента;современныеметоды,те
хники

приготовленияполуфабрикатовсложногоасс
ортимента из различных видов сырья
всоответствиисзаказом;

правилабезопаснойэксплуатациитехн
ологического оборудования,
производственного

инвентаря,инструм
ентов,

весоизмерительных
приборов,посуды;

способысокращенияпотерь,сохранен
ияпищевойценностисырья,продуктов при

приготовленииполуфабри
катов;

техника
порционирования

(комплектования),упаковкинавыносимаркир
ованияполуфабрикатов;

правила складирования
упакованныхполуфабрикатов;требованиякус
ловиям исрокам хранения

упакованныхполуфабрикатов.
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ПК1.4.
Осуществлять
разработку,ад
аптациюреце
птур
полуфабрикатов

с
учетомпотребносте
йразличныхкатегор
ийпотребителей,
видов и

формобсл
уживания

Практическийопыт:
выполненияразработки,адаптациирец

ептурполуфабрикатовсучетомпотребностей
различныхкатегорийпотребителей,видовифо
рмобслуживания;

ведениярасчетовспотребителем,офор
мленииипрезентациирезультатовпроработки
.

Умения:
выполнятьиконтролироватьразработк

у, адаптацию
рецептурполуфабрикатовс

учетомпотребностейразличных категорий
потребителей, видов иформобслуживания;

выбиратьтипиколичествопродуктов,в
кусовых,ароматических,красящих веществ
для разработки
рецептурполуфабрикатовсучетомпотребност
ейразличных категорий потребителей, видов
иформобслуживания,требованийпобезопасн
ости продукции;

соблюдатьбалансжировыхивкусовых
компонентов;выбиратьформу,текстуруп/фсу
четомспособапоследующейтермическойобр
аботки;

комбинироватьразныеметодыпригото
вленияп/фсучетомособенностейзаказа,конди
циисырья,требованийкбезопасности
готовойпродукции;

проводитьпроработкуновойилиадапт
ированнойрецептурыианализировать

Наблюдение за
ходомвыполнения
лабораторных работ
иоценка её
результатов.оценкавы
полненияпрактически
х
заданий.
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результат,определятьнаправлениякорректир
овкирецептуры;

изменять рецептуры
полуфабрикатовсучетомособенностейзаказа,
сезонности,кондиции,размера, формысырья;

рассчитыватьколичествосырья,проду
ктов,массуготовогополуфабрикатапо
действующим методикам, с учетом
нормотходовипотерьприобработкесырьяипр
иготовленииполуфабрикатов;

оформлять акт проработки новой
илиадаптированнойрецептуры;представлять
результатпроработки(полуфабрикат,разрабо
танную

документацию)
руководству;

проводитьмастер-
классдляпредставлениярезультатовразработ
киновойрецептуры ипрезентации.

Знания:
процессыподготовкирабочихмест,обо

рудования,сырья,материаловдляприготовле
нияполуфабрикатовсучетомпотребностейраз
личныхкатегорийпотребителей,видовиформ
обслуживания;

наиболееактуальныеврегионетрадици
онныеиинновационныеметоды,техникиприг
отовленияполуфабрикатовсучетом
потребностей различных
категорийпотребителей,видовиформобслуж
ивания;

новые
высокотехнологичныепрод

уктыиинновационныеспособыихобработки,
подготовки,
хранения(непрерывныйхол

од,шоковоеохлаждениеизаморозка,заморозк
асиспользованиемжидкогоазота,инновацион
ныеспособыдозреванияовощейифруктов,кон
сервированияипрочее);

современноевысокотехнологичноеоб
орудованиеиспособыегоприменения;

принципы,вариантысочетаемостиосн
овныхпродуктовсдополнительнымиингреди
ентами,пряностямииприправами;

правилаорганизациипроработкирецеп
тур;

правила, методики
расчетаколичествасыр

ьяипродуктов,выходаполуфабрикатов;
правилаоформленияактовпроработки,

составлениятехнологическойдокументациип
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о еерезультатам;
правиларасчетасебестоимостиполуфа

брикатов.
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Поокончанииданногомодуляпроводитсяэкзамен(квалификационный)

Таблица№2

Результаты (общие компетенции
ипоказателиихоценки)

Результаты
воспитания

Формы и
методыконтроляи
оценки

ОК 01. Выбирать способы решения задач ЛР 2,ЛР 3,ЛР Текущийконтрольв
профессиональной деятельности, 4,ЛР7,ЛР9, форме: защиты
применительнокразличнымконтекстам: ЛР 10, ЛР 11, лабораторных и
- распознавать задачу и/или проблему в ЛР 13, ЛР 14, практических работ,
профессиональноми/илисоциальномконтексте; ЛР 15. контрольныхработи
- анализировать задачу и/или проблему и проверочныхработпо
выделятьеёсоставныечасти;определятьэтапы темам
решениязадачи; соответствующего
-выявлятьиэффективноискатьинформацию, МДК.
необходимую для решения задачи и/или Сбор свидетельств
проблемы; освоения
-составлятьпландействия; компетенций и
-определятьнеобходимыересурсы; личностных
-владеть  актуальными  методами  работы  в результатов.
профессиональнойисмежныхсферах;
-реализовыватьсоставленныйплан;
- оцениватьрезультатипоследствиясвоих
действий (самостоятельно или с помощью
наставника);
-актуальныйпрофессиональныйисоциальный
контекст,вкоторомприходитсяработатьи
жить;
-основныеисточникиинформациииресурсы
для решения задач и проблем в
профессиональноми/илисоциальномконтексте;
- алгоритмы выполнения работ в
профессиональнойисмежныхобластях;
- методы работы в профессиональной и
смежныхсферах;
-структурупланадлярешениязадач;порядок
оценки результатов решения задач
профессиональнойдеятельности.
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и ЛР 2,ЛР 3,ЛР Текущийконтрольв
интерпретациюинформации,необходимойдля 4,ЛР7,ЛР9, форме: защиты
выполнения задач профессиональной ЛР 10, ЛР 11, лабораторных и
деятельности: ЛР 13, ЛР 14, практических работ,
-определятьзадачидляпоискаинформации; ЛР 15. контрольныхработи
- определять необходимые источники проверочныхработпо
информации; темам
-планироватьпроцесспоиска; соответствующего
-структурироватьполучаемуюинформацию; МДК.
- выделять наиболее значимое в перечне Сбор свидетельств
информации; освоения
- оценивать практическую значимость компетенций и
результатовпоиска; личностных
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- оформлятьрезультатыпоиска;
- номенклатураинформационныхисточников,пр
именяемых в
профессиональнойдеятельности;

- приемыструктурированияинформации;
- форматоформлениярезультатовпоискаинфор
мации.

результатов..

ОК 03. Планировать и реализовывать ЛР 2,ЛР 3,ЛР Текущийконтрольв
собственноепрофессиональноеиличностное 4,ЛР7,ЛР9, форме: защиты
развитие: ЛР 10, ЛР 11, лабораторных и
-определятьактуальностьнормативно-правовой ЛР 13, ЛР 14, практических работ,
документации в профессиональной ЛР 15. контрольныхработи
деятельности; проверочныхработпо
- применять современную научную темам
профессиональнуютерминологию; соответствующего
- определять и выстраивать траектории МДК.
профессионального развития и Сбор свидетельств
самообразования; освоения
-содержаниеактуальнойнормативно-правовой компетенций и
документации; личностных
-современная  научная  и  профессиональная результатов.
терминология;
- возможные траектории профессионального
развитияисамообразования.
ОК04.  Работать  в  коллективе  и  команде, ЛР 2,ЛР 3,ЛР Текущийконтрольв
эффективно взаимодействовать с коллегами, 4,ЛР7,ЛР9, форме: защиты
руководством,клиентами: ЛР 10, ЛР 11, лабораторных и
-организовыватьработуколлективаикоманды; ЛР 13, ЛР 14, практических работ,
-взаимодействоватьсколлегами,руководством, ЛР 15. контрольныхработи
клиентами в ходе профессиональной проверочныхработпо
деятельности; темам
- психологические основы деятельности соответствующего
коллектива, психологические особенности МДК.
личности; Сбор свидетельств
-основыпроектнойдеятельности. освоения

компетенций и
личностных
результатов.

ОК05.Осуществлятьустнуюиписьменную ЛР 2,ЛР 3,ЛР Текущийконтрольв
коммуникациюна  государственном  языке  с 4,ЛР7,ЛР9, форме: защиты
учетом особенностей социального и ЛР 10, ЛР 11, лабораторных и
культурногоконтекста: ЛР 13, ЛР 14, практических работ,
-грамотноизлагатьсвоимыслииоформлять ЛР 15. контрольныхработи
документыпопрофессиональнойтематикена проверочныхработпо
государственном языке, проявлять темам
толерантностьврабочемколлективе; соответствующего
- особенности социального и культурного МДК.
контекста;правилаоформлениядокументови Сбор свидетельств
построенияустныхсообщений. освоения

компетенций и
личностных
результатов.
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ОК06.Проявлятьгражданско-патриотическую ЛР2,ЛР3,ЛР Текущийконтрольв
позицию, демонстрировать осознанное 4,ЛР7,ЛР9, форме: защиты
поведение на основе традиционных ЛР10,ЛР11, лабораторных и
общечеловеческих ценностей, применять ЛР13,ЛР14, практических работ,
стандартыантикоррупционногоповедения: ЛР 15. контрольныхработи
-описыватьзначимостьсвоейспециальности; проверочныхработпо
- применять стандарты антикоррупционного темам
поведения; соответствующего
- сущность гражданско-патриотической МДК.
позиции,общечеловеческихценностей; Сбор свидетельств
-значимостьпрофессиональнойдеятельности освоения
поспециальности; компетенций и
-стандартыантикоррупционногоповеденияи личностных
последствияегонарушения. результатов.
ОК07.Содействоватьсохранениюокружающей ЛР 2,ЛР 3,ЛР Текущийконтрольв
среды, ресурсосбережению, эффективно 4,ЛР7,ЛР9, форме: защиты
действоватьвчрезвычайныхситуациях: ЛР 10, ЛР 11, лабораторных и
- соблюдать нормы экологической ЛР 13, ЛР 14, практических работ,
безопасности; ЛР 15. контрольныхработи
-определятьнаправленияресурсосбереженияв проверочныхработпо
рамках профессиональной деятельности по темам
специальности; соответствующего
- правила экологической безопасности при МДК.
ведениипрофессиональнойдеятельности; Сбор свидетельств
- основные ресурсы, задействованные в освоения
профессиональнойдеятельности; компетенций и
-путиобеспеченияресурсосбережения. личностных

результатов.
ОК.09. Использовать средства физической ЛР 2,ЛР 3,ЛР Текущийконтрольв
культурыдля сохранения иукрепленияздоровья 4,ЛР7,ЛР9, форме: защиты
впроцессепрофессиональнойдеятельностии ЛР 10, ЛР 11, лабораторных и
поддержаниенеобходимогоуровняфизической ЛР 13, ЛР 14, практических работ,
подготовленности: ЛР 15. контрольныхработи
- применять средства информационных проверочныхработпо
технологий для решения профессиональных темам
задач; соответствующего
- использовать современное программное МДК.
обеспечение; Сбор свидетельств
- современные средства и устройства освоения
информатизации; компетенций и
- порядок их применения и программное личностных
обеспечениевпрофессиональнойдеятельности; результатов.
ОК.10. Пользоваться профессиональной ЛР 2,ЛР 3,ЛР Текущийконтрольв
документацией на государственном и 4,ЛР7,ЛР9, форме: защиты
иностранномязыках: ЛР 10, ЛР 11, лабораторных и
-пониматьобщийсмыслчеткопроизнесенных ЛР 13, ЛР 14, практических работ,
высказываний на известные темы ЛР 15. контрольныхработи
(профессиональные и бытовые), понимать проверочныхработпо
текстынабазовыепрофессиональныетемы; темам
-участвоватьвдиалогахназнакомыеобщиеи соответствующего
профессиональныетемы; МДК.
-строитьпростыевысказыванияосебеио Сбор свидетельств
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своейпрофессиональнойдеятельности; освоения
- кратко обосновывать и объяснять свои компетенций и
действия(текущиеипланируемые); личностных
- писать простые связные сообщения на результатов.
знакомые или интересующиепрофессиональные
темы;
- правила построения простых и сложных
предложенийнапрофессиональныетемы;
- основные общеупотребительные глаголы
(бытоваяипрофессиональнаялексика);
- лексический минимум, относящийся к
описанию предметов, средств и процессов
профессиональнойдеятельности;
-особенностипроизношения;правилачтения
текстовпрофессиональнойнаправленности.
ОК.11.Использовать   знания  по  финансовой ЛР2,ЛР3,ЛР Текущийконтрольв
грамотности, планировать 4,ЛР7,ЛР9, форме: защиты
предпринимательскую деятельность в ЛР10,ЛР11, лабораторных и
профессиональнойсфере: ЛР13,ЛР14, практических работ,
- выявлять достоинства и недостатки ЛР 15. контрольныхработи
коммерческойидеи; проверочныхработпо
-презентоватьидеиоткрытиясобственногодела темам
впрофессиональнойдеятельности; соответствующего
-оформлятьбизнес-план; МДК.
-рассчитыватьразмерывыплатпопроцентным Сбор свидетельств
ставкамкредитования; освоения
- определять инвестиционную компетенций и
привлекательностькоммерческихидейврамках личностных
профессиональнойдеятельности; результатов.
- презентовать бизнес-идею; определять
источникифинансирования;
-основыпредпринимательскойдеятельности;
-основыфинансовойграмотности;
-правиларазработкибизнес-планов;
-порядоквыстраиванияпрезентации;
-кредитныебанковскиепродукты.

