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1. паспорт ПРОГРАММЫ  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ.07. «Выполнение работ по профессии «повар»
1.1. Область применения программы

Программа профессионального модуля – является частью программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС СПО 19.02.10  «Технология продукции общественного питания» в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 
- Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога; 

- Приготовление блюд из овощей и грибов;

- Приготовление супов и соусов;

- Приготовление блюд из рыбы;

- Приготовление  блюд из мяса и домашней птиц;

- Приготовление холодных блюд и закусок;

-Приготовление сладких блюд и напитков  

- Приготовления блюд из теста.
ПК 7.1.  Производить  подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления   блюд и  гарниров.

ПК 7.2.  Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы. 

ПК 7.3.  Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.

ПК 7.4.  Готовить и оформлять простые  блюда из яиц и  творога.
ПК 7.5   Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и грибов, подготовку пряностей и приправ.
ПК 7.6.  Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

ПК 7.7.   Готовить бульоны и отвары.

ПК 7.8.   Готовить простые супы.

ПК 7.9.   Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.

ПК 7.10. Готовить простые горячие и холодные соусы.

ПК 7.11. Производить обработку рыбы с костным скелетом.

ПК 7.12. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с     костным скелетом.

ПК 7.13.  Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.

ПК 7.14. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы. 

ПК 7.15.Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы. 

ПК 7.16. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов. 

ПК 7.17. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы. 

ПК 7.18. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.

ПК 7.19. Готовить и оформлять салаты.

ПК 7.20. Готовить и оформлять простые холодные закуски.

ПК 7.21. Готовить и оформлять простые холодные блюда.

ПК 7.22. Готовить и оформлять холодные и горячие сладкие блюда.

ПК 7.23. Готовить простые горячие напитки.

ПК 7.24.  Готовить и оформлять простые холодные напитки.
ПК 7.25.  Готовить и оформлять простые блюда кухни Сибири.
ПК 7.26. Готовить и оформлять диетические (лечебные) блюда, простые мучные блюда из теста с фаршем.

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

иметь практический опыт:

-  подготовки сырья и приготовления блюд  и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога;
- обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов;

- приготовления основных супов и соусов;

- обработки рыбного сырья;

- приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы;

- обработки сырья и приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы;

- подготовки  гастрономических продуктов;

-  приготовления и оформления холодных блюд и закусок;
- приготовления сладких блюд;

- приготовления напитков;
-приготовление блюд из теста.
уметь:

 - проверять органолептическим способом годность овощей и грибов;

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

- обрабатывать различными методами овощи и грибы;

- нарезать и формовать традиционные виды овощей и грибов;

- охлаждать и замораживать нарезанные овощи и грибы.

- проверять органолептическим способом качество зерновых и молочных продуктов, муки, яиц, жиров и сахара; 

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров; 

- готовить и оформлять блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста; 

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

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

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

- оценивать качество готовых блюд;

- охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать отдельные компоненты для соусов;

-проверять органолептическим способом качество рыбы и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из рыбы;

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы;

- производить обработку рыбного сырья;

- производить приготовление и подготовку  полуфабрикатов из рыбы,                                                                                                                   

- готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом, 

- использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из рыбы,  оценивать качество готовых блюд.

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

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

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

- проверять органолептическим способом качество гастрономических продуктов;

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

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

- выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима;
- проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
- определять их соответствие техническим требованиям к простым сладким блюдам и напиткам;
- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления сладких блюд и напитков;
- использовать различные технологии приготовления и оформления сладких блюд и напитков;
- оценивать качество готовых блюд;
знать:

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

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

- технику обработки овощей, грибов, пряностей;

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

- правила хранения овощей и грибов;

- ассортимент, товароведческую характеристику и требования к качеству различных видов круп, бобовых, макаронных  изделий, муки, молочных и жировых продуктов, яиц, творога; 

- способы минимизации отходов при подготовке продуктов; 

- температурный режим и правила приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста; 

- правила проведения бракеража; 

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

- правила хранения, сроки реализации и требования к качеству готовых блюд; 

виды  технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

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

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

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

- классификацию, пищевую ценность, требования к качеству рыбного сырья, полуфабрикатов и готовых блюд; 

-  правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из рыбы;

- последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из рыбы;

- классификацию, пищевую ценность, требования к качеству сырья, полуфабрикатов и готовых блюд из мяса и домашней птицы; 

- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из мяса и домашней птицы; 

- последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из мяса и домашней птицы; 

- способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;

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

- правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении холодных блюд и закусок;
-  последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении холодных блюд и закусок;
- требования к качеству холодных блюд и закусок;

- классификацию и ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству сладких блюд и напитков;
- правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним при приготовлении сладких блюд и напитков;
- последовательность выполнения технологических операций при приготовлении сладких блюд и напитков;
- правила проведения бракеража;

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

- правила хранения и требования к качеству готовых блюд;

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

- правила охлаждения и хранения холодных блюд и закусок, температурный режим хранения.
1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля:

всего – 1080 часов, в том числе:


-максимальной учебной нагрузки обучающегося – 576 часов, включая обязательную аудиторную учебную нагрузку обучающегося –384 часа; самостоятельную работу обучающегося  – 192 часа

- учебной    – 504 часа.

2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ


Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	1
	2

	ПК 7.1.
	Производить  подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления   блюд и  гарниров.

	ПК 7.2
	Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы. 

	ПК 7.3
	Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.

	ПК 7.4
	 Готовить и оформлять простые  блюда из яиц и  творога

	ПК 7.5
	Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и грибов, подготовку пряностей и приправ.

	ПК 7.6
	Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов

	ПК 7.7
	Готовить бульоны и отвары.

	ПК 7.8
	Готовить простые супы.

	ПК 7.9
	Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.

	ПК 7.10
	Готовить простые горячие и холодные соусы.

	ПК 7.11
	Производить обработку рыбы с костным скелетом.

	ПК 7.12
	Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с     костным скелетом.

	ПК 7.13
	Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом

	ПК 7.14
	Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы. 

	ПК 7.15
	Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы. 

	ПК 7.16
	Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов

	ПК 7.17
	Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.

	ПК 7.18
	Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.

	ПК 7.19
	Готовить и оформлять салаты.

	ПК 7.20
	Готовить и оформлять простые холодные закуски

	ПК 7.21
	Готовить и оформлять простые холодные блюда.

	ПК 7.22
	Готовить и оформлять холодные и горячие сладкие блюда.

	ПК 7.23
	Готовить простые горячие напитки.

	ПК 7.24
	Готовить и оформлять простые холодные напитки.

	ПК 7.25
	Готовить и оформлять простые блюда кухни Сибири.

	ПК 7.26
	Готовить и оформлять диетические (лечебные) блюда, простые мучные блюда из теста с фаршем.

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

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

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

	ОК 4.
	Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач

	ОК 5.
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности

	ОК 6.
	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами

	ОК 7.
	Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние


3. СТРУКТУРА и  содержание профессионального модуля
3.1. Тематический план профессионального модуля 
	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего часов

(макс. учебная нагрузка и практики)
	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Практика 

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося, 

часов
	Учебная,

часов
	Производственная,

часов

(если предусмотрена рассредоточенная практика)

	
	
	
	Всего,

часов
	в т.ч. лабораторные работы и практические занятия,

часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	Профессиональные компетенции по рабочей профессии «Повар»

ПК 7.1.- ПК 7.24
ПКР3
	Раздел 1. Теоретическое обучение по профессии «Повар»
	552
	256
	128
	128
	168
	

	
	Раздел 2. Приготовление блюд кухни Сибири.
	264
	64
	32
	33
	168
	

	
	Раздел 3. Ассортимент и технология  приготовления диетических блюд и мучных изделий.
	264
	64
	32
	32
	168
	

	
	Всего:
	1080
	384
	192
	192
	504
	


3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю  ПМ.07. «Выполнение работ по профессии «повар»
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работ (проект) (если предусмотрены)
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	МДК 07.01.  Раздел 1. Теоретическое обучение  по профессиональным модулям рабочей профессии «Повар»
	256
	

	Тема 1.1. Приготовление  каш


	Содержание  
	14
	

	
	1.
	Подготовка сырья, проверка органолептическим способом  качества зерновых товаров, молочных продуктов, пищевых жиров, сахара. 

Отличительные особенности различных видов круп (шлифованные, полированные, дроблёные, быстрого приготовления и т.д.) Производственный инвентарь, виды технологического оборудования, правила их безопасного использования при  приготовления каш; посуда. 

Технология приготовления  и оформления жидких, вязких, рассыпчатых    каш из цельных дробленых круп и хлопьев  на молоке, или смеси воды с молоком. 

Температура подачи, сроки реализации и требования к качеству готовых блюд, правила хранения.
Способы минимизации  отходов при подготовке продуктов.

 Правила проведения бракеража.

Каши: гречневая каша; рисовая каша; пшённая каша; манная каша;

перловая каша и др.

	14

	2


	Тема 1.2. Приготовление блюд  и гарниров из круп


	Содержание  
	20
	

	
	1.
	Приготовление блюд  и гарниров из различных  круп. Температурный режим и правила приготовления блюд и гарниров из цельных круп (со сливом варочной жидкости и без слива).

	12
	2



	1
	2
	3
	4

	
	
	Приготовление блюд из бобовых и кукурузы. Основные виды бобовых, их ассортимент, значение и пищевая ценность.
Определение  степени готовности, вкусовые качества. Способы минимизации  отходов при подготовке продуктов.

 Способы сервировки и вариант оформления, подачи простых блюд и гарниров; температура подачи. 

Правила хранения, сроки реализации и требования к качеству готовых блюд. Правила проведения бракеража.

Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.    Блюда и гарниры из круп:

- котлеты и биточки рисовые, манные, пшённые, пшеничные;

- пюре из бобовых (горошница);

- крупеник;

- пудинги; 

- запеканки и др.
	
	

	
	Практическая работа

Составление схем и инструкционно-технологических карт
	2
	

	
	Лабораторная работа

Приготовление различных каш.

Приготовление   изделий из вязких каш в  виде котлет, биточков, шницелей и других изделий. 
	6
	

	Тема 1.3.  Приготовление блюд из бобовых, макаронных изделий


	Содержание  
	14
	

	
	1. 
	 Разновидности сырья для приготовления блюд из макаронных изделий (производители, формы изделий и т.д.). Проверка органолептическим способом  качества макаронных изделий. Варка макарон разными способами.  

Способы минимизации  отходов при подготовке продуктов. Приготовление блюд из макаронных изделий.

Способы сервировки и варианты оформления, подачи простых блюд и гарниров; температура подачи. 

Правила хранения, сроки реализации и требования к качеству готовых блюд. Правила проведения бракеража.

	4
	2



	1
	2
	3
	4

	
	
	Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.  

Блюда из макаронных изделий:

 - макароны отварные;

- макаронник;

- лапшевник с творогом; 

- запеканки с макаронными изделиями (макароны, запечённые с сыром;  макароны, запечённые с овощами и др.).
	
	

	
	Практическая работа
Составление схем и инструкционно-технологических карт
	2
	

	
	Лабораторная работа

Приготовление  блюд  из макаронных изделий. 
	8
	

	Тема 1.4. Приготовление блюд из яиц


	Содержание  
	4
	

	
	1.
	Ассортимент яичных продуктов, химический состав. Питательные свойства и значение в питании. 

Виды яичных продуктов и их взаимозаменяемость. Требования к качеству. Проверка органолептическим способом  качества яиц.

Варка яйца в скорлупе до различной степени готовности (всмятку, «в мешочек» и вкрутую). 

Приготовление блюд из яиц в зависимости от способа тепловой обработки (варить, жарить, запекать). 

Приготовление омлетов. Фарширование омлетов. Приготовление блюд из яиц с использованием современного оборудования. 

Способы сервировки и варианты оформления, подачи блюд и гарниров из яиц; температура подачи.  

Правила хранения, сроки реализации и требования к качеству готовых блюд. 

Правила проведения бракеража.

Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

   Блюда из яиц:

- омлет фаршированный;

- омлет запечённый;

- яйца, фаршированные помидором; 

- яичница-глазунья;
	4
	2



	1
	2
	3
	4

	
	
	- яйца на гренках;

- омет натуральный жареный;

- омлет паровой;

- омлет смешанный;

- драчена.
	
	

	Тема 1. 5. Приготовление блюд из  творога


	Содержание  
	12
	

	
	1.
	Творог, химический состав творога, значение в питании. Виды творога,  требования к качеству. 

Проверка органолептическим способом  качества творога.                          Упаковка, хранение, проверка на доброкачественность.

Технология приготовления блюд из творога.

Способы сервировки и варианты оформления, подачи блюд из творога, температурный режим. 

Правила проведения бракеража.

Правила хранения, сроки реализации и требования к качеству готовых блюд. 

 Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования. 

Блюда из творога:

- запеканка творожная;

- сырники;

- сырники с морковью;

- вареники ленивые;

- холодное блюдо из творога;

- пудинг творожный и др.
	4
	2



	
	Лабораторная работа
 Приготовление блюд из яиц и творога. 
- яйца вареные
- яичница -глазунья
- омлет натуральный
-омлет смешенный
- запеканка творожная
- пудинг запеченный

- сырники 


	8
	

	1
	2
	3
	4

	Тема 1.6. Значение овощных блюд в питании, обработка овощей и грибов.

	Содержание
	6
	2

	
	Ассортимент, товароведная характеристика и требования к качеству различных видов овощей и грибов.

Характеристика основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при приготовлении блюд из овощей и грибов.

Современные способы обработки овощей и методы защиты потребителей от вредного влияния химических веществ, используемых при обработке овощей (солонин, нитраты и др.).

     Органолептическая оценка качества овощей и грибов, пряностей.     Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при обработке овощей, грибов, пряностей.  Правила безопасного использования механического оборудования.     Механическое оборудование для первичной обработки овощей.    Механическое оборудование для нарезки овощей. Весоизмерительное  и холодильное оборудование. Общие требования, предъявляемые к весам.  Основные приемы механической кулинарной обработки овощей и грибов.  Последовательность операций обработки овощей.
	6
	

	Тема 1.7.Простые  блюда и гарниры из овощей и грибов.
	Содержание
	22
	

	
	Температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров из отварных, жареных, запеченных, тушеных овощей.

Правила проведения бракеража.

Способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров из отварных, жареных, запеченых, тушеных овощей, температура подачи.

Блюда и гарниры из овощей:
- отварные картофель, капуста, зеленый горошек, спаржа;

-  картофельное, морковное, свекольное пюре; 

-  овощи, припущенные в молочном соусе и др.
- картофель жареный основным способом, во фритюре, в жарочном шкафу;

 - лук фри;

-  кабачки, тыква, баклажаны, помидоры жареные; 

- котлеты морковные, свекольные, картофельные;

-  шницель из капусты;

-  зразы и крокеты картофельные и др.
-  рагу из овощей;

- свекла тушеная в соусе;

- морковь тушеная с рисом и черносливом; 

- картофельная запеканка;

- рулет картофельны

-  голубцы овощные;

- грибы отварные со сметаной;

- грибы в сметанном соусе;

-  грибы, тушённые с картофелем;

- грибы в сметанном соусе запеченные и др.
	10
	2

	
	Лабораторная работа

Работа с нормативно-технической документацией: ГОСТ, сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, составление инструкционно-технологических  карт. Приготовление простых блюд из овощей и грибов
	12
	

	Тема 1.8. Технология подготовки сырья и  приготовление супов и соусов
	Содержание
	26
	2

	
	Подготовка сырья, проверка органолептическим способом  качества мясных, рыбных товаров, овощей,  грибов. 

       Отличительные особенности различных видов бульонов и отваров.

       Производственный инвентарь, виды технологического оборудования, правила их безопасного использования при  приготовления бульонов и отваров; посуда. 

      Технология приготовления  и оформления бульонов и отваров. 

      Температура подачи, сроки реализации и требования к качеству готовых блюд, правила хранения.

      Способы минимизации  отходов при подготовке продуктов.

 Правила проведения бракеража.

Бульоны:

- мясной;

-куриный;

-рыбный;

-грибной и др.
Приготовление простых супов. 