Таблица№3

Результаты(умения,знания) Формы и
методыконтроляи
оценки

Иметьпрактическийопыт:разработкеассортимента Текущийконтрольвформе:
полуфабрикатов; защиты выполнения

разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с лабораторных и
учетомвзаимозаменяемостисырья,продуктов,изменения практическихработ,устного
выходаполуфабрикатов; фронтального опроса,

организацииипроведенииподготовкирабочихмест, выполненияконтрольныхи
подготовки к работе и безопасной эксплуатации проверочных работ,
технологического оборудования, производственного выступлений на
инвентаря,инструментов,весоизмерительныхприборовв семинарских занятиях,
соответствиисинструкциямиирегламентами; подготовка рефератов,

подборе в соответствии с технологическими докладов, презентаций,
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требованиями,оценкекачества,безопасности,обработкеразл
ичными методами, экзотических и редких видов
сырья,приготовленииполуфабрикатовсложногоассортимент
а;

упаковке, хранении готовой продукции и
обработанногосырьяс учетом требованийк безопасности;

контроле качества и безопасностиобработанного
сырьяиполуфабрикатов;
контролехраненияирасходапродуктов.

тестирование по
темамсоотв

етствующего
МДК.Проверка

результатов
самостоятельной

работыобуч
ающихся.
Сборсвидетельствосвоенияк
омпетенций.

Уметь: разрабатывать, изменять ассортимент, Текущийконтрольвформе:
разрабатыватьиадаптироватьрецептурыполуфабрикатовв защиты выполнения
зависимостиотизмененияспроса; лабораторных и
обеспечивать наличие, контролировать хранение и практическихработ,устного
рациональное использование сырья, продуктов и фронтального опроса,
материалов с учетом нормативов, требований к выполненияконтрольныхи
безопасности; проверочных работ,
оцениватьихкачествоисоответствиетехнологическим выступлений на
требованиям; семинарских занятиях,
организовыватьипроводитьподготовкурабочихмест, подготовка рефератов,
технологического оборудования, производственного докладов, презентаций,
инвентаря,инструментов,весоизмерительныхприборовв тестирование по темам
соответствиисинструкциямиирегламентами; соответствующего МДК.
применять регламенты, стандарты и нормативно- Проверка результатов
техническую документацию, соблюдать санитарно- самостоятельной работы
эпидемиологическиетребования; обучающихся.
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости Сборсвидетельствосвоения
основного сырья и дополнительных ингредиентов, компетенций.
примененияароматическихвеществ;
использоватьразличныеспособыобработки,подготовки
экзотических и редких видов сырья, приготовления
полуфабрикатовсложногоассортимента;
организовыватьихупаковкунавынос,хранениесучетом
требованийкбезопасностиготовойпродукции.

Знать: требования охраны труда, пожарной Текущийконтрольвформе:
безопасностии производственнойсанитарииворганизации защиты выполнения
питания; лабораторных и

виды,назначение,правилабезопаснойэксплуатации практическихработ,устного
технологического оборудования, производственного фронтального опроса,
инвентаря,инструментов,весоизмерительныхприборов, выполненияконтрольныхи
посудыиправилауходазаними; проверочных работ,

ассортимент,требованияккачеству,условиямисрокам выступлений на
хранениятрадиционных,экзотическихиредкихвидов семинарских занятиях,
сырья,изготовленныхизнихполуфабрикатов; подготовка рефератов,

рецептуру,методыобработкиэкзотическихиредких докладов, презентаций,
видовсырья,приготовленияполуфабрикатовсложного тестирование по темам
ассортимента; соответствующегоМДК.

способысокращенияпотерьвпроцессеобработкисырья Проверка результатов
иприготовленииполуфабрикатов; самостоятельной работы

правилаохлаждения,замораживания,условияисроки обучающихся.
хранения обработанного сырья, продуктов, готовых Сборсвидетельствосвоения
полуфабрикатов; компетенций.
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правиласоставлениязаявокнапродукты.
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Таблица4

1.1.4 В процессе освоения, обучающиеся должны овладеть
личностнымирезультатами

Кодличност
ныхрезульт
атовреализа
циипрограм
мывоспита

ния

Личностныерезультатыреализациипрограммывоспитания

ЛР2 Проявляющийактивнуюгражданскуюпозицию,демонстрирующийпривер
женностьпринципамчестности,порядочности,открытости,экономическиа
ктивныйиучаствующийвстуденческомитерриториальномсамоуправлени
и,втомчисленаусловиях
добровольчества,продуктивновзаимодействующийиучаствующийвдеяте
льности общественных организаций

ЛР3 Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам
гражданскогообщества,обеспечениябезопасности,прави
свободгражданРоссии.Лояльныйкустановкамипроявлениямпредставител
ейсубкультур,отличающий их от групп с деструктивным и девиантным
поведением.Демонстрирующий неприятие и предупреждающий
социально опасноеповедениеокружающих

ЛР4 Проявляющийидемонстрирующийуважениеклюдямтруда,осознающийце
нностьсобственноготруда.Стремящийсякформированиювсетевойсредели
чностноипрофессиональногоконструктивного«цифрового следа»

ЛР7 Осознающийприоритетнуюценностьличностичеловека;уважающий
собственнуюичужуюуникальностьвразличныхситуациях,вовсехформахи
видах деятельности.

ЛР9 Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и
безопасногообразажизни,спорта;предупреждающийлибопреодолевающи
йзависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных
игрит.д.Сохраняющийпсихологическуюустойчивостьвситуативносложн
ыхилистремительно меняющихсяситуациях

ЛР10 Заботящийсяозащитеокружающейсреды,собственнойичужойбезопасност
и,втом числецифровой

ЛР11 Проявляющий уважение к эстетическим ценностям,
обладающийосновамиэстетической культуры.

ЛР13 Демонстрирующийготовностьиспособностьвестисдругимилюдьми,
достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и
сотрудничатьдляих достижениявпрофессиональной деятельности

ЛР14 Проявляющийсознательноеотношениекнепрерывномуобразованиюкакусл
овиюуспешнойпрофессиональнойиобщественнойдеятельности

ЛР15 Проявляющийгражданскоеотношениекпрофессиональнойдеятельностик
акквозможностиличногоучастияврешенииобщественных,государственн
ых,общенациональных проблем
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3. ФОРМЫ КОНТРОЛЯ И ОЦЕНИВАНИЯ
ЭЛЕМЕНТОВПРОФЕССИОНАЛЬНОГОМОД
УЛЯ

Впроцессеосвоенияпрофессиональногомодуляпредусмотреныследующиеформыпром
ежуточной аттестации (Таблица4).

Таблица№4
Элементыпрофесс

иональногомодуля
Формыиметодыоцениванияповидамконтроля

Текущийконтроль Промежуточная
аттестация

МДК01.01.Организацияпроц
ессовприготовления,подгото
вкикреализациикулинарных
полуфабрикатов

Фронтальныйустныйопроспотема
мМДК.
Тестирование по темам
МДК.Проверкаотчетовпорезульта
тамлабораторныхработ.
Проверка

результатов
самостоятельной

работыобуч
ающихся.

Контрольная
работаповариантам.

МДК01.02.Процессприготов
ления, подготовки
креализациикулинарныхпол
уфабрикатов.

Фронтальныйустныйопроспотема
мМДК.
Тестирование по темам
МДК.Проверкаотчетовпорезульта
тамлабораторныхработ.
Проверка

результатов
самостоятельной

работыобуч
ающихся.

Дифференцированный
зачет в форме
ответовнавопросы

УП01.Учебнаяпрактика Проверкаиэкспертнаяоценкарезул
ьтатов

выполнения
практическихработ

Дифференцированный
зачет,защитаотчетапо
практике

ПП
01.Производственнаяпра
ктика

Проверкаиэкспертнаяоценкарезул
ьтатов

выполнения
производственных работ на
местепрактики.
Проверкаведениядневникапракти
ки.

Дифференцированный
зачет:защитаотчетапо
практике.

ПМ.01Организацияиведени
е

процессовп
риготовления и подготовкик

реализации
полуфабрикатовдляблюд,кул
инарных

изделий
сложногоассортимента

Дифференцированный
зачет по учебной
ипроизводственнойпр
актике
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4. КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕМАТЕРИАЛЫ

4.1 КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕМАТЕРИАЛЫТЕКУЩЕГОКОНТРОЛЯ

4.1.1 МДК 01.01. Организация процессов приготовления, подготовки к
реализациикулинарныхполуфабрикатов

Подготовка овощей и приготовление полуфабрикатов для сложной
кулинарнойпродукции

1. Приведитетехнологическуюсхемупервичнойобработки
клубнеплодов.  Какие  формы  нарезки  и  их  кулинарное  использование

вам
известны?

2. Опишитеоборудование,инвентарьиприспособлениядлямеханическойкулинарно
йобработкикорнеплодов.

3. Приведитетехнологическуюсхемупервичнойобработкикорнеплодов.Какиеформы
нарезки иих кулинарноеиспользованиевамизвестны?

4. В  чем состоят санитарные  требования,  предъявляемые  к
механическойкулинарнойобработкеовощей?

5. Приведитетехнологическуюсхемупервичнойобработкикапустныхилуковыховощ
ей.Какиеформынарезкииих кулинарноеиспользованиевамизвестны?

6. Опишитеоборудование,инвентарьиприспособлениядлямеханическойкулинарно
йобработкикартофеля.

7. Приведитетехнологическуюсхемупервичнойобработкитоматныхитыквенныхово
щей.Какиеформынарезкииихкулинарноеиспользованиевамизвестны?

8. Какимдолжнабытьорганизациярабочегоместадляобработкицветнойкапусты?
9. Приведитетехнологическуюсхемупервичнойобработкигрибов(свежие,сухие,соле

ные).Каково их кулинарноеиспользование?
10. Каковытребованияккачествуочищенныховощей,условияисрокииххранения?
11. Приведите

технологическуюсхемупервичнойобработкидесертныховощей.Расскажитеоб их
кулинарномиспользовании?

12. Какимдолжнабытьорганизациярабочегоместадляобработкикартофеля?

Подготовкарыбыиприготовлениеполуфабрикатовдлясложнойкулинарной
продукции

1. Каковы особенности подготовки рыбы с костным скелетом для использования
вцелом виде? Перечислите виды полуфабрикатов рыбы с костным скелетом для
различныхспособовтепловойобработки. Каковпри этомбудетпроцент отходов?

2. Опишитеоборудованиеиинвентарь,используемыедлямеханическойкулинарнойо
бработкирыбы .

3. Каковы особенности подготовки механической обработки осетровых пород
рыб.Перечислитевидыполуфабрикатовосетровыхпородрыбдляразличныхспособовтеплово
йобработки. Каковоприэтом количество отходов (%)?

4. Каковытребованияккачеству,условияисрокихраненияполуфабрикатовиз
рыбы?

5. Каковыособенностиподготовкирыбыскостнымскелетомдляиспользования
порционнымкуском?Перечислитевидыполуфабрикатовдляразличныхспособовтепловойобра
ботки. Каковоприэтом количество отходов (%)?

6. Расскажите,какобрабатываются,хранятсяииспользуютсярыбныепищевыеотходы.
7. Каковыособенностиподготовкирыбыскостнымскелетомдляфарширования(карп,

судак)?
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8. Охарактеризуйтеспособыоттаиваниярыбы.
9. Каковыособенностиразделкирыбыначистоефиле?Перечислитевидыполуфабрика

товрыбыиз чистогофиле. Какой процент отходов?
10. Какиевидымеханическогооборудованияиспользуютсядля обработкирыбы?
11. Каковыособенностиподготовкирыбыскостнымскелетомдляфарширования(щука,

порционныйкусок)?
12. В чем заключаются санитарные требования к хранению
полуфабрикатовиз рыбы?

Подготовкамясаиприготовлениеполуфабрикатовдлясложнойкулинарной
продукции

1. Каковапищеваяценностьмяса?Каковоегокулинарноеиспользование?
2. Дайте характеристику основных тканей мяса. Каковы его строение,

особенностихимическогосостава, пищевая и энергетическая ценность?
3. Какие виды мяса по термическому состоянию вам известны? Как

осуuцествляетсяконтролькачествамяса?Каковыпризнаки доброкачественногомяса?
4. Какие

измененияпроисходятвтканяхмясапризамораживании,хранениивзамороженном состоянии
и размораживании? Каково влияние этих изменений на
качествоипищевуюценностьпродукта?