Применение органолептического способа проверки качества и соответствия основных продуктов и дополнительных ингредиентов  к ним  технологическим требованиям к заправочным супам; супам с макаронными изделиями, домашней лапшой, крупой и бобовыми; холодных супов; молочных супов; супов-пюре.

 Определение  степени готовности, вкусовые качества. Способы минимизации  отходов при подготовке продуктов.
  Способы сервировки и вариант оформления, подачи простых блюд и гарниров; температура подачи. 

  Правила хранения, сроки реализации и требования к качеству готовых блюд. 

  Правила проведения бракеража.

   Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования. 

   Простые супы: 

- ассортимент борщей: борщ со сежей капустой, по-флотски, украинский;

- ассортимент щей: щи из свежей капусты, щи по уральски;

- ассортимент рассольников: домашний, ленинградский;

- ассортимент солянок: домашняя; 

- супы картофельные и  овощные и др.
Приготовление основных соусов: красного, белого и их производных. 
	10
	

	
	Практическая работа:

Составление схем и инструкционно-технологических карт
Лабораторная работа:

Приготовление бульонов, простых супов, холодных и горячих соусов.
	2

14
	

	Тема 1.9. Приготовление простых блюд из рыбы.
	Содержание
	32
	2

	
	      Классификация, пищевая ценность рыбы и нерыбных продуктов моря.  

      Использование в кулинарии промысловой рыбы различных семейств.

       Органолептическая оценка качества рыбы и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из рыбы.  

     Требования к качеству рыбного сырья и нерыбных продуктов моря.
    Обработка рыбы и  рыбного сырья, соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из рыбы. 

       Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья, размораживании рыбы, вымачивании солёной рыбы. 

      Обработка (разделка) чешуйчатой рыбы. Обработка рыбы для использования в целом виде. 

Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья, обработке рыбы для использования в целом виде,  разделке рыбы на филе (пластовании).

Правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов и       температурный режим 

       Виды необходимого  технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного пользования при обработке чешуйчатой рыбы. 

      Обработка осетровой рыбы.   

 Удаление головы вместе с грудным плавником. Ошпаривание рыбы и резание спинных костных жучков вместе с кожей Удаление плавников. Удаление визиги. 

Пластование рыбы на звенья и разрезание звеньев на части массой 4 – 5 кг.

Ошпаривание звеньев рыбы и соскабливание ножом с поверхности рыбы всех мелких костных жучек.    

  Организация работы в горячем цехе при приготовлении блюд из рыбы.

  Подбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления блюд из рыбы. Варочно-жарочное оборудование,  пароконвектоматы для     

 приготовления блюд из рыбы. Оборудование для хранения и раздачи готовых блюд из рыбы.    

  Нормативно-техническая документация. Учет реализации полуфабрикатов и готовых блюд из рыбы.
	16
	

	
	Лабораторная работа:

Приготовление простых блюд из рыбы:

- рыба, жаренная с луком, по-ленинградски;

- котлеты и биточки рыбные;

- тельное из рыбы;

- рыба, жаренная во фритюре;

-  рыба, жаренная с зеленым маслом;

 - рыба в тесте жаренная.
- рыба, запеченная с картофелем, по-русски;

- рыба, запеченная под молочным соусом;

- рыба, запеченная в сметанном соусе;

- рыба припущенная;

- рыба по-русски;

- рыба, припущенная с соусом белым и с рассолом;

 - кнели рыбные
Оценка качества рыбного сырья и нерыбных продуктов моря органолептическим методом.  Правила механической кулинарной обработки рыбы. Правила размораживания мороженой рыбы и вымачивания соленой.  Составление схем обработки рыбы.
	16
	

	Тема 1.10. Приготовление простых блюд из мяса.

	Содержание
	34
	2

	
	Классификация, пищевая ценность, требования к качеству сырья. Органолептическая проверка качества мяса в соответствии с  технологическими требованиями к простым блюдам из мяса.
Обработка мяса. Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья. Механическая обработка мяса. Разделка говяжьих полутуш и четвертин.
      Выбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления полуфабрикатов из мяса и мясных продуктов. Приготовление полуфабрикатов  с учетом рационального  расходования сырья. Оценка качества полуфабрикатов.

     Температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов из мяса. Виды оборудования и инвентаря при приготовлении блюд из мяса. Технологический процесс приготовления мясных блюд  и полуфабрикатов из мяса: крупнокусковых, порционных, мелкокусковых. Требования к качеству блюд из мяса. Оформление и подача блюд из мяса. Сервировка стола. 
	20
	

	
	Лабораторная работа:

Приготовление и оформление  блюд из мяса отварных, жареных, запеченных, тушеных.
	14
	

	Тема 1.11. Приготовление простых блюд из домашней птицы.

	Содержание
	32
	2

	
	Классификация, пищевая ценность, требования к качеству сырья. Органолептическая проверка качества  домашней птицы в соответствии с  технологическими требованиями к простым блюдам  домашней птицы.
Механическая кулинарная обработка домашней птицы. 

Общие приемы приготовления полуфабрикатов из птицы. Последовательность выполнения технологических операций. Оборудование и инвентарь при приготовлении блюд из птицы.
Ассортимент блюд из птицы, технология приготовления отварных, жареных, запеченных блюд из птицы. Требования к качеству готовых блюд. Оформление и подача блюд из птицы.
	18
	

	
	Лабораторная работа:

Приготовление и оформление  блюд из домашней птицы- отварных, жареных, запеченных, тушеных.
	14
	

	Тема 1.12. Приготовление простых холодных блюд и закусок.
	Содержание
	24
	

	
	Значение холодных блюд в питании.

      Классификация, пищевая ценность, требования к качеству гастрономических продуктов, используемых для приготовления холодных блюд и закусок.    

     Подготовка гастрономических продуктов для холодных блюд. 

      Проверка органолептическим способом качества гастрономических продуктов (овощей и грибов, рыбы, нерыбных продуктов моря, мяса, мясопродуктов и субпродуктов  и др.). 

       Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовления холодных  блюд и закусок. 

       Правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении холодных блюд и закусок с учетом вкусовых качеств  продуктов.
Организация работы в  холодном цехе при приготовлении холодных блюд и закусок. 

      Виды необходимого  технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования при приготовлении холодных блюд и закусок.    

      Правила охлаждения и хранения холодных блюд и закусок, температурный режим хранения.  Выбор способов хранения с соблюдением температурного режима. 

Оценка качества холодных блюд и закусок. Нормативно-техническая документация. Правила проведения бракеража.    Нарезка гастрономических продуктов порциями.

         Виды и правила приготовления бутербродов. Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении бутербродов.         

     Использование различных технологий приготовления и оформления бутербродов и гастрономических  продуктов      Виды и правила приготовления салатов из сырых и вареных овощей и других продуктов. Правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов. 

       Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении салатов. 
	8
	

	
	Практическая работа: 

Составление технологических карт и решение производственных задач.
Лабораторная работа:
Приготовления и оформление бутербродов и гастрономических  продуктов порциями. Использование различных технологий приготовления и оформления салатов. Холодных блюд из рыбы и мяса.
	2

14
	

	Тема 1.13. Приготовление сладких блюд и напитков.

	Содержание
	16
	

	
	   Ассортимент сладких блюд, пищевая ценность.

    Правила выбора основных продукто и дополнительных ингредиентов к ним  при       приготовлении сладких блюд, проверка органолептически способом    качества       продуктов.
    Виды технологического оборудования и производственного инвентаря,  используемого при приготовлении сладких блюд, правила их  безопасного использования.
    Последовательность выполнения технологических операций и приемов при приготовлении сладких блюд.

Виды, технология приготовления   холодных и горячих сладких блюд.
Способы сервировки и варианты оформления. Правила охлаждения и хранения сладких блюд.

Температурный режим хранения сладких блюд, температура подачи. 
Требования к качеству сладких блюд и напитков. Классификация холодных и горячих напитков. 

     Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении сладких блюд, проверка органолептическим способом качества продуктов холодных и горячих напитков.
	2
	

	
	Лабораторная работа:

Приготовление и оформление простых сладких блюд и напитков.
-кисели

- желе

-самбуки

-яблоки в тесте
- шарлотка 

- морсы

-Какао – глясе

-кофе по варшавски
	14
	

	Раздел 2. Приготовление блюд кухни Сибири.