5. Каковыособенностихранениямясавохлаждаемыхпомещениях?
6. Каковыособенностихранениямясавнеохлаждаемыхпомещениях?
7. Расскажитеобэкстрактивныхвеществахмяса иихроливприготовлениипищи.
8. Приведите технологическую схему первичной обработки мяса (операции и

ихназначение).
9. Каковыособенностиприготовленияиассортименткрупнокусковыхполуфабрикато

в?
10. Каковыособенностиприготовленияиассортиментпорционныхполуфабрикатов?
11. Каковы особенности приготовления и

ассортиментмелкокусковыхполуфабрикатов?
12. Расскажитеотехнологическихоперациях,используемыхдляприготовлениямясных

полуфабрикатов.
13. Приведитетехнологическуюсхемуприготовлениярубленогомяса.
14. Каковы особенности приготовления и ассортимент полуфабрикатов из

рубленогомяса?
15. Расскажитеомеханическомоборудовании,применяемомприизготовленииполуфаб

рикатовиз рубленого мясаикотлетной массы.
16. В чем заключаются требования ккачеству и условия хранения

полуфабрикатовизмяса?

Подготовка птицы и приготовление полуфабрикатов для сложной
кулинарнойпродукции

1. Вчемпищеваяценносrъсельскохозяйственнойптицыиеекулинарноеиспользование
?

2. Какиевидыптицы,поступающиенапредприятияобщественногопитания,ипризнакид
оброкачественного мясаптицы вамизвестны?

3. Приведитетехнологическуюсхемупервичнойобработкисельскохозяйственнойптиц
ы(операциии ихназначение).

4. Чтособойпредставляетзаправкаптицы?Каковоееназначениеиспособывыполнения?
5. Каковыособенностиприготовленияиассортиментполуфабрикатовизптицывцеломв

иде?
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б.Каковыособенностиприготовленияполуфабрикатовизфилептицы?Назовитеихассорти
мент.

7. Какприготовитькотлетнуюмассуизсельскохозяйственнойптицы?Опишитеассорти
ментиприготовлениерубленыхполуфабрикатов.

8. Каковытребованияккачествуи условияхраненияполуфабрикатовизмяса?
9. Каковытребованияккачествуиусловияхраненияполуфабрикатовизмясаптицы?
10. Расскажите об организации работы птицегольевого цеха,

оснащенииоборудованиеми инвентарем.
11. Вчемзаключаютсясанитарно-

гигиеническиетребованиякизготовлениюихранениюполуфабрикатов изптицы?
12. Вчемзаключаютсясанитарныетребованиякоборудованию,инвентарю,посуде,

таре?

Тестовыйконтроль.

Подготовка овощей и приготовление полуфабрикатов для сложной
кулинарнойпродукции

1.Укажитеправильнуюпоследовательностьмеханическойкулинарнойобработкиовощей
:

1.мытье 2.Нарезка 3.Сортировка 4.Калибровка 5.Очистка
1)4-3-5-1-2
2)3-4-1-5-2
3)3-1-4-5-2
2. В каких овощах содержатся бактерицидные вещества

фитонциды,уничтожающиеболезнетворныемикробы?
а)всвекле,моркови;
б)вчесноке,луке,редьке;в)вка
ртофеле,хрене;
г)втыкве,капусте
3. Зачемсвежуюкапустуна15...20минкладутвсоленуюводу?а)дляс
охраненияцвета;
б)длясохранениявитаминов;
в)дляудалениягусенициулиток.
4. Вариантыподготовкиперцадляфарширования:
а) промывают, делают надрез вокруг плодоножки и удаляют ее вместе с

семенами,сновапромывают,кладутвкипящуюподсоленнуюводуна1...2мин.;вынимают,охла
ждаютинаполняютфаршем;

б)фаршируютпорционнымикусками,нарезаютнацилиндрывысотой4 ...5см,удаляют
семена, кладут в подсоленную воду иварят до
полуготовностивтечение3...5мин;подготавливаютцилиндр,охлаждаютинаполняютфаршем;

в)удаляютплодоножки,моют,разрезаютвдольилинацилиндры,вынимаютмякотьвмес
тессеменамиинаполняютфаршем;мелкиеплодыможнофаршироватьцеликом;

г)дляфаршированияберутзрелыеплотныесреднегоразмераовощи;промывают,срезаю
тверхнююплотнуючасть,гдебылаплодоножка;вынимаютложкойсеменасчастьюмякоти,даю
тстечьсоку,посыпаютсолью,перцеминаполняютфаршем.

5. Помидоры, баклажаны, перец относятся к группе
овощей:а)клубнеплоды;
б)
корнеплоды;в)
плодовые;
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г)пряные.
6. Нанесение продольных насечек на поверхности овощей при фигурной
нарезке:а)калибровка;
б) карбование
;в)сортировка;
г)обтачиваниеовощей.
7. Последовательность операций при механической
обработкеклубне-и корнеплодов:
а)сортировка,мытьё,очистка,мытьё,нарезка;
б) сортировка, калибровка, мытьё, очистка, дочистка,
мытьё,нарезка
в)мытьё,очистка,дочистка,нарезка;г)м
ытьё,очистка,нарезка,сортировка.
8. Существуютследующиеформынарезкикапусты:
а) брусочки,
дольки;б) крошка,
кубики;в) соломка,
шашки;г)дольки,куб
ики.
9. Какие овощи перед фаршированием
бланшируют?а)помидоры, баклажаны;
б)перец,кабачки,огурцы;
в) перец, кабачки, капуста для
голубцов;г)картофель,
помидоры,огурцы.
10. Размеркартофеля,нарезанногобрусочками:
а) длина 4-5 см, сечение 2
мм;б) длина 3-4 см, сечение 1
см;в)длина4-5см,сечение0,5см.
11. Дляприготовлениямаринадаморковьнарезают
а)кубиками; б)брусочками; в)соломкой.
12. Для борщей флотского и сибирского белокочанную капусту
нарезаюта)соломкой; б)шашками; в)дольками.
13. Неявляетсясложнойформойнарезкикартофеля
а)дольки; б)стружка; в)бочонки; г)чесночки.
14. Размеры картофеля, нарезанного
соломкойа)длина4-5 см, сечение1 см;
б) длина 3-4 см, сечение 2
мм;в)длина4-5см,сечение2мм.
15. Длясуповсмакароннымиизделиямикартофельнарезают
а)соломкой; б) кубиками; в)ломтиками; г)брусочками
16. Для приготовления рагу из овощей картофель
нарезаюта)соломкой;

б)брусочками; в)дольками.
17. Сложнаяформанарезкиовощей?а)ст
ружка; бочонки;чесночки.
а)соломкой;кубиками;ломтиками;дольки;брусочками.
18. Какой вид овощей перед варкой связывают в
пучки:а)спаржу;
б)
артишоки;в)
ревень?
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19. Для чего производят сульфитацию
картофеля:а)для сохранения витаминов;
б)сокращениясроковварки;
в)предохраненияотпотемнения
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20. Какпоступить,еслиприобработкекапустывнейобнаруженыгусеницыилиулитки:
а) выдержать в течение 15…20 мин в соленой
воде;б)выдержатьвтечение15…20минвгорячейводе
;
в)выдержать втечение15…20мин вхолоднойводе?
21. Кдесертнымовощамотносят:
а) Артишок, спаржа,
ревень;б)Укроп,эстрагон,ча
бер;в)Персики,бананы,киви

Подготовка рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной
кулинарнойпродукции

1.Покакомупоказателюмякотьрыбысчитаетсялучше,чеммякотьмясадомашнегоживо
тного?
а) по степениусвояемости;б)
по химическому
составу;в)поминеральномусо
ставу.
2.Чтопроисходитсбелкомрыбыподдействиемтепловойобработки?а)разр
ушается;
б)улетучиваетсяспаром;
в)переходитвклейкоевеществоглютин.
3. Укакойрыбыпереднарезаниемнапорцииудаляюттемнуюпленкубрюшнойполости,

котораясчитаетсяядовитой?
а)окунь;
б)маринка;
4. Какиевидыфилеполучаютприпластованиирыбы?
а)филескожейирёбернымикостями;филескожейбезплавниковиголовы;чистоефиле
б)филескожейирёбернымикостями;филескожейбезрёберныхкостей;чистоефиле
в)филесголовой,кожейирёбернымикостями;филескожейбезрёберныхкостей;чис

тоефиле
5. Укажитеправильнуюпоследовательностьмеханическойкулинарнойобработки

рыбы:
1) приготовление полуфабрикатов 2) разделка 3) вымачивание 4)

размораживание
а)4– 3 – 2 – 1
б) 4– 2 – 3 -1
в)4 – 2 – 1 – 3
6. Температура проточной воды для вымачивания солёной
рыбыа)5°-6°С;
б) 10° -
12°С;в) 18° -
20°С;г)1°-
2°С.
7. Рыбу с содержанием жира от 2% до 5% относится к
категории:а)тощей;
б) средней
жирности;в)жирной;
г)особожирной.

8. Наиболее ценным продуктом питания является
рыбаа)живая;
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б)
охлаждённая;в)
мороженная;г)с
олёная.
9. Видырыбы,которыеотносятсяклососевым:
а) осетр, горбуша,
окунь;б) горбуша, сёмга,
форель;в) сёмга, форель,
севрюга;г)треска,судак,
сельдь.
10. Для жарки основным способом порционные куски
рыбынарезаютпод углом:
а)40°;
б)60°;
в)90°;
г)30°.
11. Для лучшего прикрепления панировки к продукту,
егосмачиваютвспециальнойжидкости:
а)вмолоке;
б) в смеси воды и
молока;в)вльезоне;
г)всливках.
12. Обваливание продукта в муке или молотых
сухаряхназывается:
а)
бланшированием;б)
панированием;
в)
фаршированием;г)
маринованием.
13. Всоставкотлетноймассына1кгчистогофилерыбывходят:
а)хлебпшеничный-250г.;водаилимолоко-100г;соль-9г;перец-1г;
б) хлеб пшеничный-250 г; вода или молоко-300-350г; соль-20 г; перец-1
г.;в)хлеб пшеничный-300 г;молоко-350 г;соль-20 г;перец-1 г;
г)хлебпшеничный 150г;вода-250 г;соль-10 г;перец-1г
14. В фаршированном виде чаще всего
приготавливают:а)треску, пикшу, навагу;
б) осетра, лосось,
сельдь;в)щуку,судака,ка
рпа;г)щуку,
налима,окуня
15. Кголовоногиммоллюскамотносятся:
а) омары,
лангусты;б)раки,ка
льмары;
в) кальмары,
осьминоги;г)мидии,
трепанги
16. Из приведенных вариантов ответов выберите
неверный.Нарезаниепорционныхполуфабрикатов:Дляварк
и:
а)порционныекускикруглойформыподпрямымуглом;б)куск
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иизпластованнойрыбыскожейикостями;
в)скожейбезкостей,кожунадрезаютвдвух-
трехместах;г)безкожиикостейнарезаютподуглом30°крыбе.
17. Из приведенных вариантов ответов выберите
неверный.Нарезаниепорционныхполуфабрикатов:Дляприпу
сканияа)безкожиикостейнарезаютподуглом30°крыбе;
б)порционныекускикруглойформыподпрямымуглом;
в)порционныекускиизпластованнойрыбыскожейбезкостей;
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г)некрупныезвенья.
18. Изприведенныхвариантовответоввыберитеневерный.
Нарезаниепорционныхполуфабрикатов:Дляжареньяосновнымспособом:а)порц
ионныекускикруглойформыподпрямымуглом;
б)порционныекуски с позвоночной костью нарезают под прямымуглом
крыбе;в)филебезкостейподуглом30°наширокиеплоскиекуски;
г)безкожиикостей,нарезанныеподпрямымуглом.
19. Изприведенныхвариантовответоввыберитеневерный.
Нарезаниепорционныхполуфабрикатов:Дляжареньявофритюре:а)порц
ионныекускикруглойформы(кругляши);
б)порционныекускиизчистогофилерыбы,нарезанныеподуглом30°;
в)чистоефилерыбыввиделентышириной4...5см,толщиной1см,длиной15...20см;
г)чистоефилерыбывформеромба.
20.Скакойцельюрыбупереджареньемпанируют?а)чт
обынетерялажидкость;
б) для образования поджаристой
корочки;в) для образования нового вкуса
и запаха;г)чтобыне
терялабелкиивитамины.
21. Можно ли для приготовления котлетной массы использовать

рыбу,разделаннуюнафилескожей?
а)да;б)нет.
22. Можнолидляприготовлениярыбнойкотлетноймассыиспользовать15...30

%варенойрыбы?
а)да;б)нет.
23. Какиеполуфабрикатыизрыбнойкотлетноймассыприготовляютсфаршемизварен

ыхяиципассерованноголука?
а)котлеты,биточки;б)зразы,тельное;в)тефтели,фрикадельки.
24. Вкотлетнуюмассукакихполуфабрикатовдобавляютпассерованныйрепчатый