МДК 07.02 Особенности приготовления блюд кухни Сибири.
	64
	

	
	Содержание  
	64
	

	Тема 2.1. Технология приготовления и 

оформления простых  блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных 
изделий, яиц, творога, теста
кухни Сибири.
	1.
	Использование различных технологий приготовления и оформления простых  и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста в кухне Сибири, особенностей их приготовления в регионе.
 Способы сервировки и варианты оформления. Требования к качеству, хранение, температура подачи.
	22
	2

	
	2
	Запеканка из творога с тыквой, пшенная каша с тыквой, каша пшеничная с черносливом, Манная каша на клюквенном соке, шаньги сибирские, рыбник сибирский, пирожки с черемухой, овсяные, тыквенные оладьи
	
	

	
	
	Лабораторная работа 

Приготовление простых  блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста в
кухне Сибири.
	42
	

	Раздел 3. Ассортимент и технология  приготовления диетических (лечебных) блюд и мучных кондитерских изделий.
	64
	

	МДК 07.03 Приготовление диетических (лечебных) блюд и мучных кондитерских изделий.
	64
	

	Тема 3.1.  Особенности технологии приготовления блюд и кулинарных изделий для лечебного питания.


	Содержание  
	14
	

	
	1.
	Основы лечебного питания. Характеристика диет. Особенности технологии приготовления блюд для различных диет. Ассортимент блюд лечебного питания. Меню лечебного питания.
	4
	2

	
	Лабораторная  работа

Бефстроганов из вареного мяса.

Салат из свеклы с черносливом.

Суп молочный из геркулеса.
	10
	

	Тема 3.2. Особенности технологии приготовления блюд для школьников.


	Содержание  
	6
	

	
	1.
	Особенности питания школьников. Составление меню. Ассортимент блюд школьных столовых. 
	2
	2

	
	Практическая работа

Оформить таблицы: «Рекомендуемые величины потребления минеральных веществ в день для учащихся различных возрастов», «Рекомендуемые величины потребления энергии, белков и углеводов для детей и подростков» и т.д.
	4
	

	Тема 3.3. Значение мучных блюд и изделий в питании.


	Содержание  
	2
	

	
	1.
	Пищевая ценность изделий из теста. Классификация блюд и изделий из теста. Характеристика сырья и его подготовка. Способы разрыхления: микробиологический, химический, механический.
	2
	2

	Тема 3.4. Процессы, происходящие при замесе 
теста и выпечки изделий из него.
	Содержание  
	10
	

	
	1.
	Классификация теста. Влияние  белков и крахмала муки на свойства 
	4
	2

	
	
	теста.

Образование клейковины, ее свойства. Влияние сахара, жира, молока, яиц на 

структуру теста и свойства готовых изделий. Влажность теста, 

продолжительность замеса теста. Общие процессы происходящие при выпечке. Физико-химические изменения  происходящие при выпечке. Температурный режим и продолжительность выпечки. Требования безопасности труда при замесе и выпечке теста.
	
	

	
	Практические работы

Получение клейковины и  определение ее качества.

Расчет кол-ва воды для замеса теста определенной  влажности
	6
	

	Тема 3.5.  Приготовление изделий из бездрожжевого теста
	Содержание  
	10
	2

	
	1.
	Тесто для лапши домашней, вареников, блинчиков, рецептура, технология приготовления, кулинарное использование.

Режим выпечки блинчиков. Технология приготовления изделий из бездрожжевого  теста, в том числе с фаршем: блинчики, блинчики фаршированные, вареники, пельмени. 

Способы сервировки и варианты оформления, подачи блюд из из бездрожжевого теста, температурный режим. Правила проведения бракеража.

Правила хранения, сроки реализации и требования к качеству готовых блюд. 

Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

Изделия:

- вареники  (с различными фаршами);

- пельмени;

-  пирог блинчатый.
	10
	2



	Тема 3.6. Приготовление изделий из дрожжевого теста


	Содержание  
	22
	

	
	1.
	Характеристика дрожжевого теста. Дрожжевое безопарное тесто, сырье, рецептура, способы замеса, брожение, определение готовности теста. 

Дрожжевое опарное тесто, сырье, рецептура, технология приготовления. Требования к качеству теста.

 Тесто для блинов и оладий, сырье, рецептура, технология 
	10

	2



	
	
	приготовления, выпечка блинов и оладий. 

Способы сервировки и варианты оформления, подачи блюд из дрожжевого теста, температурный режим. Правила проведения бракеража.

 Правила хранения, сроки реализации и требования к качеству готовых блюд. 

Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

   Изделия:

- блинчики;

- блинчики фаршированные;

- блины;

- оладьи.
	
	

	
	Лабораторная работа
Приготовление простых мучных блюд  изделий из теста
	12
	

	Самостоятельная работа 
	192

	

	Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы, подготовка к лабораторным и практическим работам с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление  лабораторно-практических отчетов, подготовка к их защите.
Примерная тематика домашних заданий

1.Изучение темы по вопросам к параграфам, составленным преподавателем.
2. Поиск информации в СМИ, поисковых системах по теме ПМ (написание реферата).

3. Сообщения, рефераты «Крупы повышенной биологической ценности»,

 «Пищевая ценность творога», «Яйцо - один из самых полноценных продуктов питания», «Изменение свойств пищевых свойств в тесте при термической обработке», «Значение используемых фаршей для расширения ассортимента мучных блюд», «Виды применяемого оборудования при приготовлении простых мучных блюд и рациональное их использование»

4. Выполнение технологических схем приготовления блюд.                                 

 
	
	

	Учебная практика
Отработка навыков технологии подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста.
	504
	

	Всего
	1080
	


4. условия реализации программы ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  

                                                           МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
             Реализация программы модуля предполагает наличие 

учебных кабинетов:

- технология кулинарного производства;
- безопасности жизнедеятельности и охраны труда;
мастерских:

учебный кулинарный цех;
лабораторий:

- микробиологии, санитарии и гигиены;
- товароведения продуктовых товаров;
- технического оснащения и организации рабочего места.
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета:

доска настенная, ученические столы, стол для учителя, стулья, шкафы, демонстрационный стол.

Технические средства обучения: 

компьютер, проектор, экран.

Средства обучения:

технологические карты, схемы, инструкционные карты, муляжи, плакаты.

Оборудование мастерской и рабочих мест мастерской:

электроплита, холодильник, производственные столы, инвентарь, инструменты, приспособления, посуда, мясорубка, блендер, миксер, кухонный комбайн, шкаф для сыпучих продуктов и специй.

Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику на предприятиях общественного питания.

Оборудование и техническое оснащение рабочих мест:

производственный стол, необходимые: инвентарь, инструменты, приспособления, кухонная и столовая  посуда.

4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:
1. Богушева, В. И. Технология приготовления пищи : учебно-методическое пособие / В. И. Богушева. - Ростов н/Д : Феникс, 2010. – 374с.
2. Шатун Н.Г.и др. Повар: учебное пособие. - 8-е изд., перер. и доп. - Ростов н/Д.: Феникс, 2010. - 342 с.
3. Качурина, Т. А. Контрольные материалы по профессии «Повар» : учеб. пособие / Т. А. Качурина. - 2-е изд., стер. - М. : Академия, 2012. - 176 с.
Дополнительные источники:

1. Производственное обучение профессии «Повар». В 4 ч. Ч. 1. Механическая кулинарная обработка продуктов : учеб.пособие / [В. П. Андросов, Т. В. Пыжова, Л. И. Федорченко и др.]. - 6-е изд., испр. - М. : Академия, 2012. - 112 с.
2. Производственное обучение профессии «Повар». В 4 ч. Ч. 3 . Холодные блюда и закуски, рыбные и мясные горячие блюда : учеб. пособие / [В. П. Андросов, Т. В. Пыжова, Л. В. Овчинникова и др.]. — 6-е изд., испр. — М. : Академия, 2012. — 112 с.
3. Производственное обучение профессии «Повар». В 4 ч. Ч. 4. Блюда из яиц и творога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из дрожжевого теста : учеб. пособие / [В. П. Андросов, Т. В. Пыжова, Л. И. Потапова и др.]. - 6-е изд., испр. - М. : Академия, 2012. - 128 с.
4. Харченко, Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий : учеб. пособие / Н. Э. Харченко. - 5-е изд., перераб. - М. : Академия, 2011. - 512 с.
Периодические издания:
1. Питание и общество

2. Кондитерское производство

Интернет-ресурсы:
1. Издательство «Лань» Электронно-библиотечная система 
http://e.lanbook.com
2. Издательство ЮРАЙТ – библиотечно-электронная система
http:/biblio-online.ru
3. Научная электронная библиотека eLIBRARY.RU
 http://elibrary.ru/
4. BOOK.ru Издательство КНОРУС - библиотечно-электронная система www.book/ru/

5. Электронная библиотечная система ИНФРА-М ЭБС ZNANIUM.COM
Znanim.com
6. Электронная библиотечная система Elib, Полнотекстовая база данных http://elib.tsogu.ru/
 4.3. Общие требования к организации образовательного процесса


Организация обучения по модулю планируется в соответствии с учебным планом учебного заведения. Учебные дисциплины и профессиональные модули, изучение которых должно предшествовать освоению данного профессионального модуля:

ОП 01. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве.