лук?
а)котлеты;б)зразы;в)тефтели.
25. Осетроваярыбаотличаетсяотдругихвидоврыбтем,чтоимеетвизигу-…
a) Спинные костные
жучки;б)Слизь наповерхности;
в)Плотныйхрящ.
26. .Какимиспособамиразмораживаютрыбу?а)
Навоздухе;
б)Вводе;
в)Навоздухе,комбинированнымспособом;
г)Навоздухе,вводе,комбинированнымспособом.
27. Какой температуры должны быть вода для оттаивания
рыбы?а) 20С;
б)
150С;в)
300С;г)
700С.
28. Время вымачивания соленой
рыбы?а)2 часа;
б)3часа;
в) 6
часов;г)12ч
асов.
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29. Чтовключаетвсебя механическаякулинарнаяобработкарыбы?
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a) Размораживание,
вымачивание;б)Приготовлениеполуфа
брикатов;
в)Размораживание,вымачивание,разделка,приготовлениеполуфабрикатов
30. Времяоттаиваниярыбынавоздухеприкомнатнойтемпературе?
a)Менее1часа;б)
До 10
часов;в)До24час
ов;
г)От4 до48часов

Подготовка мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной
кулинарнойпродукции

1. Приобвалкесвининыполучают:
а)корейку,покромку,грудинку,окорок;
б) лопатку, грудинку, корейку, окорок,
шею;в) лопатку, грудинку, пашину, вырезку,
шею;г)шею,грудинку, корейку,окорок
2. Для жарки используют следующие части
говядины:а)лопаточная, пашина;
б)толстыйкрай,вырезка;
в) боковая, наружные части задней
части;г)покромка, грудинка,шея
3. Крупнокусковые полуфабрикаты из
говядины:а)ростбиф, ромштекс, говядинадуховая;
б)тушеноемясо,шпигованное,ростбиф;
в) грудинка фаршированная, ростбиф, мясо
шпигованное;г)вырезка, антрекот, мясо тушеное
4. Порционныеполуфабрикатыизсвинины:
а) бифштекс, лангет, котлеты
натуральные;б)шницель,антрекот,котлетао
тбивная;
в) эскалоп, шницель, котлета
натуральная;г)эскалоп,антрекот,
лангет,шницель
5. Тефтелиимеютформу:
а) приплюснуто-
округлую;б) овально-
приплюснутую;в)шарики;
г)формабатона
6. Определите форму нарезки мяса для
бефстроганов:а) кубики 30-40г;
б)брусочкидлинной30-40мм,массой5-7г;
в) кусочки мякоти прямоугольной формы массой 10-15
г;г)кубики 20-30 г
7. Как называется полуфабрикат из натурально-рубленой
массывкоторый шпигнарезаютмелкими кубиками?
а)
фрикадельки;б)
шницель;
в)
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бифштекс;г)л
юля-кебаб.
8. Основноеназначениеприемамаринованиямяса:
а) повышение сочности, улучшение вкусовых и ароматических
качеств;б)размягчениесоединительнойткани,улучшениевкуса,аромата;
в)предохранениеотпотеривлаги;
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г)приданиезолотистойкорочкипритепловойобработке.
9. Полуфабрикаты из натурально-рубленой
массы:а)шницель, бифштекс,фрикадельки;
б)тельное,рулет,биточки;
в) фрикадельки, люля-кебаб,
рулет;г)тефтели, рулет,шницель.
10. Перечислитеосновныетканимяса?
1)Мышечная

(мускульная)Плёночная
Жировая
Костная

2)Мышечная
(мускульная)б)Соединит
ельная
в)
Жироваяг)
Костная

3)Мышечная
(мускульная)б)Хрящева
я
в)
Жироваяг)
Костная

11. Расположитепоследовательностадиикулинарнойобработкимяса?
1) обсушивание
2) обмывание
3) кулинарнаяразделка
4) размораживание
а)4– 2 – 1 – 3 – 5 – 6 –7
б)6 – 4 – 1 -3 – 2 – 6 - 7
в)4 – 5 – 2 – 1 – 6 – 4 –7
12. Какую форму имеет
антрекот?а)Круглую
б)Овально-заострённую
в)Овально-продолговатую форму.

5) обвалка
6) сортировкамяса
7) приготовлениеполуфабрикатов

13. Какиечастиполучаютприразделкесвинойтуши?
а)лопаточнаячасть;корейка;грудинка;покромка;шейнаячасть;тазобедреннаячасть;шпи

к (у жирнойтуши) (обрезки).
б)лопаточнаячасть; корейка; грудинка;

шейнаячасть;толстый,тонкийкрай:тазобедреннаячасть;
шпик (у жирнойтуши)(обрезки).

в)лопаточнаячасть; корейка; грудинка;
шейнаячасть;тазобедреннаячасть;шпик(у

жирнойтуши)(обрезки).
14. Какие мелкокусковые полуфабрикаты из свинины вы
знаете?а)шашлык;рагу; плов;гуляш;  поджарка.
б)шашлык; бефстроганов;
плов;гуляш;поджарка.в)шашлык; рагу; плов;азу;
поджарка.
15. Прикакойтемпературепроисходитболееправильноеразмораживаниемяса?а)от
0до6...8°Свтечение1...3сут;
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б)
от20до25°Свтечение12...24ч;в)от8до1
0°Свтечение3...4сут.
16. Вырезкуиспользуютпорционнымикускамидля:а)л
ангета,филе,бифштекса;
б)антрекота,зразотбивных;в)
ромштекса,шницеля.
17. Какаяпанировкаиспользуетсядляшницелянатуральногорубленого?
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а)белая;
б)
мучная;в)су
харная.
18. Длякакихизделийприготавливаюткотлетнуюмассусменьшимколичеством

хлеба?
а)
шницель;б)
биточки;в)т
ефтели.
19. Какаячастьбараньейтушииспользуетсядляприготовлениярубленоймассы?
а)лопатка;б)г
рудинка;в)ш
ейная.
20. Перечислите последовательность кулинарной обработки
говядиныа)делениенаотруба,обвалкаотрубов, жиловка, зачистка
б) деление на отруба,жиловка, обвалка
отрубов,зачисткав)делениенаотруба,зачистка,обвалкаотруб
ов,жиловка
21. Какой полуфабрикат нарезают из говяжьей
вырезки?а)антрекот;
б)шашлык«по-
московски»;в)гуляш.
Вкакомвиде поступаетмясо на предприятия общественного
питания?а)вохлажденноми замороженномвиде
б) в остывшем, охлаждённым и
замороженномв)только взамороженном
22. Какуючастьсвинойтушиотделяютвпервуюочередь?а)ло
паточную;
б)вырезку;
в)тазобедренную.
24. Каковатолщинанарезкипорционныхполуфабрикатов—бифштекса?а)4-
5см,
 б) 2-
3смв)1-
1,5см
25.Каковатолщинанарезкипорционныхполуфабрикатовфиле?а)4-
5см
б) 2-
3смв)1-
1,5см
26. Каковатолщинанарезкипорционныхполуфабрикатовлангета?а)4-
5см
б) 2-
3смв)1-
1,5см
27. Чтотакое«обвалка»?
а)
удалениесухожилий,пленок,хрящей;б)отд
елениемясаоткостей;
в)делениенаотрубы;
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28. Вчемзаключаетсяособенностьприготовленияфрикаделекизрубленоймассы?
а)добавляютсярепчатыйлук,сыроеяйцо;б)
добавляетсяхлеб;
в)добавляетсясливочноемасло.

29. Какиеизспособовтепловойобработкиотносятсяккомбинированным:
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хлеба:

а)жарка
б)брезирование
в)
термостатированиег)
пассерование
д)тушение
е)
бланшированиеж)
запекание
30. Какуюпанировкуиспользуютдлязразрубленых?а)с
ухарную;
б)двойную;в
)мучную;г)х
лебную.
31. Что означает термин
«жиловка»?а) удаление сухожилей,
пленок,
хрящей;б)отделениемякотиоткостей;
в)панировкамясавсухарях.
32. Зачеммясообсушивают?
а)чтобыонопоглотилосок,образовавшийсяприразмораживании;
б)этопрепятствуетразмножениюмикробовимясонескользитвруках;в)мясо
послеэтогостановитсямягче.
33. Отчегозависиткулинарноеиспользованиечастеймяса?а)о
т качестваи количествасоединительнойткани
б) от качества и количества жировой
тканив)от количествасухожилий
34. Какиечастиговядиныиспользуютдляприготовлениякотлетноймассы?а)па
шина,обрезки;
б)покромкаIIкатегории;в)в
ырезка.
35. Перечислитеполуфабрикаты,которыеготовятснаименьшимсодержанием

а)зразы,тефтели, рулет
б) зразы, котлеты,
бифштексв)рулет,котлеты,
биточки
36. Каковаформанарезкибефстроганова)
брусочки
б)квадратики
в)неимеетзначения
37. Чемотличаетсяромштексотантрекота?а)р
омштекс панируют
б)антрекот панируют
38. Скакойцельюполуфабрикатыкотлет«по-киевски» дожареньявофритюре

хранятвхолодильнике?
а)чтобынеотсталапанировка;
б)чтобымаслобылозастывшим;
39. Скакойцельюмясодляжареньяотбивают?а)дл
я равномерной тепловойобработки
б) разрыхления соединительной
тканив)выравниваниятолщиныкуска,
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г) сглаживания
поверхностид)всеответы
верны
е)всеответыневерны
40. Каковаформанарезкигуляша?
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а)ввидекубиковмассой 20-30г по 4-5шт на
порциюб)ввидебрусочковмассой 20-30г

по 4-5шт на
порциюв)ввидекубиков массой40-50г по 3-4шт
напорцию
41. Чемотличаетсяэскалопотшницеляотбивного?а)ш
ницель панируют
б)эскалоппанируют
42. Чемотличаетсялангетотфиле?а)
филеотбивают,тоньше
б) лангет тоньше, отбивается, 2 на
порциюв)отбивают обап/ф, нолангет
тоньше
43. Чемотличаетсякотлетаотбивнаяоткотлетынатуральной?а)ко
тлета отбивная панируется
б)натуральная –отбивают,натуральную–неотбивают
в)натуральная–панируется,отбивнаяготовитьсябезпанировки.
44. За счет чего происходит уменьшение массы мяса при тепловой
обработке?а)мышечныеволокнауплотняются,теряютспособностьвпитыватьвлагу;
б)белкисвертываются,переходятвотвар;в)
белкичастичнораспадаются.
45. Отчегозависитпродолжительностьваркимяса?
а)отвидамяса,плотностииколичествасоединительнойткани;б)отвели
чиныкусков;
в)отиспользуемойпосуды.
46. Тазобедреннуючастьбараниныиспользуютдля…
a)Варки;
б) Для жарки в фаршированном
виде;в)Дляжарки целиком.
47. Котлетырубленныеимеютформу:
a)Овально-
приплюснутуюсоднимзаостреннымконцом;б)Приплюснут
о-округлую;
в)Кружочка.
48. Передприготовлениевымязамачивают:
a)Вхолодной водена5 –6
ч;б)В холоднойводена3–4 ч;
49. Изпереднейчетвертиныговяжьейтушиможнополучить:
a)Шейнуючасть;
б) Толстый и тонкий
край;в) Покромку и
грудинку;г)Всеответы
верны.

Подготовкаптицыиприготовлениеполуфабрикатовдлясложнойкулинарнойпродукц
ии

1. Для приготовления котлет Пожарских
используется:а)кнельная массаиз птицы;
б)котлетнаямассаизптицы;
в) натурально-рубленая масса из
мяса;г)котлетная массаизмяса.
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2. Какие полуфабрикаты приготовляют из филе
птицы?а) котлеты«по-киевски»;
б)шницель«по-
столичному»;в)котлеты«Пожа
рские».
3. Вкаком  состоянии  птица  поступает  на  предприятия  общественного
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питания?
а)остывшая
б)
охлажденная;в)
мороженая.
г)всеответыверны
д)всеответыневерны
4. Скакойцельюптицузаправляютв«кармашек»?а)чт
обы придатьейкомпактную форму,
б)ускорить процесстепловойобработки
в) чтобы удобнее было нарезать на порционные
куски.г)всеответы верны
д)всеответыневерны
5. Какразмораживаютптицу?а
) навоздухе;
б)вводе;
в)комбинированнымспособом.
6. Какойпроцессвобработкекурицыописан?
Отделяют внутренний мускул (малое филе) от наружного (большого филе).

Измалогофилевытягиваютсухожилие,амякотьотбивают.Убольшогофилеудаляюткосточку,
зачищают плечевую косточку от мякоти и сухожилий, укорачивая её, оставляя3-
4ми,отрубаютутолщеннуючастькосточки.Филесмачиваютвхолоднойводе,кладутна доску
внутренней стороной вверх и срезают наружную пленку. После этого в
большомфиледелают продольныенадрезы и раскрывают филе.

а) приготовление полуфабриката «Котлета
Столичная»б)приготовлениеполуфабриката«КотлетаПо
жарская»
в)приготовлениеполуфабриката«Котлетапо–Киевски»
7. Тушкусельскохозяйственнойптицыпередтепловойобработкойзаправляют:а)в«к
армашек»;
б)в«мешочек»;в)к
лювиком
8. Каковацельзаправкиптицы?а)пр
идатьейкомпактнуюформу;
б)ускоритьпроцесстепловойобработки;в)удо
бнеенарезатьнапорционныекуски.
9.Какую часть птицы используют для приготовления
порционныхполуфабрикатов?

а)ножки;
б)крылышки;
в)грудки.
10. Какиеполуфабрикатыприготовляютизфилептицы?а)ко
тлеты«по-киевски»;
б)шницель«по-
столичному»;в)котлеты«Повар
ские».
11.Вкакомвиденапредприятияобщественногопитанияпоступаетдомашняя

птица?
а)потрошеная;
б)неощипанная;в)у
питанная.
12. Каким образом заправляют мелкую дичь перед жареньем?
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а)ножкавножку;б)в«кармашек»;в)воднунитку.
13. Изчегоприготавливаюткотлеты«по-
киевски»?а)изкуриныхножек;
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б)изфилептицы;
в)изкотлетноймассы.
14. Вчемпанируютшницель«по-
столичному»?а)вбелойпанировке;
б)впанировкеизхлеба,нарезанногосоломкой;в)вкрас
нойпанировке.
15. Какразделываюткотлетнуюмассудлякотлет«Пожарских»?а)по
1 — 2 шт. на1 порцию;
б) по 2 — 3 шт. на 1
порцию;в)по 3 — 4 шт. на1
порцию.
16. Какаясельскохозяйственнаяптицапоступаетнапредприятия?а)Iи
IIкатегорий;
б)жирная;
в)обезжиренная.
17. Какпанируюткотлеты«по-
киевски»?а)вмукеилисухарях;
б)во2-
йпанировке;в)вхлебно
йсоломке.
18. Какготовят шницель «по-
столичному»?а)изкотлетноймассы;
б)изфилептицы;
в)изкуриныхножек.
19. Какготовят«Пожарские»котлеты?а)
изкотлетноймассы;
б)изфилептицы;
в)изкуриныхножек.
20. Какпанируюткотлетыизфилекур?а)в
сухарях;
б)вхлебнойсоломке;в)вб
елойпанировке.

4.1.2.Переченьлабораторно-практическихработ

Практическиеработы
МДК 01.01. Организация процессов приготовления, подготовки

креализациикулинарных полуфабрикатов

1
Правилаадаптациирецептур,разработкиавторскихрецептурполуфабрикатовсложн
огоассортимента. 4

2
Решение ситуационныхзадачпоадаптациирецептурполуфабрикатов
сложногоассортимента из овощного сырья с учетом

сезонности, специализации
предприятия,особенностейзаказа(повыборуобучающихся).

4

3
Решение ситуационных задач по адаптации рецептур полуфабрикатов
сложногоассортиментаизрыбногоинерыбноговодногосырьясучетомсезонности,с
пециализациипредприятия,особенностейзаказа(повыборуобучающихся).

2

4
Решение ситуационных задач по адаптации рецептур полуфабрикатов
сложногоассортимента из мяса, мясных продуктов, с учетом сезонности,
специализациипредприятия,особенностей заказа(по выборуобучающихся).

2
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5
Решение ситуационных задач по адаптации рецептур полуфабрикатов
сложногоассортиментаиздомашнейптицысучетомсезонности,специализациипре
дприятия,особенностей заказа(по выборуобучающихся).

2

6
Решениеситуационных
задачпоадаптациирецептурполуфабрикатовсложногоассортимента дичи с

учетомсезонности, специализации предприятия,

4



50

особенностейзаказа(повыборуобучающихся).

7

Выборикомбинированиеразличныхспособовобработкисырьяиприготовления
полуфабрикатов с учетом требований к процедурам обеспечениябезопасности и
качества продукции на основе принципов ХАССП и требованийСанПиН: выбор
последовательности и поточности технологических операций,определение
«контрольных точек» - контролируемых этапов
технологическихопераций,проведениеконтролясырья,продуктов,функциониров
ания
технологическогооборудования ит.д. (ГОСТ30390-2013).

4

8
Решениеситуационныхзадачпотехнологическомуциклуобработкисырьяи
приготовлениюполуфабрикатов.Датьхарактеристикуэтапов. 4

9 Решениеситуационныхзадачпорасчету сырья. 4

10

Организацияитехническоеоснащениепроцессовобработкисырьяипроизводствап
олуфабрикатовдлякулинарнойпродукциисложногоассортимента в соответствии
с заказом, методы оптимизации производственныхпроцессов, обеспечения
ресурсосбережения и безопасности сырья и
продукции.Требованиякорганизациирабочихместсучетомоптимизациипроцессо
в,
обеспеченияпоследовательностиипоточноститехнологическихопераций,требова
нийпроизводственной санитариии гигиены.

4

11
Составитьзаявку  (требования)насырье,  пищевыепродукты,   расходные
материалывсоответствиисзаказом(поиндивидуальномузаданию) 4

12
Разработкаинструкцийпообеспечениюбезопасныхусловийтрудавпроцессеобрабо
ткисырьяиприготовленияполуфабрикатовдлясложнойкулинарной
продукции(техникабезопасности,пожарнаябезопасность,охранатруда).

4

13
Решения ситуационных задач по организации рабочих мест с учетом
оптимизациипроцессов. 4

МДК01.02.Процессприготовления,подготовкикреализациикулинарных
полуфабрикатов. 18

14
Решениезадачпорасчетусырьядляприготовленияполуфабрикатов для
сложного ассортиментаизовощного сырьясучетомсезонности,
специализациипредприятия,особенностей заказа(по выборуобучающихся).

2

15

Решениезадачпорасчетусырьядляприготовленияполуфабрикатовдлясложногоасс
ортиментаизрыбногоинерыбноговодногосырьясучетомсезонности,специализаци
ипредприятия,особенностейзаказа(повыбору
обучающихся).

2

16
Решениезадачпорасчетусырьядляприготовленияполуфабрикатов для
сложногоассортиментаиз

мяса,мясныхпродуктовсучетомсезонности,специа
лизациипредприятия,особенностейзаказа(повыборуобучающихся).

2

17
Решениезадачпорасчетусырьядляприготовленияполуфабрикатов

длясложногоассортиментаиз
домашнейптицы идичисучетомсезонности,

специализациипредприятия,особенностейзаказа(повыборуобучающихся).

2

18
Вариантыподборапряностейиприправприприготовленииполуфабрикатовизмяса(и
мбирь,розмарин, орегано,тмин,семянфенхеля,эстрагон). 2

19
Правила порционирования (комплектования), упаковки и маркирования
упакованныхполуфабрикатов 2

20
Вариантыподборапряностейиприправприприготовленииполуфабрикатовиз
пернатойдичи(имбирь,розмарин,орегано,тмин,семянфенхеля,эстрагон). 2
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21
Правила порционирования (комплектования), упаковки и маркирования
упакованныхполуфабрикатов 4

Лабораторныеработы
МДК01.01.Техническоеобслуживаниеэлектрооборудования 28
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электрическихстанций,сетейисистем

22

Ознакомлениеслабораторией,техническимоснащениемкулинарногоикондитерск
огопроизводства.Подготовкарабочихместдляприготовленияполуфабрикатов с
учетом обеспечения безопасных условий труда в
процессеобработкисырьяиприготовленияполуфабрикатовдлясложнойкулинарно
й
продукции(техникабезопасности,пожарнаябезопасность,охранатруда).

4

23

Подготовка овощей и приготовление полуфабрикатов для сложной
кулинарнойпродукции.Изучение устройства и принципа действия машин для
обработки
инарезкиовощей.Подготовкаовощейиприготовлениеполуфабрикатовдлясложно
йкулинарнойпродукции(карвинг).Изучениеинструментовдля
карвинга.

6

24

Подготовка птицы и приготовление полуфабрикатов для сложной
кулинарнойпродукции. Изучение устройства и принципа действия машин для
обработкиптицы.Освоениеправилбезопаснойэксплуатации.

6

25
«Подготовкарыбыиприготовлениеполуфабрикатовдлясложнойкулинарнойпроду
кции.Изучениеустройстваипринципадействиямашиндляобработки
рыбы.Освоениеправилбезопаснойэксплуатации».

6

26

«Подготовка мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной
кулинарнойпродукции. Изучение устройства и принципа действия машин для
измельчениямяса, котлетоформовочных машин.Сборка и разборка машин и
механизмов,освоениеправилбезопасной эксплуатации».

6

Лабораторныеработы
МДК01.02.Процессприготовления,подготовкикреализациикулинарных

полуфабрикатов. 28

27
Приготовлениеполуфабрикатовсложногоассортиментаизэкзотическихи
редкихвидововощей,грибов. 4

28
Приготовлениеполуфабрикатовсложногоассортиментаизнерыбноговодного
сырья. 6

29 Приготовлениеполуфабрикатовсложногоассортиментаизрыбы. 6

30

Приготовлениеиоценкакачествакрупнокусковыхипорционныхполуфабрикатов
из мяса: каре ягненка, рулета для карпаччо, стейков, рулетов
измраморногомяса.Приготовлениепорционныхполуфабрикатов(стейков)из
мраморногомяса.

6

31
Приготовление полуфабрикатов из птицы, пернатой дичи

сложногоассортимента:галантин,котлетыфаршированные,рул
етыизптицы.Обработка,
заправкаиподготовкакжаркепернатойдичи(перепелов).

6

4.1.3 Перечень производственных работ по практической подготовке
(учебнаяпрактика)

Учебнаяпрактика(УП.01)
Тема
1.Вводноеза
нятие.Инст

Содержание 2
1 Инструктажпотехникебезопасностиипротивопожарнойзащит

е.
1
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руктажтехн
ике
безопасностиип
ротивопожарной
защите.

2 Инструктажпотехникебезопасностиприпроизводствеработвма
стерской.

1
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Тема
1.1.Классифика
цияи

ассортимент
полуфабрикато
в для

блюд,кулин
арных
изделийсл
ожного.

Содержание 24
1 Оценканаличия,выборвсоответствиистехнологическимитре

бованиями,оценкакачестваибезопасности основных
продуктов и дополнительных ингредиентов,
организацияих хранения до момента использования в
соответствии стребованиямисанитарных правил.

6

2 Оформлениезаявокнапродукты,расходныематериал
ы,необходимыедляприготовленияполуфабрикатов для
блюд, кулинарных изделий сложногоассортимента.

6

Тема
1.2.Характерист
икапроцессовоб
работки
сырья и
приготовления
полуфабрикато
виз них

3 Выбор, подготовка основных продуктов и
дополнительныхингредиентов(вручнуюимеханическимспо
собом)сучетом
ихсочетаемости сосновнымпродуктом.
Взвешиваниепродуктов,ихвзаимозаменяемостьвсоответств
ии с нормами закладки, особенностями
заказа,сезонностью.Изменениезакладкипродуктоввсоответ
ствиисизменениемвыхода

6

Тема
1.3.Организаци
яработ по
обработке
сырья и
приготовлению
полуфабрикато
в

4 Выбор,применение,комбинированиеметодовприготовления
полуфабрикатовдляблюд,кулинарныхизделий сложного
ассортимента с учетом типа питания, вида и
кулинарныхсвойств используемых продуктов, требований
рецептуры,последовательностиприготовления,особенносте
йзаказа.

6

МДК 01.02. Процессы обработки сырья и приготовления, подготовки
креализациикулинарных полуфабрикатов

54

Тема
2.1.Обработка,п
одготовкаэкзот
ическихиредких

видов
овощей,грибов

5 Приготовлениеполуфабрикатовдляблюд,кулинарныхиздел
ийсложногоассортимента,втомчислерегиональных, с
учетом рационального расхода
продуктов,полуфабрикатов,соблюдениярежимовприготовл
ения,стандартовчистоты,обеспечениябезопасностиготовой
продукции.

6

Тема
2.2.Обработка,п
одготовкаэкзот
ическихиредких

видов
рыбы

6 Выборсучетомспособаприготовления,безопаснойэксплуата
ции технологического

оборудования,производственного
инвентаря,инструментов,посудывсоответствиисправилами
техникибезопасностипожаробезопасности,охранытруда.

Тема
2.3.Обрабо
тка,подгот
овка

7 Оценка качества полуфабрикатов для блюд,
кулинарныхизделий сложного ассортимента перед
упаковкой навынос.
Хранениеполуфабрикатовдляблюд,кулинарныхизделий

6
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нерыбного
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водного
сырьяд

ля
изделий

сложногоассорт
имента

сложного ассортимента с учетом условий и
сроков.Порционирование(комплектование)полуфабрикато
вдляблюд,кулинарныхизделийсложногоассортиментадляп
одачи
сучетомсоблюдениявыходаполуфабрикатов,рационального
использованияресурсов,соблюдениятребованийпобезопасн
ости готовойпродукции.

Тема
2.4Приготовлен
иеполуфабрика
тов из рыбы

инерыбногов
одного

сырьядля
блюд,кулина

рных6изделийс
ложногоассорти
мента

8 Охлаждениеизамораживаниеполуфабрикатовсучетомтребо
ванийкбезопасности пищевыхпродуктов.
Хранениесвежеприготовленных,охлажденныхизамороженн
ыхполуфабрикатовсучетомтребованийпобезопасности,собл
юдения режимовхранения.
Выборконтейнеров,упаковочныхматериалов,порционирова
ние (комплектование), эстетичнаяупаковкаполуфабрикатов
для блюд, кулинарных изделий
сложногоассортиментанавыносидлятранспортирования.

6

Тема
2.5.Обработ
ка,подготов
ка
мяса

диких
животных

9 Разработкаассортиментаполуфабрикатовдляблюд,кулинарн
ыхизделийсложногоассортиментасучетомпотребностей
различныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживан
ия.