ОП 02. Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров.

ОП 03. Техническое оснащение и организация рабочего места.

ПМ. 01. Приготовление блюд из овощей и грибов.


Обязательным условием допуска к производственной практике в рамках профессионального модуля    ПМ.07. «Выполнение работ по профессии «повар» является освоение  учебной практики. Производственная практика должна проводиться в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся (на предприятиях питания). И  учебная,  и производственная практики могут проводиться параллельно с теоретическими занятиями     междисциплинарного курса (рассредоточено) или в специально выделенный период (концентрированно).
 Для обучающихся планируется проведение групповых и индивидуальных консультаций.

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Реализация  программы профессионального модуля и учебной дисциплины должна обеспечиваться педагогическими кадрами, имеющими высшее образование, соответствующее профилю модуля или дисциплины. Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся профессионального цикла, эти преподаватели должны проходить стажировку в профильных организациях не реже одного раза в 3 года.
5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (вида профессиональной деятельности)

	Результаты 

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

	Профессиональные компетенции

	ПК 7.1. Производить  подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления   блюд и  гарниров.

	-Выполнение операций по подготовке зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.

-Определение необходимого температурного режима хранения продуктов.

-Определение и подбор необходимой посуды, инвентаря.

-Определение исправности оборудования, инструментов, инвентаря.

-Определение органолептическим способом зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.

-Создание условий по пользованию весоизмерительным оборудованием.

-Определение необходимого количества продуктов для приготовления блюд и гарниров.

-Выполнение расчетов по взаимозаменяемости продуктов, влажности муки и клейковины.
	Экзамен

Тестирование

Экспертная оценка защиты лабораторной работы

Экспертная оценка выполнения практического задания

 Устный опрос

	ПК 7. 2.  Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы
	-Определение и подбор необходимой посуды и инструментов для приготовления, оформления каш, гарниров из круп и риса, простых блюд из бобовых и кукурузы в соответствии с назначением.

-Определение исправности оборудования, инструментов, инвентаря.

-Выполнение операций по приготовлению каш, гарниров из круп и риса, простых блюд из бобовых и кукурузы в соответствии с технологическим процессом.

-Определение и соблюдение температурного и временного режима для различных способов тепловой обработки.

-Определение органолептическим  методом степени готовности  каш, гарниров из круп и риса, простых блюд из бобовых и кукурузы.
	Экзамен

Тестирование

Экспертная оценка защиты лабораторной работы

Экспертная оценка выполнения практического задания

Устный опрос

	1
	2
	3

	
	-Выполнение операций по доведению до готовности и приготовлению в жарочном шкафу и методом СВЧ каш, гарниров из круп и риса, простых блюд из бобовых и кукурузы.

-Определение необходимого температурного режима хранения и подачи каш, гарниров из круп и риса, простых блюд из бобовых и кукурузы.

-Демонстрация и оформление каш, гарниров из круп и риса, простых блюд из бобовых и кукурузы с учетом требований к качеству готовой продукции.

-Выполнение расчетов по необходимому количеству продуктов для каш, гарниров из круп и риса, простых блюд из бобовых и кукурузы. 

-Получение сведений о количестве необходимых продуктов, весе полуфабрикатов и ингредиентов к ним в сборниках рецептур.

-Изложение сведений о наборе продуктов, их количестве, о выходе полуфабрикатов и готовых блюд, технологии приготовления и правилах отпуска в технологических картах.

-Выполнение санитарных правил и правил личной гигиены при приготовлении и оформлении каш, гарниров из круп и риса, простых блюд из бобовых и кукурузы

-Выполнение условий и режима хранения при отпуске и порционировании.

- Создание условий по пользованию весоизмерительным оборудованием.
	 

	ПК 7. 3.  Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.
	-Определение и подбор необходимой посуды и инструментов для приготовления, оформления простых блюд и гарниров из макаронных изделий в соответствии с назначением.

-Определение исправности оборудования, инструментов, инвентаря.

-Выполнение операций по приготовлению простых блюд и гарниров из макаронных в соответствии с технологическим процессом.

-Определение и соблюдение 
	Экзамен

Тестирование



	1
	2
	3

	
	температурного и временного режима для различных способов тепловой обработки.

-Определение органолептическим  методом степени готовности простых блюд и гарниров из макаронных изделий.

-Выполнение операций по доведению до готовности и приготовлению в жарочном шкафу и методом СВЧ простых блюд и гарниров из макаронных изделий.

-Определение необходимого температурного режима хранения и подачи простых блюд и гарниров из макаронных изделий

-Демонстрация и оформление  с учетом требований к качеству готовой продукции

-Выполнение расчетов по необходимому количеству продуктов для простых блюд и гарниров из макаронных изделий.

-Получение сведений о количестве необходимых продуктов, весе полуфабрикатов и ингредиентов к ним в Сборниках рецептур.

-Изложение сведений о наборе продуктов, их количестве, о выходе полуфабрикатов и готовых блюд, технологии приготовления и правилах отпуска в технологических картах.

-Выполнение санитарных правил и правил личной гигиены при приготовлении и оформлении простых блюд и гарниров из макаронных изделий. 

-Выполнение условий и режима хранения при отпуске и порционировании.

- Создание условий по пользованию весоизмерительным, тепловым, механическим, раздаточным оборудованием.
	Экспертная оценка защиты лабораторной работы

Экспертная оценка выполнения практического задания

 Устный опрос

	ПК 7. 4.   Готовить и оформлять простые  блюда из яиц и  творога.
	Определение и подбор необходимой посуды и инструментов для приготовления, оформления простых блюд из яиц и творога в соответствии с назначением.

-Определение исправности оборудования, инструментов, 
	Экзамен



	1
	2
	3

	
	инвентаря.
-Выполнение операций по приготовлению простых блюд из яиц и творога в соответствии с технологическим процессом.

-Определение и соблюдение температурного и временного режима для различных способов тепловой обработки.

-Определение органолептическим  методом степени готовности простых блюд из яиц и творога. 

-Выполнение операций по доведению до готовности и приготовлению в жарочном шкафу и методом СВЧ простых блюд из яиц и творога.

-Определение необходимого температурного режима хранения и подачи простых блюд из яиц и творога. 

-Демонстрация и оформление  с учетом требований к качеству готовой продукции.

-Выполнение расчетов по необходимому количеству продуктов для простых блюд из яиц и творога.

-Получение сведений о количестве необходимых продуктов, весе полуфабрикатов и ингредиентов к ним в Сборниках рецептур.

-Изложение сведений о наборе продуктов, их количестве, о выходе полуфабрикатов и готовых блюд, технологии приготовления и правилах отпуска в технологических картах.

-Выполнение санитарных правил и правил личной гигиены при приготовлении и оформлении простых блюд из яиц и творога. 

-Выполнение условий и режима хранения при отпуске и порционировании.