8

Тема
2.6.Приготовле
ниеполуфабрик
атов из

мяса,мясн
ыхпродуктов

дляблюд,к
улинарных
изделийслож
ногоассорти
мента

10 Разработка,адаптациярецептурсучетомвзаимозаменяемости
сырья, продуктов, изменения
выходапродукции,видаиформы обслуживания.
Расчет стоимости полуфабрикатов для блюд,
кулинарныхизделий сложного ассортимента.
Консультированиепотребителей,оказаниеимпомощиввыбо
реполуфабрикатовдляблюд,кулинарныхизделийсложногоас
сортимента,эффективноеиспользованиепрофессиональной

терминологии.
Поддержаниевизуальногоконтакта

спотребителемприотпускесраздачи, на вынос (при
прохождении учебной практики
вусловияхорганизациипитания).

6

Тема
2.7.Обработка

и
подготовкаперн
атойдичи

11 Выбор,рациональноеразмещениенарабочемместеоборудова
ния,инвентаря,посуды,сырья,материаловвсоответствии с
инструкциями и регламентами
(правиламитехникибезопасности,пожаробезопасности,охра
нытруда),стандартами чистоты.

6
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Тема
2.8.Приготовле
ниеполуфабрик
атовизптицыип
ернатой
дичидляблюд,

12 Проведениетекущейуборкирабочегоместаповаравсоответст
виисинструкциямиирегламентами,стандартами чистоты:
мытье вручную и в
посудомоечноймашине,чисткаираскладываниенахранениек
ухоннойпосуды и производственного инвентаря в
соответствии состандартамичистоты

6
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кулинарныхи
зделийсложн
огоассортиме
нта

Дифф.зачет 2
Всего 72

4.1.4 Перечень производственных работ по практической
подготовке(производственнаяпрактика)

№
п/п

Темы Видыработ
Объем
времени
(вчасах)

1 2 3 4
МДК.01.01.Организацияпроцессовприготовления,подготовкикреализа
циикулинарных полуфабрикатов

12

1

Тема
1.1.Классифика
цияи
ассортиментпол
уфабрикатовдля
блюд,кулинарн
ых
изделийслож
ногоассорти
мента

1. Оценка наличия, выбор,
оценкаорганолептическимспособомкачестваисоот

ветствиясырья,основныхпродуктовидополнительны
хингредиентовтехнологическимтребованиям.
2. Оформлениезаявокнасырье,продукты,материалы,
проверкапонакладнойсоответствиязаявке.
3. Организация рабочих мест, уборка рабочих мест
впроцессеприготовлениясучетоминструкцийиреглам
ентов,стандартовчистоты

6

2

Тема
1.2.Характерист
икапроцессовоб
работки
сырья
иприготовления
полуфабрикатов
изних 6

3

Тема
1.3.Организа
цияработпо
обработкесырья
и
приготовлению
полуфабрикатов

МДК 01.02. Процессы обработки сырья и приготовления, подготовки
креализациикулинарных полуфабрикатов

24

4

Тема
2.1Обработ
ка,подгото
вка
экзотическихире
дкихвидововоще
й,грибов

4. Обработкаразличнымиспособамиредкихиэкзотиче
скихвидововощей,грибов,рыбыинерыбного водного
сырья, мяса, мясных продуктов,птицы,дичи
всоответствиизаказа.
5. Формовка, приготовление различными
методамиотдельныхкомпонентовиполуфабрикатовд
ляблюд, кулинарных изделий сложного

6
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5
Тема2.2.
Обработка,

ассортимента,втомчислеизредкого иэкзотического
сырья.
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подготовка,приг
отовлениеполуф
абрикатовизэкзо
тических
и редких
видоврыбы

6. Подготовкакхранению(вакуумрование,охлаждени
е,замораживание),порционирование(комплектовани
е), упаковка для отпуска на
вынос,транспортирования.
7. Организацияхраненияобработанногосырья,полуф
абрикатов из рыбы, нерыбного водного
сырья,мяса,мясныхпродуктов,домашнейптицы,дичи,
кроликасучетомтребованийпобезопасностиобработа
нногосырьяиготовой продукции
8. Самооценкакачествавыполнениязадания(заказа),
безопасности оказываемой услуги
питания(соблюдениянормзакладки,санитарно-
гигиенических требований,
точностипорционированияит.д.).

9. Консультированиепотребителей,оказаниеимпомо
щиввыбореполуфабрикатовдляблюд,кулинарныхизд
елийсложногоассортиментавсоответствии с заказом,
эффективное
использованиепрофессиональнойтерминологии.Под
держаниевизуального
контактаспотребителемприотпускенавынос

6

Тема
2.3Обработка,
подготовканер
ыбноговодног
о сырьядля
изделийсложн
ого
ассортимента

6

7

Тема
2.4Приготовлен
иеполуфабрикат
овиз рыбы
и
нерыбноговод
ного сырьядля
блюд,кулинар
ныхизделийсл
ожногоассорт
имента

6

8

Тема2.5
Обработка,подг
отовка
мясадикихживот
ных

6

9

Тема
2.6Приготовлен
иеполуфабрикат
овиз мяса,
мясныхпродукт
овдля
блюд,кулина
рныхизделий
сложногоасс
ортимента

10

Тема
2.7Обработк
а
иподготовка
пернатойдичи
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11

Тема
2.8Приготовлен
иеполуфабрикат
овиз птицы
ипернатой
дичидля
блюд,кулинарн
ых
изделийс
ложного
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ассортимента

ИТОГО 36

4.1.5 Требованиякотчетупопрактическойподготовке(производственнаяпракти
ка)

ТекстотчетадолженбытьподготовленсиспользованиемкомпьютеравWord,распечатан

на одной стороне белой бумаги формата А4 (210x297 мм). Цвет шрифта -черный,

межстрочный интервал - полуторный, гарнитура – Times New Roman, размершрифта-14

кегль.

Титульный лист оформляется на компьютере (заполнять от руки не допускается)

поустановленному образцу).Вотчетеиспользуетсясквознаянумерациястраниц.Титульный

лист включается в общую нумерацию страниц, но номер страницы на нем

непроставляется.Страницынумеруютсяарабскимицифрамибезточкивнижнемполестраницы

поцентру.

Структураотчета:

- Титульныйлист(ПРИЛОЖЕНИЕА);

- Аттестационныйлист(ПРИЛОЖЕНИЕБ);

- Задание(ПРИЛОЖЕНИЕВ);

- Планграфик(ПРИЛОЖЕНИЕГ);

- Дневник(ПРИЛОЖЕНИЕД);

- Отчет;

- Сертификат(ПРИЛОЖЕНИЕЕ)

- Характеристикаопрактиканте(ПРИЛОЖЕНИЕЖ)

- Приложение(ТК,ТТК);

4.2 КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ ДЛЯ
ПРОМЕЖУТОЧНОЙАТТЕСТАЦИИПОПРОФЕССИОНАЛЬНОМУ
МОДУЛЮ

Подготовка овощей и приготовление полуфабрикатов для сложной
кулинарнойпродукции

1. Определите массу отходов, полученных при механической кулинарной
обработке0,756 кг молодого картофеля, если нормативное количество отходов для
данного видапродуктасоставляет20 %.

2. Определитемассунеттоочищенногосырогокартофеля,полученногомассойбрутто12
5 кгвянваре.

3. Определитеразницувколичествеотходоввсентябреимартеприхолоднойобработке1
20 кr картофеля.

4. Определите массу нетто моркови , если масса брутто 17,25 кr, а известно,
чтоколичествоотходовпри механическойкулинарнойобработкесоставляет25%.

5. Определиrеколичествоотходовприобработке 15,5кгмаслин.
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6. Определите количество картофеля, необходимое в октябре для получения 75
кrсырогоочищенного картофеля.

7. Определите массу брутто капусты белокочанной свежей, если масса нетто
0,535кг,аизтабличныхданныхизвестно,чтоколичествоотходовпримеханическойкулинарной
обработкесоставляет

20%.
8. Определитеколичествоотходовприобработке40кгсвеклысыройв феврале.
9. Определитемассунеттоогурцовсоленых,полученныхмассойбрутто12,5кг.
10. Определитемассунеттокабачков,еслимассабрутто0,482кг,аизсправочныхданныхи

звестно, чтопри массебрутто О,1 кгмассанеттосоставит 0,166кг.
11. Определитемассубруттосалатакочанного,еслимассанетто0,264кr,аизтабличныхда

нныхизвестно,что примассебpyrro 0,1кrмассанетто составит0,149кr.
12. Определитеколичествоотходовприобработке50кгредисасвежегобелогообрезного,

очищенногоот кожицы.
13. Определитемассунеттопетрушкисвежей(зелень),полученноймассойбрутто2,5кг.
14. Определитеколичествошампиньоновпомассе,необходимоемяполучения5кгсвежи

хобработанных шампиньонов.
15. Отходыприобработкелукасоставили48кг,или16%отмассыобработанноголука.Опр

еделите, сколько было обработано лука.
16. Определитеколичествоперцасладкого,необходимоемяполучения35кгсырогоподго

товленногомя фарширования.
17. Дляобработкивзято80кгкартофеля.Определитекачествоотходоввпроцентахприхол

одной обработкекартофеля,еслиихмассасоставила24 кг.
18. Определитеколичествоотходовприобработке100кгморковивоктябре.
19. Определитеколичествочеснока,необходимоемяполучения3,5кгсвежегоочищенно

гочеснока.
20. Определитемассуполуфабрикатаиколичествоотходовприхолоднойобработке80кгс

вежих грунтовых помидоров.
21.Дляобработкиполучено80кг картофеля. После

холоднойобработкиполучено56кгкартофеля.Определите процент отходов.

Подготовка рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной
кулинарнойпродукции

1. Определитеколичествоотходовипотерьприхолоднойобработке250кгговядиныIкат
егории.

2. На предприятие постуnила свиная мясная туша массой 58 кг. Рассчитайте,
какоеколичествонатуральныхполуфабрикатовикотлетноймассы можноприготовить.

3. Определите количество отходов и потерь при холодной обработке 40 кг
бараниныIIкатегории.

4. На предприятие поступила баранья туша П категории массой 42 кг.
Рассчитайте,какое количество натуральных полуфабрикатов и котлетной массы можно
приготовить изэтогоколичествабаранины.

5. Определите количество котлетного мяса, которое получится при разделке 210
кгговядиныIIкатегории.

6. На предприятие постуnила говяжья туша I категории массой 200 кг.
Рассчитайте,какое количество натуральных полуфабрикатов и котлетной массы можно
приготовить изэтогомяса.

7. Определите массу обработанного сердца, если постуnило сердце, охлажденное
вколичестве25 кг.

8. При разделке говяжьих туш I категории установлены следующие нормы
выхода:спиннойипоясничнойчастей3,5%.Заднетазовой16,5%.лопаточнойиподлопаточной
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6,5%.грудинкиипокромки4,5%.котлетногомяса43%.отходыипотери26%.Определитевыход
частей туши, если еемассасоставляет 500кг.

9. Определитемассубpyrroмяснойсвинины,еслиприразделкевыходмякотисосrавил11
7 кг.

10. При разделке говяжьих туш I категории усrановлены следующие нормы
выхода:спиннойипоясничнойчастей-3,5%.Заднетазовой-16,5%.лопаточнойиподлопаточной
- 6,5 %. Грудинки и nокромки - 4,5 %. котлетного мяса - 43 %, отходов иnотерь-26
%.Определите выход частей туши,еслиеемасса
составляет600кг.

11. Масса разделаннойговядины180кг. Сколько
былоизрасходованоговядинымассойбpyrro,еслинормаотходовсосrавляет 26%?

12. При разделке мясной свинины выход мякоти сосrавляет 86 %. отходы - 13,5
%.nотери nри разделке - 0,5 %. Оnределите массы мякоти, отходов и потерь, если масса
туши120кг.

13. Напроизводствеотсутствуютсухариnанировочные.Сколькопонадобитсяпшеничн
огохлеба1-госортадляприготовления100nорцийшницелянатуральногорубленого,еслина1
порциюнеобходимо 20 гсухарей?

14. Какое количество биточков можно приготовить из говяжьей туши II
категориимассой140кг,если на 1порциюнеобходимовзять 74гговядинымассойнетто?

15. Сколько потребуется мясной свинины для nриготовления 40 nорций шашлыка
,еслина1nорциюнеобходимовзять 147гмассойнеттокорейкиитазобедреннойчасrи?

16. ,ДЛЯ приготовления 50 порций шпигованного мяса необходимо взять 15,9
кглопаточнойчастибаранины.Скольконеобходиморазделатьдляэтогобаранины1категории ?

17. Определите норму отходов и потерь при механической кулинарной
обработкеобрезнойсвинины массой 200 кг.

18. Рассчитайтечислокрупнокусковыхполуфабрикатов,котороеможноприготовитьи
з 300кгговядины 1 категории.

19. Определитенормуотходовипотерьприразделке48кгбаранины1категории.
20. Мясной цех вырабатывает 30 кг полуфабрикатов из свинины. Выполнит ли

онпроизводственнуюпрограмму, есливцехпоступит
40кгобрезнойсвининынакостях?