- Создание условий по пользованию весоизмерительным, тепловым, механическим, раздаточным оборудованием.
	Тестирование

Экспертная оценка защиты лабораторной работы

Экспертная оценка выполнения практического задания

 Устный опрос

	ПК 7. 5.   Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и грибов, подготовку пряностей и приправ.
	Демонстрация навыков правильной органолептической оценки качества овощей и  грибов, пряностей и приправ. Изложение правил контроля качества различных видов овощей, грибов, пряностей и приправ. 
Демонстрация знаний видов обработки овощей и грибов: сортировка, калибровка, мойка, очистка. 

Демонстрация знаний методов (способов) обработки овощей и грибов: ручной и механизированный.
Изложение последовательности действий при обработке овощей и грибов согласно инструкционно-технологической карты
Демонстрация умений выбирать  производственный инвентарь и технологическое оборудование для обработки овощей, грибов и пряностей. 

Выполнение механической обработки овощей с соблюдением требований техники безопасности. Демонстрация знаний технологического оборудования и инвентаря для обработки, нарезки овощей и грибов.
Изложение правил техники безопасности при эксплуатации технологического оборудования и инвентаря, используемых при обработке овощей, грибов и пряностей.  Демонстрация знаний по минимизации отходов при обработке овощей и грибов, согласно требований ГОСТа. Изложение правил хранения и условий для свежих и замороженных полуфабрикатов из овощей и грибов.
	Тестирование

Экспертная оценка защиты лабораторной работы

Экспертная оценка выполнения практического задания

 Устный опрос

	ПК 7. 6.   Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов
	Выполнение видов работ при приготовлении основных и простых блюд и гарниров из овощей и грибов, согласно предложенному алгоритму и требованиям инструкционных карт. 

Демонстрация точности работы с нормативно-технической документацией (сборники рецептур, технологические карты) Демонстрация знаний технологического оборудования и инвентаря для приготовления блюд и гарниров из овощей и грибов. Изложение правил техники безопасности при эксплуатации технологического оборудования, используемого при приготовлении блюд и гарниров из овощей и грибов Демонстрация умений приготавливать блюда  из овощей и грибов..
 Демонстрация знаний о требованиях к качеству готовых блюд из овощей и грибов. Демонстрация точности проведения брокеража блюд и гарниров из овощей и грибов.
Демонстрация умений сервировки, оформления и подачи основных и простых блюд и гарниров из овощей с соблюдением температурного режима
	Тестирование

Экспертная оценка защиты лабораторной работы

Экспертная оценка выполнения практического задания

 Устный опрос

	ПК 7. 7.   Готовить бульоны и отвары.
	Определение и подбор необходимой посуды и инструментов для приготовления бульонов и отваров.
Определение исправности оборудования, инструментов, инвентаря.
Выполнение операций по приготовлению бульонов и отваров в соответствии с технологическим процессом.

Определение и соблюдение температурного и временного режима для различных способов тепловой обработки.

Определение органолептическим  методом степени готовности бульонов и отваров.
Определение необходимого температурного режима хранения бульонов и отваров. 

Выполнение санитарных правил и правил личной гигиены при приготовлении. 
	Тестирование

Экспертная оценка защиты лабораторной работы

Экспертная оценка выполнения практического задания

 Устный опрос

	ПК 7. 8.   Готовить простые супы.
	Подбор доброкачественных  продуктов и вспомогательных ингредиентов.

 Подготовка инструмента и приспособлений к видам работ׃  варке, тушению, жарке.
 Подбору столовой посуды для отпуска готовых блюд супов.
 Приготовление простых супов в соответствии 

с показателями качества (с сохранением консистенции, цвета, вкуса и запаха);

с применением последовательного технологического процесса (согласно нормативно-технической документации, сборником рецептур, СанПиНом); 
  с заданным временем;

 с правилами техники безопасности;

  нормой выхода блюда;

 с температурным режимом;

Проведение бракеража готовых супов.

	Тестирование

Экспертная оценка защиты лабораторной работы

Экспертная оценка выполнения практического задания

 Устный опрос

	1
	2
	3

	ПК 7. 9.   Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.
	Подбор доброкачественных  продуктов и вспомогательных ингредиентов.

 Подготовка инструмента и приспособлений к видам работ׃  варке,  жарке.
 Приготовление отдельных компонентов в соответствии: 

с показателями качества (с сохранением консистенции, цвета, вкуса и запаха);

с применением последовательного технологического процесса (согласно нормативно-технической документации, сборником рецептур, СанПиНом); 
  с заданным временем;

 с правилами техники безопасности;

  нормой выхода блюда;

 с температурным режимом;
	Тестирование

Экспертная оценка защиты лабораторной работы

Экспертная оценка выполнения практического задания

 Устный опрос

	ПК 7. 10.   Готовить простые горячие и холодные соусы.
	Подбор доброкачественных  продуктов и вспомогательных ингредиентов.

 Подготовка инструмента и приспособлений к видам работ׃  варке,  жарке.
 Подбору столовой посуды для отпуска готовых блюд соусов.
 Приготовление горячих и холодных соусов в соответствии: 

с показателями качества (с сохранением консистенции, цвета, вкуса и запаха);

с применением последовательного технологического процесса (согласно нормативно-технической документации, сборником рецептур, СанПиНом); 
  с заданным временем;

 с правилами техники безопасности;

  нормой выхода блюда;

 с температурным режимом;

Проведение бракеража готовых соусов.
	Тестирование

Экспертная оценка защиты лабораторной работы

Экспертная оценка выполнения практического задания

 Устный опрос

	ПК 7. 11.   Производить обработку рыбы с костным скелетом.
	  Органолептическая оценка качества рыбы.

 Подбор доброкачественного продукта.

 Подготовка инструмента и приспособлений к видам работ׃ 

промывание, очистка чешуи, удаление плавников, жабр, внутренностей, промывание, нарезка или пластование

- с применением последовательного технологического процесса (согласно нормативно-технической документации, сборником рецептур, СанПиНом));

 - с заданным временем;

 - с правилами техники безопасности;

 - нормой выхода полуфабриката;

 - с температурным режимом.
      Обработка рыбы в соответствии с показателями качества 
- с применением последовательного технологического процесса (согласно нормативно-технической документации, сборником рецептур, СанПиНом)); 
 - с заданным временем;

 - с правилами техники безопасности;

 - нормой выхода полуфабриката;

 - с температурным режимом 
   технологического процесса (согласно нормативно-технической документации, сборником рецептур, СанПиНом)); 
 - с заданным временем;

 - с правилами техники безопасности;

 - нормой выхода полуфабрикатов;

 - с температурным режимом хранения полуфабрикатов.
	Тестирование

Экспертная оценка защиты лабораторной работы

Экспертная оценка выполнения практического задания

 Устный опрос

	ПК 7. 12.   Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с     костным скелетом.
	   Подбор доброкачественного основного продукта и вспомогательных ингредиентов.

   Подготовка инструмента и приспособлений к видам работ׃  нарезка, измельчение, перемешивание, формование полуфабрикатов.

  Приготовление полуфабрикатов для варки, тушения, жаренья, запекания.

  Приготовление рыбной котлетной массы и кнельной, и полуфабрикатов из котлетной массы.
	Тестирование

Экспертная оценка защиты лабораторной работы

Экспертная оценка выполнения практического задания

 Устный опрос

	ПК 7.13.   Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом
	Подбор доброкачественного основного продукта и вспомогательных ингредиентов.

 Подготовка инструмента и приспособлений к видам работ׃  варке, тушению, жарке, запеканию рыбных блюд;

 подбору столовой посуды для отпуска готовых блюд.
 Приготовление рыбных блюд в соответствии 

с показателями качества (с сохранением консистенции, цвета, вкуса и запаха);

с применением последовательного технологического процесса (согласно нормативно-технической документации, сборником рецептур, СанПиНом); 
  с заданным временем;

 с правилами техники безопасности;

  нормой выхода блюда;

 с температурным режимом;

  Проведение бракеража готовых рыбных блюд.
	Тестирование

Экспертная оценка защиты лабораторной работы

Экспертная оценка выполнения практического задания

 Устный опрос

	ПК 7. 14.   Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы. 
	Демонстрация умений органолептически оценивать качество продуктов для приготовления блюд из мяса, мясных продуктов и домашней птицы;

- оценивать качество и  безопасность полуфабрикатов различными методами; 

  - безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием для приготовления для блюд из мяса и птицы;

- использовать различные технологии приготовления для приготовления  полуфабрикатов, производить расчеты по формулам.
	Тестирование

Экспертная оценка защиты лабораторной работы

Экспертная оценка выполнения практического задания

 Устный опрос

	ПК 7. 15.   Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы. 
	Подбор доброкачественного основного продукта и вспомогательных ингредиентов.