Подготовкамясаиприготовлениеполуфабрикатовдлясложнойкулинарной
продукции

1. Определитеколичествоотходов,полученныхприобработкеначистоефиле45кгсудак
анеразделанного.

2. Определитемассунеттоосетрасголовойприегоразделкеназвеноскожейихрящами,е
слимассабрутто 0,862 кг.

3. Определите количествоотходов, полученных приобработкена филе с
кожейиребернымикостями32 кгкапитан-рыбынеразделанной.

4. Определите массу нетто белугисредних размеров с
головойприобработке120кгрыбынапорционныекуски без кожии хрящей.

5. Определитеколичествоотходов,полученныхприобработкепластованнымикускам
и,сплечевой костью62 кгокуня морскогопотрошеного сголовой.

6. Определитемассунеттобелковойпасты«Океан~>мороженойприпущенной,если
массабрутто10 кг.

7. Определитеколичествоотходов,полученныхприобработкенапорционныекускиск
ожей, без хрящей145 кгосетрасголовой.

8. Определитемассунетто крабоввсобственномсоку,еслимассабрутто 2,65кг.
9. Определитеколичествоотходов,полученныхприобработкеназвеноскожейихрящам

и 27 кгсеврюгисголовой.
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10. Определите массу нетто кальмара мороженого обезглавленного (филе), если
егомассабрутто 66 кг.

11. Определите количество отходов, полученных при обработке 55 кг голов
рыбсемействаосетровых.

22. Определите массу нетто салаки неразделанной на целую без головы, если
массабрутто46 кг.

13. Определите количество отходов, полученных при обработке 33 кг
мороженогокальмара(тушки) .

14. Определите массу нетто салаки неразделанной мелкой, замороженной в
блокахприразделкенацелуюбезголовы, если еемассабpyrro 46 кг.

15. Определитеколичествоотходов,полученныхприобработке5Окгмидийчерноморс
кихживых естественных банок намякоть.

16. Определите массу нетто горбуши потрошеной с головой при разделке на филе
скожейи реберными костями,еслимассабрутторыбы0,65 кг.

17. Сколькопотребуетсянеразделаннойстерлядидляполучения62кгрыбы,обработан
нойнапорционныекуски скожей?

18. Какоеколичествонеразделаннойсквамынеобходимообработатьдляприготовлен
ия75порцийжареногофилебезкожии костей(выход1порции100г)?

19. Определитеколичествоотходов,полученныхприобработке35кгфилеморскогогре
бешкамороженого.

20. Определите массу нетто неразделанной миноги при разделке на филе с кожей
иребернымикостями, еслимассабрутто12,55 кг.

21. Определитемассунетто крабоввсобственномсоку,еслимассабрутто 2,65кг.
22. Определитеколичествонеразделанногокарпадляполучения22кгобработаннойр

ыбы.
23. Определите количество неразделанной щуки (кроме морской) для

получения0,262кгрыбы, обработаннойнанапластованные куски.
24. Напредприятиепоступиланеразделаннаянельмавколичестве55кг.Рассчитать,как

оеколичествожареногофилескожейиребернымикостямиможноприготовить.

Подготовкаптицыиприготовлениеполуфабрикатовдлясложнойкулинарнойпроду
кции

1. Найтимассуотходовприобработке100кггусей,полупотрошенных1категории.
2. Найтиколичествоотходовприобработке80кгкурполупотрошенных2категории.
3. Определить количество пищевых отходов при обработке 80 кг

курполупотрошенных1 категории.
4. Найтиколичествоотходовприобработке100кгиндеекполупотрошенных2категор

ии.
5. Найтиколичествоотходовприобработкебелойкуропаткибрутто10кг.
6. Найтиколичествоотходовприобработке15кг

глухарей,еслитушкиразделываютсянафиле
7. Определитьколичествоприобработке20кг

кроликов1категории.Разделкапроизводитсянамякоть.
8. Определитьмассунеттоутокполупотрошенных2категории,еслимассабрутторавн

а40 кг.
9. рассчитатьмассунеттоприпоступлении40кггусейпотрошеныхпервойкатегории.
10. Найтимассумякоти скожейприобработке40кгкурпотрошеных1категории.
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11. Сколькокилограммовзаправленнойутки(массойнетто)исколькопищевыхотходов
получится из 40кгполупотрошенныхутокпервойкатегории

12. Сколькомякотиикостейможнополучитьиз40кг.индейкипотрошенойпервойкатег
ории, еслимякотьиспользуется скожей.

13. Определитьмассумякотискожейприобработке80кгутокпотрошеныхвторой
категории.

14. Определитьмассунеттокроликовиз60кг.массойбруттодляприготовленияизделий
из котлетной массы.

15. Определитьмассунеттофазановприобработке20кгдляотвариванияцеликом
16. Определитьмассунетторябчиковприобработке40тушекдляприготовлениякотлет

изфиле.
17. Определитьмассубруттогусейполупотрошённыхпервойкатегории,еслимассаобр

аботанной птицы равна60 кг.
18. Определитьмассубруттоцыплятпотрошеныхвторойкатегории,еслимассаобработ

аннойптицы равна40 кг.
19. Определитьмассубруттокурполупотрошённыхпервойкатегории,еслимассаобраб

отаннойптицы 30кг.
20. Рассчитатьмассубруттоиндейкипотрошеннойпервойкатегориидля100порцийкот

лет по3 колонке, если мякотьиспользуетсяскожей.
21. Рассчитатьмассубруттоиндейкиполупотрошённойпервойкатегориидля100порц

ийиндейки отварной по второйколонки.
22. Определитьмассубруттокурполупотрошенныхвторойкатегориидля50порцийраг

упо первойколонкеСборникарецептур.
23. Определитьмассубруттоуткиполупотрошённойпервойкатегориидля50порцийра

гупо первойколонкеСборникарецептур
24. Определитьмассубруттоцыплятпотрошеныхвторойкатегориидля100порцийпло

вапопервой колонкеСборникарецептур.
25. Определитеколичествосубпродуктов,отходовипотерьприобработке65кгпотрош

еныхгусей 1 категории.
26. Определитеколичествопищевыхобработанныхсубпродуктов,
27. втомчислекожишеи,полученныхприобработке42кгполупотрошёныхкур11

категории.
28. . Определите массу бруттополу потрошёныхуток1 категориидля

получения57кгмякотибез кожи.
29. 2.Сколькополучитсятушек,субпродуктов,жираиотходовприобработке180кгполу

потрошёных кур IIкатегории?
30. Сколькополучитсятушек,

субпродуктов,жираиотходовприобработке230кгпотрошенойиндейки Iкатегории?
31. 2.Сколькополучитсямясатушек,субпродуктов,жираиотходовприобработке174

кгполупотрошеннойутки 1категории?
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4.3 КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ ЭКЗАМЕНА
ПОПРОФЕССИОНАЛЬНОМУМОДУЛЮ

Процедураэкзаменапомодулю

Группастудентов,состоящаяиз8человек,выполняютпрактическуюработуэкзаменап

омодулювучебномклассе(лаборатории)поиндивидуальномузаданиюспоследующей

защитой результатов работы. На выполнение заданий практической работына8 человек

отводится 1ч. 30минут. Назащиту отводится до 15минут.

Результатыоценки
Каждоезаданиепрактическойработыоцениваетсявбаллах.Максимальноеколичество

баллов по заданию складывается в зависимости от количества

оцениваемыхпрактическихопераций.Самоанализсодержанияпортфолиооцениваетсявбалла

хпоустановленнымкритериям.

Максимальноеколичествобаллов-

100.Итоговаяоценкапокомплектуоценочныхсредствполучаетсяпутемсуммированияоценок

покаждомузаданию.Пороговоезначение60 баллов(60%).

Критерииоценки

Количествобаллов Соответствующаяоценка

от 60 до 73 "3"

от 74 до 87 "4"

от 88 до 100 "5"

Вопросыдлятеоретическогозадания.
Механическаякулинарнаяобработкаовощейигрибов

1. В чем состоит пищевая ценность овощей, их использование в
общественномпитании?

2. Какими должны быть показатели качества свежих и переработанных
овощей,поступающихнапредприятия общественногопитания?

3. Приведите технологическую схему первичной обработки овощей (операции
иихназначение).

4. Какововлияниепервичнойобработкиовощейнаихпищевуюценностьикачествогот
овых изделий?

5. Вчемсостоитпервичнаяобработкакартофеля?Какиеформынарезкикартофелявам
известны?Длякаких целейихможноиспользовать?

6. Какиемогутбытьпричиныпотемненияочищенногокартофеляприхранениина
воздухе? Какие способы обработки картофеля используются для его предохранения
отпотемнения?

7. В чем состоит первичная обработка корнеплодов? Какие формы нарезки
вамизвестныи длякакихцелей онииспользуются?

8. Расскажите о первичной обработке луковых и плодовых овощей, формах
ихнарезкии кулинарномиспользовании.
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9. В чем заключается первичная обработка капустных овощей, каковы формы
ихнарезкии кулинарноеиспользование?

10. Опишите первичную обработку салатных, шпинатных овощей и пряной
зелени.Расскажитео формахих нарезкиикулинарномиспользовании.

11. Каковыпервичнаяобработкадесертныховощейихкулинарноеиспользование?
12. Как подготавливают овощи для фарширования? Какие фарши используют

дляфарширования?
13. Какиеправилаобработкиконсервированных,сушеныхизамороженныховощей

вамизвестны?
14. Каковытребованияккачествуочищенныховощейиовощныхполуфабрикатов?
15. Какимидолжныбытьусловияисрокихраненияочищенныховощейиовощныхполу

фабрикатов?
16. Вчемсостоитпищеваяценностьгрибов?Каковоихиспользованиевобщественномп

итании?
17. Расскажитеотехнологическойпоследовательностиобработкисвежих,консервиро

ванныхи сушеных грибов.
18. Какойуниверсальныйприводисменныемеханизмыиспользуютпримеханической

обработкеовощей?
19. Какиеиспользуютсямашиныдляочисткикартофеля?Каковыпринципдействияи

правилаэксплуатации картофелеочистительноймашины?
20. Каковы назначение, принцип действия и правила эксплуатации

вибрационнойовощемоечноймашины ММКВ-2000?Назовите ееосновныехарактеристики.
21. Вчемсостоятназначение,принципдействияиправилаэксплуатациикартофелеочис

тительноймашины МОК-250?
22. Какиевидыовощерезательныхмашинвамизвестны?Вчемсостоятназначение,

принцип действия и правила эксплуатации овощерезательной машины МРО-50-200?
23. РасскажитеопринципедействиямеханизмаМС27-

40иправилахэксплуатациидлянарезки свежиховощей дляуниверсальногопривода.
24. Опишите последовательностьвыполнения

фигурнойнарезкисырыховощейМС28-100.
25. Вчемзаключаютсятребования,предъявляемыекрасположениюовощного

цеха?
26. Расскажите об организации работы овощного цеха, оснащении его

оборудованиемиинвентарем.
27. Каковыособенностиорганизациирабочегоместадлядоочисткикартофеляикорнеп

лодов?
28. В чем

заключаютсяособенностиорганизациирабочегоместадляобработкилука,капусты?
29. Приведитесанитарныетребованиякмеханическойкулинарнойобработкеовощей.
30. Вчемзаключаютсясанитарныетребованиякоборудованию,инвентарю,посуде,тар

е?
31. Какиепредъявляютсясанитарныетребованияктранспортировкеихранениюовощн

ыхполуфабрикатов?
Задачи по теме: «Обработка овощей и

грибов»Определениеколичестваотходов
1. Определитьколичествоотходовприобработке400кг.картофелявфеврале.
2. Какоеколичествоотходов получитсяприобработке2тоннкартофелявноябре.
3. Определитьразницувколичествеотходовприобработке700кгкартофелявноябревфеврале.
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4. определитьвеличинуотходовприобработке100кгбелокочаннойкапусты.
5. какоеколичествоотходовполучитсяприобработке40кгморковивдекабре.
6. Определитьвеличинуотходовприобработке30кгрепчатоголука.
7. Определитьвеличинуотходовприобработке20кгсвеклывапреле.
8. Какоеколичествосухогокрахмаламожнополучитьизотходов

картофеляприобработкееговдекабревколичестве3 тонн.
9. Определитьколичествокрахмала–
сырца,котороеможнополучитьизотходовкартофеляпри обработкееговмартемесяце
вколичестве400 кг.

Определениемассынетто.
1. Определитьмассуочищеннойсвежейбелокочаннойкапустыиз200кгмассыбрутто.
2. Скольколукарепчатогомассойнеттополучитсяприобработке10кг.
3. Определить массунеттокартофеляприобработкееговколичестве300кг,вмарте
4. Найтимассунеттомолодогокартофеляпризакладкебрутто40кг.
5. Сколькоочищенныхкабачковполучитсяиз20кгмассойбрутто
6. Сколькоочищенноголукарепчатогополучитсяиз20кгнеочищенного
7. Сколькоочищенныхбаклажановиз25кгмассойбрутто
8. Определитьмассунеттоморковиприобработке20кгвапреле.

Определениемассыбрутто
1. Скольколукрепчатогомассойбруттонадовзять,чтобыполучить10кгочищенного?
2. определитьмассубруттокартофелявмарте,еслимассаочищенногокартофеляравна300кг.
3. найтимассунеттокартофелявноябрепризакладкеегомассой400кг.
4. определитьмассубруттобелокочаннойкапусты,еслимасса очищеннойкапустыравна40кг.
5. Сколькоморковимолодой сботвойнадовзять,чтобыполучить10кгочищенной.
6. определитьмассубруттоморковивмарте,еслимассаочищеннойморкови8кг.
7. определить массу брутто картофеля в декабре для приготовления 100 порций

рулетакартофельногосовощамипо второй колонкеСборникарецептур блюд.
8. найтимассубруттоморкови,необходимойдляприготовления100порцийсалатавитаминно

говянваре, если массаоднойпорции салатаравна200гр.
9. Скольконеобходимовзятьморковиикартофелямассойбруттовфевраледляприготовления

100 порций пудинга овощного по второй колонке Сборника рецептурблюд.
10. Сколькокартофелянеобходимовзятьвдекабредляприготовления100порцийрассольникал

енинградскогопопервой колонкеСборникарецептурблюд.
Задачи по теме «Обработка
рыбы»Определениеколичестваотх
одов.

1. Определитьколичествоотходовприобработкеначистоефиле30кгтрескинеразделаннойме
лкогоразмера.

2. Определить массу отходов при обработке на «кругляши» налима
речногонеразделанноговколичестве80 кгмассой брутто.

3. Определитьмассуотходов120кгсомакрупногонеразделанного,еслионбудетразделыватьс
янафилескожей иреберными костями.

4. Определитьмассуотходовприобработке40кгщукинеразделанногомелкогона
«кругляши».

5. Сколькоотходовполучитсяприизготовлениикотлетрубленыхиз20кгтрескимелкогоразме
ра.

6. Определитьколичествоотходовприобработке60кгсеврюгисголовой
среднегоразмера,если севрюга будет разделыватьсяназвенья скожейбез хрящей

7. скольколитровбульонаможноприготовитьизотходов,полученныхприобработкеназвенья
скожейбез хрящей40 кгосетра сголовой крупногоразмера.
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8. найти массу отходови потерь при обработке 20 кг кальмаров мороженых
разделанных(тушкойскожицей).

Определениемассынетто.
1. Определитьмассунеттотрескипотрошенойобезглавленноймелкогоразмера,еслипоступи

ло80кг,способ –обработки– филескожей иреберными костями.
2. Определитьмассунеттосудакамелкогоразмераприобработкиегоначистоефиле,если

поступило50кгнеразделанного судака.
3. найтимассунеттосудаканеразделанногокрупногоразмерадля80порций

судака,жареноговофритюре,при закалкемассой бруттона1 порцию200г.
4. Заменить40кгнеразделанноголещамелкогоразмеракрупнымиэкземплярамиприразделке

егонафилескожей  без костей.
5. Определитьмассунеттосеврюгисголовойкрупногоразмераприразделкееенапорционные

кускискожейбез хрящей,еслимассабрутто равна120 кг.
6. Определитьмассунеттоосетрасголовойсреднего

размераприразделкеегонапорционныекуски безкожи и хрящей,еслимассабрутто
равна80кг.

7. Определитьмассунеттокамбалыдальневосточной,неразделанной,еслипоступило40кгка
мбалы,разделкана«кругляши»

Определениемассыбрутто.
1. Скольконадовзятькарпакрупногонеразделанного,чтобыполучить15кгфилескожейбез

костей.
2. Сколькокамбалыдальневосточнойнеразделаннойнадовзять,чтобыполучить10кгобработ

анной?
3. Скольконадовзятьсудаканеразделанногомелкого,чтобыполучить20кгфилескожейбез

костей.
4. Определитьмассубруттощукинеразделанноймелкогоразмера,еслимассафилескожейбез

костей  равна15кг.
5. Рассчитатьнеобходимоеколичестволещанеразделанногомелкогоразмерадля200порцийр

ыбы жаренойпо третьейколонкеСборникарецептурблюд.
6. Определитьколичествосудакамелкогонеразделанногодля100порцийрыбы,запеченнойпо

-русскипо первойколонкеСборникарецептурблюд.
7. Определитьмассубруттокреветоксушеных,чтобыполучить2кгготовогопродукта.

Задачипотеме«Обработкамяса».
Определениеколичестваотходови потерь.

1. Сколькокостейполучитсяприразделкенамякотьполутушиговядины2категориима
ссой 80 кг.

2. Определитьколичествоотходовипотерь,полученныхприразделкенамякотьполуту
шиговядины 1 категории массой110 кг.

3. Определитьмассумякотиикостейприобработкеполутушиговядины2категориимас
сой 70 кг.

4. Определитьколичествоотходовипотерьприразделкетушибаранины2категориима
ссой 30 кг.

5. Определитьколичествоотходовипотерьприразделкетушителятины(молочный)1
категории массой 80 кг.

6. Определить массу отходовипотерьпри
разделкетушижирнойсвининымассой80кг.

Определениемассынетто.
1. Определитьмассукотлетногомяса,полученногоприразделкеполутушиговядинывторой

категории массой 80 кг.
2. Определитьмассунеттобаранины,еслимассабруттобаранинысножками170кг.
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3. Найтимассумясадляжаренья,еслимассаполутушиговядиныпервойкатегории90кг.
4. определитьмассумясадлятушенияприразделкетушиговядинывторойкатегориимассой

70 кг.
5. Определитьмассумясадляприготовленияподжаркиприразделкеполутушипервойкатегор

иимассой 100 кг.
6. Определитьмассукорейки(мякоти)приразделкетушибаранинывторойкатегориимассой4

0 кг.
Определениемассыбрутто.

1. Определитьмассутушисвининымясной,еслиполученакорейкасребернойкостьюмассой4
кг.

2. Определитьмассутушибараниныпервойкатегории,еслимассаокорокаравна4 кг.
3. Какойбудетмассабараньейтушипервойкатегории,еслитребуетсяполучитькорейкусребер

ной костью массой 3,4 кг.
4. Найтимассубруттоговядинывторойкатегориидляприготовления100порцийлангетапо

первой колонкеСборникарецептурблюд.
5. Найтимассубруттоговядинывторойкатегориидляприготовления50порцийзразотбивных

потретьейколонкеСборникарецептур блюд.
6. Найти массу брутто говядины второй категории для приготовления 200 порций

гуляшапопервой колонкеСборникарецептурблюд.
7. Найтимассубруттосвининыобрезнойдля200порцийэскалопапопервойколонкеСборника

рецептур блюд.
8. Найтимассубруттоговядинывторойкатегориидляприготовления100порцийазупопервой

колонкеСборникарецептур блюд.
9. Найтимассубруттобаранинывторойкатегориидляприготовления200порцийрассольника

домашнегопопервой колонкеСборникарецептурблюд.
10. Определитьмассуполутушиговядиныпервойкатегориидляприготовления100порцийром

штексаповторойколонкеСборникарецептур блюд.
11. Определитьмассуполутушиговядинывторойкатегориидляприготовления300порцийкот

летрубленых повторойколонкеСборникарецептурблюд.
12. Найтимассубруттопочекговяжьихохлажденныхдля100порцийпочекпо-русскиповторой

колонкеСборникарецептур блюд.
13. заменить40кгпеченимороженойпеченью,охлажденной.

Задачи по теме «Обработка птиц и
дичи»Определениеколичестваотходо
в.

1. Найтимассуотходовприобработке100кггусей,полупотрошенных1категории.
2. Найтиколичествоотходовприобработке80кгкурполупотрошенных2категории.
3. Определитьколичествопищевыхотходовприобработке80кгкурполупотрошенных1

категории.
4. Найтиколичествоотходовприобработке100кгиндеекполупотрошенных2категории.
5. Найтиколичествоотходовприобработкебелой куропаткибрутто10кг.
6. Найтиколичествоотходовприобработке15кг глухарей, если тушки

разделываютсянафиле
7. Определитьколичествоприобработке20кг

кроликов1категории.Разделкапроизводитсянамякоть.
Определениемассынетто.

1. Определитьмассунеттоутокполупотрошенных2категории,еслимассабрутторавна40кг.
2. рассчитатьмассунеттоприпоступлении40кггусейпотрошеныхпервойкатегории.
3. Найтимассумякоти скожейприобработке40кгкурпотрошеных1категории.
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4. Сколькокилограммовзаправленнойутки(массойнетто)исколькопищевыхотходовполучи
тсяиз 40 кгполупотрошенных уток первойкатегории

5. Сколькомякотиикостейможнополучитьиз40кг.индейкипотрошенойпервойкатегории,ес
лимякотьиспользуется скожей.

6. Определитьмассумякотискожейприобработке80кгутокпотрошеныхвторойкатегории.
7. Определитьмассунеттокроликовиз60кг.массойбруттодляприготовленияизделийизкотле

тной массы.
8. Определитьмассунеттофазановприобработке20кгдляотвариванияцеликом
9. Определитьмассунетторябчиковприобработке40тушекдляприготовлениякотлетизфиле.

Определениемассынетто.
1. Определитьмассубруттогусейполупотрошенныхпервойкатегории,еслимассаобработанн

ойптицы равна60 кг.
2. Определить массу брутто цыплят  потрошеных второй категории, если

массаобработаннойптицы равна40 кг.
3. Определитьмассубруттокурполупотрошенныхпервойкатегории,еслимассаобработанно

йптицы 30кг.
4. Рассчитатьмассубруттоиндейкипотрошеннойпервойкатегориидля100порцийкотлетпо

3колонке, еслимякотьиспользуетсяскожей.
5. Рассчитатьмассубруттоиндейкиполупотрошеннойпервойкатегориидля100порцийиндей

киотварной по второй колонки.
6. Определитьмассубруттокур полупотрошенных второйкатегориидля50

порцийрагупопервой колонкеСборникарецептур.

4.3.1 Материально-техническоеиучебно-методическоеобеспечение

Для реализации программы профессионального модуля должны
бытьпредусмотреныследующиеспециальныепомещения:

Кабинеты:
Технического оснащения кулинарного и кондитерского производства,

Технологиикулинарногоикондитерскогопроизводства,оснащенныхоборудованием:доскойу
чебной,рабочимместомпреподавателя,столами,стульями(по числуобучающихся),шкафами
для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала
идр.;техническимисредствами:компьютером,средствамиаудиовизуализации,мультимедийн
ымпроектором;нагляднымипособиями(натуральнымиобразцамипродуктов,муляжами,плак
атами,DVDфильмами,мультимедийнымипособиями).

Лаборатория «Учебная кухня
ресторана»Рабочееместо преподавателя.
Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол,

стулья,шкафдлястоловой посуды).
Техническиесредстваобучения(компьютер,средствааудиовизуализации,мультимеди

йныеи интерактивныеобучающиематериалы).
Основное и вспомогательное технологическое
оборудование:Весынастольныеэлектронные;
Пароконвектомат;
Конвекционная печь или жарочный
шкаф;Микроволноваяпечь;
Расстоечныйшкаф;
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Плита
электрическая;Фрит
юрница;
Электрогриль (жарочная
поверхность);Шкафхолодильный;
Шкафморозильный;
Шкаф шоковой
заморозки;Льдогенератор;
Тестораскаточная
машина;Планетарныймикс
ер;
Блендер (ручной с дополнительной насадкой для
взбивания);Мясорубка;
Овощерезка или процессор
кухонный;Слайсер;
Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или

процессоркухонный;
Миксердлякоктейлей;
Соковыжималки (для цитрусовых,
универсальная);Машинадля вакуумнойупаковки;
Кофемашинаскапучинатором;
Ховоли (оборудование для варки кофе на
песке);Кофемолка;
Газовая горелка (для
карамелизации);Набор инструментов
для карвинга;Овоскоп;
Нитраттестер;
Машинапосудомоечная;
Стол производственный с моечной
ванной;Стеллажпередвижной;
Моечнаяваннадвухсекционная.
Реализацияобразовательнойпрограммыпредполагаетобязательнуюучебнуюипроизв

одственнуюпрактику.Учебнаяпрактикареализуетсявмастерскихпрофессиональнойобразова
тельнойорганизацииитребуетналичияоборудования,инструментов, расходных
материалов,обеспечивающих выполнение всехвидов
работ,определенныхсодержаниемпрограммпрофессиональныхмодулей,втомчислеоборудо
вания и инструментов, используемых при проведении чемпионатов WorldSkills
иуказанныхвинфраструктурныхлистахкон¬курснойдокументацииWorldSkillsпокомпетенц
ии«Поварскоедело/34 Cooking».

Оборудованиепредприятийитехнологическоеоснащениерабочихместпроизводствен
нойпрактикидолжносоответствоватьсодержаниюпрофессиональнойдеятельностиидатьвоз
можностьобучающемусяовладетьпрофессиональнымикомпетенциямиповсемвидамдеятель
ности,предусмотренныхпрограммой,сиспользованиемсовременных
технологий,материаловиоборудования.

Оснащенныебазыпрактиквсоответствиисп.6.1.2ПООПпоспециальности
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43.02.15Поварскоеикондитерскоедело.
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