 Подготовка инструмента и приспособлений к видам работ׃  нарезка, измельчение, перемешивание, формование полуфабрикатов.

 Приготовление полуфабрикатов для варки, тушения, жаренья, запекания.

 Приготовление  котлетной  и кнельной массы, и полуфабрикатов из котлетной массы.
	Тестирование

Экспертная оценка защиты лабораторной работы

Экспертная оценка выполнения практического задания

 Устный опрос

	ПК 7. 16.   Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов
	Органолептически оценивать качество продуктов для приготовления блюд из мяса и мясных продуктов;

- оформление блюд из мяса и мясных продуктов;

-использовать различные технологии приготовления блюд из мяса и мясных продуктов; 

- демонстрация навыков приготовления блюд из мяса и мясных продуктов
	Тестирование

Экспертная оценка защиты лабораторной работы

Экспертная оценка выполнения практического задания

 Устный опрос

	ПК 7. 17.   Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.
	Органолептически оценивать качество продуктов для приготовления блюд из домашней птицы;

- оформление блюд из домашней птицы;

-использовать различные технологии приготовления блюд из домашней птицы; 

- демонстрация навыков приготовления блюд из домашней  птицы
	Тестирование

Экспертная оценка защиты лабораторной работы

Экспертная оценка выполнения практического задания

 Устный опрос

	1
	2
	3

	ПК 7. 18.   Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.
	Подбор доброкачественного основного продукта и вспомогательных ингредиентов. Подготовка инструмента и приспособлений к видам работ׃ взвешивание, кулинарная обработка, нарезка,  сервировка, украшение,  запекание, охлаждение.
Приготовление бутербродов в соответствии׃
 - с показателями качества блюда (сохранение внешнего вида блюда, сохранением формы нарезки хлеба, булочек и  гастрономических продуктов,  вкусу и запаху);

 - с применением последовательного технологического процесса (согласно нормативно-технической документации, сборником рецептур, СанПиНом);

 - с заданным временем;

 - с правилами техники безопасности;

 - нормой выхода блюда;

-сроками хранения;

 - с температурным режимом.
	Тестирование

Экспертная оценка защиты лабораторной работы

Экспертная оценка выполнения практического задания

 Устный опрос

	ПК. 7.19. Готовить и оформлять салаты.
	Подбор доброкачественного основного продукта и вспомогательных ингредиентов.

 Подготовка инструмента и приспособлений к видам работ׃ взвешивание, кулинарная обработка, измельчение, нарезка,  сервировка, украшение, охлаждение, пассерование,  варка.

 Приготовление салатов из сырых овощей, в соответствии׃ 

- с показателями качества блюда

 (оформление и сохранением внешнего вида блюда, сохранением формы нарезки овощей, мяса, рыбы, фруктов; цвета, консистенции, вкусу и запаху);

- с применением последовательного технологического процесса (согласно нормативно-технической документации, сборником рецептур, СанПиНом); 

 - с заданным временем;

 - с правилами техники безопасности;

 - нормой выхода блюда;

-сроками хранения;

 - с температурным режимом.
.Приготовление салатов из вареных овощей, в соответствии׃
- с показателями качества блюда (оформление и сохранением внешнего вида блюда, способа тепловой обработки, сохранением формы нарезки овощей, мяса, рыбы; цвета, консистенции, вкусу и запаху);

- с применением последовательного технологического процесса (согласно нормативно-технической документации, сборником рецептур, СанПиНом); 
 - с заданным временем;

 - с правилами техники безопасности;

 - нормой выхода блюда;

-сроками хранения;

 - с температурным режимом.
.Приготовление винегрета, свекольной и морковной икры, в соответствии׃
- с показателями качества блюда (оформление и сохранением внешнего вида блюда, способа тепловой обработки, сохранением формы нарезки овощей, мяса, рыбы; цвета, консистенции, вкусу и запаху);

- с применением последовательного технологического процесса (согласно нормативно-технической документации, сборником рецептур, СанПиНом); 
 - с заданным временем;

 - с правилами техники безопасности;

 - нормой выхода блюда;

-сроками хранения;

 - с температурным режимом.
	Тестирование

Экспертная оценка защиты лабораторной работы

Экспертная оценка выполнения практического задания

 Устный опрос

	ПК 7.20. Готовить и оформлять простые холодные закуски
	Подбор доброкачественного основного продукта и вспомогательных ингредиентов.

Подготовка инструмента и приспособлений к видам работ׃ взвешивание, нарезка, кулинарная обработка, жарка,  сервировка, украшение, охлаждение, пассерование,  варка.

Приготовление холодных рыбных закусок, в соответствии׃ 

- с показателями качества блюда

 (оформление и сохранением внешнего вида блюда, способа тепловой обработки, сохранением формы нарезки продуктов, консистенции, цвету,  вкусу и запаху);

- с применением последовательного технологического процесса (согласно нормативно-технической документации, сборником рецептур, СанПиНом); 
 - с заданным временем;

 - с правилами техники безопасности;

 - нормой выхода блюда;

-сроками хранения;

 - с температурным режимом.
Приготовление холодных закусок из мяса и субпродуктов, в соответствии׃
- с показателями качества блюда (оформление и сохранением внешнего вида блюда, способа тепловой обработки, сохранением формы нарезки продуктов, цвета, консистенции, вкусу и запаху);

- с применением последовательного технологического процесса (согласно нормативно-технической документации, сборником рецептур, СанПиНом); 

 - с заданным временем;

 - с правилами техники безопасности;

 - нормой выхода блюда;

-сроками хранения;

 - с температурным режимом.
	Тестирование

Экспертная оценка защиты лабораторной работы

Экспертная оценка выполнения практического задания

 Устный опрос

	ПК 7.21. Готовить и оформлять простые холодные блюда.
	Подбор доброкачественного основного продукта и вспомогательных ингредиентов.

Подготовка инструмента и приспособлений к видам работ׃ взвешивание, нарезка, кулинарная обработка, жарка,  сервировка, украшение, охлаждение, пассерование,  варка.

Приготовление холодных рыбных блюд, в соответствии׃ 

- с показателями качества блюда

 (оформление и сохранением внешнего вида блюда, способа тепловой обработки, сохранением формы нарезки продуктов, консистенции, цвету,  вкусу и запаху);

- с применением последовательного технологического процесса (согласно нормативно-технической документации, сборником рецептур, СанПиНом); 
 - с заданным временем;

 - с правилами техники безопасности;

 - нормой выхода блюда;

- сроками хранения;

 - с температурным режимом.
Приготовление холодных блюд из мяса и субпродуктов, в соответствии׃
- с показателями качества блюда (оформление и сохранением внешнего вида блюда, способа тепловой обработки, сохранением формы нарезки продуктов, цвета, консистенции, вкусу и запаху);

- с применением последовательного технологического процесса (согласно нормативно-технической документации, сборником рецептур, СанПиНом); 
 - с заданным временем;

 - с правилами техники безопасности;

 - нормой выхода блюда;

-сроками хранения;

 - с температурным режимом.
	Тестирование

Экспертная оценка защиты лабораторной работы

Экспертная оценка выполнения практического задания

 Устный опрос

	ПК 7.22. Готовить и оформлять холодные и горячие сладкие блюда.
	     Подбор доброкачественного основного продукта и вспомогательных ингредиентов.

      Подготовка инструмента и приспособлений к видам работ׃ процеживание, нарезка, протирание, ошпаривание, варка, охлаждение.

     Приготовление блюд из свежих фруктов, в соответствии׃
 - с показателями качества блюда (сохранение внешнего вида блюда, сохранением формы нарезки фруктов и ягод, консистенции, вкусу и запаху);

 - с применением последовательного технологического процесса (согласно нормативно-технической документации, сборником рецептур, СанПиНом));

 - с заданным временем;

 - с правилами техники безопасности;

 - нормой выхода блюда;

 - с температурным режимом.
      Приготовление компотов из свежих, сушеных и консервированных фруктов и ягод, в соответствии׃ 

- с показателями качества блюда (сохранением внешнего вида блюда, сохранением формы нарезки фруктов и ягод, цвета, консистенции, вкусу и запаху);

- с применением последовательного технологического процесса (согласно нормативно-технической документации, сборником рецептур, СанПиНом)); 
 - с заданным временем;

 - с правилами техники безопасности;

 - нормой выхода блюда;

 - с температурным режимом.
   Приготовление желированых блюд – киселей, желе, мусса и самбука из свежих, сушеных и консервированных фруктов и ягод, в соответствии׃
- с показателями качества блюда (сохранением внешнего вида блюда и цвета, отсутствием пленки на поверхности, равномерной желеобразной консистенцией, приятным вкусом и запахом);

- с применением последовательного технологического процесса (согласно нормативно-технической документации, сборником рецептур, СанПиНом)); 
 - с заданным временем;

 - с правилами техники безопасности;

 - нормой выхода блюда;

 - с температурным режимом.
   Приготовление горячих сладких блюд, в соответствии׃
- с показателями качества блюда (сохранением внешнего вида блюда, поджаренной корочкой на поверхности, сохранением формы нарезки фруктов и ягод,  равномерной консистенцией,   приятным вкусом и ароматом);

- с применением последовательного технологического процесса (согласно нормативно-технической документации, сборником рецептур, СанПиНом); 
 - с заданным временем;

 - с правилами техники безопасности;

 - нормой выхода блюда;

 - с температурным режимом.
	Тестирование

Экспертная оценка защиты лабораторной работы

Экспертная оценка выполнения практического задания

 Устный опрос

	ПК 7.23. Готовить простые горячие напитки.
	   Подбор доброкачественного основного продукта и вспомогательных ингредиентов.

   Подготовка инструмента и приспособлений к видам работ׃  просеивание, измельчение, варка.

   Приготовление чая, в соответствии׃
  - показателями качества (с сохранением цвета чая, в зависимости от его вида; с сохранением вкуса и запаха);

- с применением последовательного технологического процесса (согласно нормативно-технической документации, сборником рецептур, СанПиНом);
 - с заданным временем;

 - с правилами техники безопасности;

 - нормой выхода;

 - с температурным режимом.
  Приготовление кофе, в соответствии׃
  - показателями качества (с сохранением цвета кофе, в зависимости от его вида и используемого сырья; с сохранением вкуса и запаха);

- с применением последовательного технологического процесса (согласно нормативно-технической документации, сборником рецептур, СанПиНом); 
 - с заданным временем;

 - с правилами техники безопасности;

 - нормой выхода блюда;

 - с температурным режимом.
   Приготовление какао и шоколада, в соответствии׃
  - показателями качества (с сохранением консистенции, цвета, вкуса и запаха,  в зависимости от используемого сырья);

- с применением последовательного технологического процесса (согласно нормативно-технической документации, сборником рецептур, СанПиНом); 
 - с заданным временем;

 - с правилами техники безопасности;

 - нормой выхода блюда;

 - с температурным режимом.
	Тестирование

Экспертная оценка защиты лабораторной работы

Экспертная оценка выполнения практического задания

 Устный опрос

	ПК 7.24. Готовить и оформлять простые холодные напитки.
	Подбор доброкачественного основного продукта и вспомогательных ингредиентов.

   Подготовка инструмента и приспособлений к видам работ׃  протирание, измельчение, процеживание, варка, охлаждение.
  Приготовление хлебного кваса, в соответствии:

 - показателями качества (с сохранением консистенции, цвета, вкуса и запаха);

- с применением последовательного технологического процесса (согласно нормативно-технической документации, сборником рецептур, СанПиНом); 
 - с заданным временем;

 - с правилами техники безопасности;

 - нормой выхода блюда;

 - с температурным режимом

  Приготовление холодного чая и кофе, в соответствии: (с сохранением цвета кофе, в зависимости от его вида и используемого сырья; с сохранением вкуса и запаха);

- с применением последовательного технологического процесса (согласно нормативно-технической документации, сборником рецептур, СанПиНом); 
 - с заданным временем;

 - с правилами техники безопасности;

 - нормой выхода блюда;

 - с температурным режимом.
    Приготовление напитков из клюквы, цитрусовых продуктов, в соответствии: 

  - показателями качества (с сохранением консистенции, цвета, вкуса и запаха,  в зависимости от используемого сырья);

- с применением последовательного технологического процесса (согласно нормативно-технической документации, сборником рецептур, СанПиНом); 
 - с заданным временем;

 - с правилами техники безопасности;

 - нормой выхода блюда;

 - с температурным режимом
	Тестирование

Экспертная оценка защиты лабораторной работы

Экспертная оценка выполнения практического задания

 Устный опрос

	ПК 7.25.    Готовить и оформлять простые блюда в 

соответствии с технологией   приготовления в  кухне Сибири
	Подбор сырья, противление и оформление   блюд и гарниров из круп, 

бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста , блюд из овощей, грибов, супов, блюд из рыбы, мяса.
	Экспертная оценка лабораторной  работы 

Устный опрос

	ПК  7.26. Готовить и оформлять диетические (лечебные) блюда, простые мучные блюда из теста с фаршем

	Определение и подбор необходимой посуды и инструментов для приготовления, оформления простых
- мучных блюд из теста с фаршем в соответствии с назначением.

-Определение исправности 
оборудования, инструментов, инвентаря.

-Выполнение операций по приготовлению простых мучных блюд из теста с фаршем в соответствии с технологическим процессом.

-Определение и соблюдение температурного и временного режима для различных способов тепловой обработки.

-Определение органолептическим  методом степени готовности простых мучных блюд из теста с фаршем.

-Выполнение операций по доведению до готовности и приготовлению в жарочном шкафу и методом СВЧ простых мучных блюд из теста с фаршем. 

-Определение необходимого температурного режима хранения и подачи простых мучных блюд из теста с фаршем. 

-Демонстрация и оформление  с учетом требований к качеству готовой продукции.

-Выполнение расчетов по необходимому количеству продуктов для простых мучных блюд из теста с фаршем. 

-Получение сведений о количестве необходимых продуктов, весе полуфабрикатов и ингредиентов к ним в Сборниках рецептур.

-Изложение сведений о наборе продуктов, их количестве, о выходе полуфабрикатов и готовых блюд, технологии приготовления и правилах отпуска в технологических картах.

-Выполнение санитарных правил и правил личной гигиены при приготовлении и оформлении простых мучных блюд из теста с фаршем. 

-Выполнение условий и режима хранения при отпуске и порционировании.

- Создание условий по пользованию весоизмерительным, тепловым, механическим, раздаточным оборудованием.

	Экзамен

Тестирование

Экспертная оценка защиты лабораторной работы

Экспертная оценка выполнения практического задания

 Устный опрос

	Общие компетенции

	1
	2
	3

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


	- интерпретация результатов наблюдений за обучающимся в процессе освоения образовательной программы.

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов её достижения, определенных руководителем
	Показ организации рабочего места, применение методов и способов решений, исходя из целей профессиональных задач, в области приготовления холодных блюд и закусок.  


	- результаты наблюдений за обучающимся на учебной и производственной практике;

- оценка результативности работы обучающегося при выполнении индивидуальных заданий.

	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
	Решение производственных задач в стандартных и нестандартных ситуациях, путем выполнения практических заданий (расчет выхода блюда  на одну порцию, расчет взаимозаменяемости продуктов, расчет потерь при хранении, механической и кулинарной обработки).
	- результаты наблюдений за обучающимся на учебной и производственной практике;

- оценка результативности работы обучающегося при выполнении индивидуальных заданий.

	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач
	- нахождение и использование информации для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития
	- оценка эффективности работы с источниками информации.

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
	- демонстрация навыков работы с компьютером, использование информационно-коммуникационных технологий в профессиональной деятельности
	- оценка эффективности работы обучающегося с прикладным программным обеспечением.

	ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами
	- взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения
	- интерпретация результатов наблюдений за обучающимся в процессе освоения образовательной программы.

	ОК 7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние
	-организация рабочего места с соблюдением правил гигиены труда и санитарных норм

	результаты наблюдений за обучающимся на производственной практике.
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